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“Se ndo houver frutos, valeu a beleza das flores;

Se ndo houver flores, valeu a sombra das folhas;
Se ndo houver folhas,valeu a intengdo da semente”.
Henfil.



RESUMO

BOTELHO, Franciny Marota. Caracteristicas qualitativas da carne bovina, picada e
moida, comercializada no municipio de Seropédica-RJ. 2013. 38p. Dissertacao (Mestrado
em Zootecnia). Instituto de Zootecnia, Departamento de Reproduciao e Avaliagdo Animal,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2013.

O Brasil possui o maior rebanho comercial de bovinos do mundo e ¢ o maior exportador de
carne bovina. O Estado do Rio de Janeiro ¢ um dos maiores consumidores internos de carne
bovina in natura. Em se tratando de carne bovina, a higiene ¢ um fator de extrema
importancia que interfere na cadeia produtiva de carne e influencia na qualidade do produto
final. Outro ponto critico consiste na manipulacdo da carne no varejo. A carne apresenta
condigdes favoraveis a proliferacao de microrganismos (alta umidade, presenca de substancias
nitrogenadas, pH levemente 4cido), sendo um excelente meio de cultura. A
contaminagao/proliferacdo microbiana depende das condi¢des de higiene existente antes,
durante e apods o abate. O presente trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar aspectos
qualitativos do corte carneo acém, em func¢do do processamento (picado e moido) e do dia de
comercializa¢do (segunda ou quinta). Avaliou-se a temperatura, pH, composi¢do centesimal
(umidade, proteina, extrato etéreo, cinzas), presen¢a de sais de nitrito de sddio, presenca de
Salmonella spp e contagem de microrganismos (coliformes, Escherichia coli, aerdbios
mesofilos). Foram coletadas 36 amostras de acém picado e moido de estabelecimentos
comerciais localizados no municipio de Seropédica, na mesma faixa de horario em dois dias
distintos. Os resultados obtidos foram testados quanto a analise da variancia e analisados
utilizando-se delineamento em blocos casualizados. Os valores de temperatura foram
superiores a 7°C, preconizado pela legislacao, sendo o corte moido superior ao corte picado
(p<0,05). Nao houve diferenca (p>0,05) para o valor de pH, porém algumas amostras estavam
fora do padrao. O teor de lipideos foi quase o dobro no acém moido em relacdo ao acém
picado. Para os teores de umidade e cinzas ndo houve diferenca nem para processamento €
tampouco para o dia de coleta. J4 para proteina houve diferenga (p<0,05) para o
processamento e dia de coleta. Nao houve interacdo entre o processamento ¢ dia de coleta
para as variaveis fisico-quimicas. Nao foi verificado sais de nitrito em nenhuma das amostras.
Foram encontrados resultados positivos para Sa/monella spp, apenas em trés amostras, todas
do corte picado. O corte moido apresentou maiores valores (p<0,05) para coliformes total e
aerobios mesofilos. Nao houve diferenca significativa (p>0,05) para contagem de coliformes
parcial e para Escherichia coli. Os resultados indicam que ha necessidade de boas praticas de
higiene e manipulagdo nos estabelecimentos comerciais de Seropédica.

Palavras-chave: Acém, composi¢do quimica, microbiologia.



ABSTRACT

BOTELHO, Franciny Marota. Qualitative characteristics of cattle beef, chopped and
milled marketed in the city of Seropédica-RJ. 2013. 38p. Dissertation (Master Science
Degree in Animal Science). Instituto de Zootecnia, Departamento de Reprodugdo e Avaliagado
Animal, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2013.

Brazil has the largest commercial cattle herd in the world and is the main exporter of beef.
The State of Rio de Janeiro is one of the largest domestic consumers of in natura beef. When
it comes to beef cattle, hygiene is an extremely important factor that interferes in the
production chain of meat and influences the final product quality. Another critical point is the
handling of meat at retail. The meat presents favorable conditions for the microorganisms
proliferation (high humidity, the presence of nitrogenous substances, slightly acidic pH) being
an excellent growing culture medium. Contamination/microbial growth depends upon the
hygienic conditions prevailing before, during and after slaughter. The present study was
conducted to evaluate qualitative aspects of the chuck roll cut, depending on the processing
(chopped and milled) and day trading (Monday or Thursday). Was evaluated temperature, pH,
chemical composition (moisture, protein, fat, ash), presence of salts of sodium nitrite, the
presence of Salmonella spp and microorganisms counting (coliforms, Escherichia coli,
aerobic mesophilic). Were collected 36 samples of chopped and milled chuck roll from outlets
located in the municipality of Seropédica, around the same time on two different days. The
results were tested for analysis of variance and analyzed using a randomized block design.
The temperature values were higher than 7 °C, according to the legislation, being the cut
milled upper the chopped cut (p <0.05). No significant difference (p> 0.05) for pH value, but
some samples were nonstandard. The lipid content was nearly twice the milled chuck roll over
the chopped chuck roll. For the moisture and ash there were no differences for processing and
neither for the collection day. when it comes to protein difference was observed (p <0.05) for
processing and collection day . There was no interaction between the day of collection and
processing for physico-chemical variables. It wasn’t verified nitrite salts in any samples. Only
three samples were positive for Salmonella spp all chopped cut. The cut milled had higher
values (p <0.05) for coliforms and total aerobic mesophilic. No significant difference (p>
0.05) was observed for fecal partial coliform and Escherichia coli. The results indicate there is
need for good hygiene practices and manipulation in the commercial establishments of
Seropédica.

Key words: Chuck roll, chemical composition, microbiology.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui o maior rebanho comercial de bovinos do mundo e apresenta consumo
per capita em torno de 34,7 quilos por habitante/ano (IBGE, 2010). Segundo Associacao
Brasileira das Industrias Exportadoras de carnes o Brasil ¢ o maior exportador mundial de
carne bovina e no ano de 2010 exportou 951.255 t de carne bovina in natura (ABIEC, 2011).

O Brasil se inseriu no mercado internacional como exportador de carne bovina no
inicio do século XX, durante a Primeira Guerra Mundial. Em vista da demanda existente na
ocasido foram instalados grandes frigorificos, estimulando avangos tanto na produtividade
quanto na qualidade da carne bovina (DELAZARI, 1977; 2002).

A higiene ¢ um fator de extrema importancia que interfere na cadeia produtiva da
carne, influenciando assim a qualidade do produto final. De acordo com a Organizagdo
Mundial da Saude (OMS), a higiene consiste no “conjunto de medidas destinadas a garantir
ou reforcar a comestibilidade e a seguranca para o consumo humano de determinados
alimentos ou dos alimentos em geral, como a abrangéncia de todos os aspectos da producao,
bem como de todas as possiveis causas e toxidade: fisica, quimica ou microbiologica”
(PARDI et al., 2001).

A qualidade da carne pode ser influenciada por vérios fatores, seja este ainda com o
animal vivo, como a procedéncia, fatores sanitarios, algumas particularidades zootécnicas
como manejo recebido e alimentacdo, porém um dos principais fatores seria a falta de higiene
na manipula¢do do produto até chegar a mesa do consumidor (DELAZARI, 2002). E a tinica
maneira do produto ser higiénico e indcuo ¢ pelo monitoramento da qualidade e higiene nas
diferentes etapas da producdo, seja essa no frigorifico ou até mesmo nos estabelecimentos
varejistas.

A falta de condi¢des higi€nico-sanitarias dos alimentos ¢ a maior preocupagao nos
ultimos anos, pois se trata de questdo politica, social, econdmica e o mais importante se trata
de seguranca nacional.

E valido ressaltar que a qualidade da carne bovina inicialmente era um aspecto pouco
valorizado, mas atualmente, com a crescente preocupacdo com a saude por parte da
populagdo, mais esclarecida e exigente, ¢ cada vez maior a demanda por um produto de
procedéncia confidvel, com caracteristicas quimicas, fisicas e biologicas dentro de rigidos
padrdes de qualidade (LUHIARI FILHO, 2000).

Portanto, esse trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar aspectos qualitativos
do corte carneo acém, picado e moido, segundo a regulamentacdo da ANVISA, além da
composicao fisico-quimica desses cortes carneos.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Cadeia produtiva da carne bovina

De acordo com o Instituto de Estudos Pecuarios (IEPEC), somente 10% dos 28
milhdes de animais abatidos no pais sao provindos de confinamento, caracterizando o carater
extensivo da criagdo de bovinos de corte no Brasil (ANDRADE, 2009). Desde 2008, o Brasil
foi o maior exportador mundial de carne bovina, apesar de nos anos recentes ter havido uma
queda ligeira na comercializagdo, em fun¢do da crise na Europa e da reposi¢ao do rebanho
bovino. (IBGE, 2012).

O Brasil ¢ um importante fornecedor de carne bovina para o mercado internacional,
ainda com grande potencial para o crescimento. Atualmente, o Brasil ja exporta para mais de
170 paises, em vdrias regidoes como a Africa, América Latina, Rassia, Unido Europeia e
Oriente Médio. Porém, um dos grandes entraves ¢ a adequacao com relacao a qualidade do
produto a ser exportado. A Unido Europeia, particularmente, tem critérios rigorosos para
importagdo de carne; com especial atencdo a presenga de microrganismos deteriorantes e
patogénicos o que limita a comercializag@o da carne brasileira (EC, 2007).

O estado do Rio de Janeiro ndo ¢ expressivo em producdo de carne bovina in natura,
no entanto ¢ um dos principais estados consumidores de carne bovina no Pais. O faturamento
com exportagdes de carne bovina do estado foi de US$ 73,4 milhdes, de janeiro a
outubro/2011, o que representa mais de 130% ao ano de 2010. Porém, ¢ a carne exportada
mais cara do pais, embarcando mais carne industrializada, uma vez que a representagdo com a
produgdo ¢ minima (MDIC, 2011).

A producao de alimentos de origem animal apresentou progressos nos ultimos anos,
entretanto, ha preocupagdo com o controle dos riscos que apresentam a matéria prima, forma
de processamento e conservacdo do produto que trazem riscos para a saude do consumidor.
Nos paises desenvolvidos essa preocupagao € voltada para todas as etapas de producdo, desde
a fazenda até a chegada a mesa do consumidor (JOHNSTON, 2000; BRASIL, 2001).

Parte da carne produzida no Brasil ¢ proveniente de abate clandestino. Para Freitas et
al. (2006), produtos provenientes desse processo ja podem ser considerados imprdprios para
consumo. Para coibir essa pratica, segundo Abrahdo (2005a), seriam necessarios mais
programas de desenvolvimento, conhecimento pelos consumidores e por fim a Vigilancia
Sanitaria do municipio deve ser mais ativa.

Porém, muitos estabelecimentos recebem carne de abate clandestino,
descaracterizando o conceito de carne de agougue. O artigo 17 do decreto n° 30691 de 29 de
mar¢o de 1952 do MAPA, define carne de acougue como sendo: “massas que acompanham,
incluindo ou ndo a base ossea correspondente, precedentes de animais abatidos sob inspegdo
veterinaria” (BRASIL, 1952).

2.2 Qualidade da carne sob o ponto de vista microbioldogico

Em condi¢des normais, o tecido muscular dos animais ¢ considerado estéril, ausente
de qualquer contaminagdo por microrganismos. Depois do abate, o tecido muscular, e
posteriormente a carne, passam por varios processos, adquirindo uma microbiota muito
variavel (NOTTINGHAM, 1982; DICKSON & ANDERSON, 1992; ORDONEZ et al.,
2005).



Por apresentar condigdes favoraveis a proliferagdo de microrganismos (alta umidade,
presenga de substincias nitrogenadas, pH levemente acido) a carne bovina ¢ um excelente
meio de cultura. Na carne bovina, a contaminagdo/proliferacio microbiana depende das
condi¢des de higiene existente antes, durante e apds o abate (PIERSON & CORLETT lJr.,
1992). No Brasil, o comércio externo segue os padrdes microbioldgicos do mercado de
destino; para o comércio interno, os padrdes sdo estabelecidos pela ANVISA, de acordo com
a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

As condi¢des pré-abate influenciam a qualidade microbioldgica da carne. Por
exemplo, animais provenientes de sistemas intensivos de criagdo (confinamento), apresentam
maiores niveis de contaminagdo fecal no couro e no pelo, quando comparados aos criados em
sistema extensivo (VAN DONKERSGOED et al., 1997; JARDIM et al., 2006). Em geral, na
fase de abate niveis de contaminagdo por aerobios meséfilos inferiores a 10° UFC/cm?
caracterizam boas condi¢des de higiene.

Em condi¢des adversas de abate (alta temperatura ambiente, estresse animal, etc.) a
maioria dos patdégenos se multiplica descontroladamente, resultando em quantificagdes
elevadas de aerobios mesofilos, sendo maior a chance das carcacas estarem contaminadas por
patogenos como Salmonella e Escherichia coli (GILL, 1998; FRANCO & LANDGRAF,
2008).

No processamento da carcaga no frigorifico, a presenca de fezes no couro e no pelo
pode resultar em contaminagdo da carne. De acordo com Gracey & Collins (1992), uma das
principais fontes de contaminagdo bacteriana seria o contato da carne com os pelos do animal
durante o processo de eviscera¢do. Nesse sentido, as principais fontes de contaminagdo da
carne no frigorifico sdo os pelos, o contetido gastrointestinal, a dgua, a poeira, os utensilios,
equipamentos e o solo (EMPEY & SCOTT, 1939). Também pode ocorrer a contaminagao por
meio dos equipamentos utilizados e das maos, bragos e roupas dos operadores. Outro ponto
critico seria a perfuragdo do sistema gastrointestinal, o que ocasiona contaminacdo elevada
das carcagas.

De fato, o processamento da carcaca no frigorifico ¢ um ponto critico e falhas na
manutencdo da higiene inevitavelmente resultam na contaminagdo da carne. Essa
contaminagdo pode ocorrer em varias fases do processo. Na sangria dos animais a
contaminagdo se da principalmente pelos equipamentos utilizados; ao alcangarem a corrente
sanguinea os microrganismos patogénicos circulam até se alojarem em locais favoraveis
(musculos) ao seu desenvolvimento (GOMIDE et al., 2006).

No processo da esfola pode ocorrer contaminagdo pelos equipamentos utilizados,
principalmente o uso do mesmo equipamento para vdarias carcagas, (contaminacdo cruzada)
pelas maos dos magarefes, sendo imprescindivel a higiene destes. O simples ato de lavar as
maos ja reduz o risco de contaminagdo, mas o que torna mais preocupante ¢ a contamina¢ao
da carcaga através do contato com a parte externa do couro e¢ os pélos do animal que
apresentam acumulo de fezes e sujeira (REID et al., 2002; JARDIM et al., 2006).

A evisceracdo ¢ outra etapa que demanda muitos cuidados, principalmente pelo
extravasamento do contedo gastrointestinal o que pode contaminar a carcaga, tornando
importante o periodo de jejum dos animais antes do abate. Nesse sentido, uma medida
preventiva eficaz seria a oclusdo do reto e do esdfago, que reduz em torno de 50% a
contaminag¢do microbiana (GOMIDE et al., 2006).

No comércio varejista, as carcacas resfriadas sdo desossadas e os cortes carneos
expostos a venda. Nesse processo, um ponto critico seria a contaminagao cruzada, devido a
utilizagcdo na desossa, sem higienizag¢do prévia, de uma mesma faca para carcagas diferentes.
Também pode ocorrer a contaminagdo por meio dos equipamentos, das maos, bragos e roupas



dos operadores. No caso da carne moida, torna-se particularmente importante a higienizagao
adequada da maquina de moagem, ponto critico de contaminagdo da carne no agougue
(OLIVEIRA et al., 2008a). Um dos fatores mais importantes no comércio varejista seria a
manutengdo da temperatura da carne em niveis adequados, abaixo de 4°C (BRASIL, 2003).
Ordoiiez et al. (2005) afirmam que a temperatura ideal de conservacdo da carne ¢ entre 0 e
4°C.

Para o consumidor ha fatores ligados a carne que influenciam na compra do produto.
A aparéncia, que classificada como qualidade visual, ir4 atrair ou repelir no momento da
escolha do produto; o sabor da carne; a composi¢gao nutricional do alimento, principalmente
para os consumidores que se preocupam com uma vida saudavel, e por fim, a condi¢do
higiénica e a auséncia de residuos contaminantes (CAMPOS & CIPOLLI, 2005). Porém,
segundo De Zen & Brandao (1998) o consumidor de maneira geral valoriza a qualidade, mas
os consumidores de baixa renda avaliam primeiro o preco do produto no ato da compra.

Quando se trata de produtos carneos in natura, a qualidade microbioldgica pode ser
avaliada por meio da contagem de microrganismos indicadores, tais como os aerobios
mesofilos, coliformes totais e Escherichia coli. A contagem dos aerdbios mesofilos ¢ um
indicativo da validade comercial do produto (FRANCO & LANDGRAF, 2008). No caso dos
coliformes totais e da Escherichia coli, suas contagens estdo relacionadas com a
contaminagdo fecal, que indicam a presen¢a de patdogenos de origem entérica (JAY,
LOESSNER &GOLDEN, 2005).

Dessa forma, a pesquisa de patdgenos € essencial para assegurar a condigdo de
produtos carneos e por fim caracterizar os produtos que podem prejudicar a saude dos
consumidores. Porém, além de verificar a condicdao do alimento, existe uma série de fatores
que influenciam nas doengas de origem alimentar: o manuseio, o armazenamento dos
alimentos, ¢ os procedimentos do processamento e sensibilidade da populacao (ICSMF,
2006). Para a redug¢do de patogenos e bactérias que causam a deterioragdo ¢ necessario
estabelecer programas de boas praticas e Analises de Perigos de Pontos Criticos de Controles
(APPCC) na producao primaria a fim de prevenir os perigos quimicos, fisicos e biologicos
(JAY, 2005).

Hé necessidade de ampliar dados sobre os microrganismos patogénicos na carne
bovina brasileira. Principalmente em uma época de relevante avaliagdo e monitoramento dos
riscos, conforme o Acordo Sanitario e Fitossanitario estabelecidos entre paises destinatarios
da Organizacao Mundial do Comércio (OMC).

Esse acordo em 1994 foi firmado entre os paises membros da OMC, que acordaram
medidas para avaliar o impacto de microrganismos contaminantes de alimentos na satde da
populagdo, nomeada de Analise de Risco. Para os subsidios técnico-cientificos em avaliar os
riscos tanto no comércio nacional como no comércio internacional, o Codex Alimentarius
seria o forum de consulta responsavel (CODEX ALIMENTARIUS, 2001).

A adocao de politicas publicas ¢ relevante para reduzir os riscos na cadeia de
producao, existindo a necessidade de implementacao das boas praticas agropecuarias a fim de
eliminar a contamina¢do em todo processamento ¢ a APPCC para a melhoria do produto final
(LITTLE et al., 2008).

A fim de atender a legislacdao vigente (BRASIL, 2001), o controle para reduzir os
riscos a saude com a propagacdo de microrganismos devera partir de meios que reduzam a
multiplica¢do, contaminagdo nos manipuladores, equipamentos e utensilios (HAZELWOOD,
1994). Porém no Brasil, como na maioria dos paises, ¢ dificil realizar determinadas
avaliagdes. Ha necessidade de mais estudos com relacdo a esse tipo de assunto.



2.3 Microrganismos indicadores de Qualidade e Seguranca

A seguranca de produtos feitos com carne crua depende da qualidade da carne in
natura que foi utilizada, baseando na contagem de microrganismos indicadores de higiene,
como 0s microrganismos aerobios mesofilos, coliformes totais, Escherichia coli e Salmonella
spp. Sendo assim, a seguranga ¢ definida pela presenga ou auséncia de microrganismos
patogénicos ou suas toxinas, monitoramento do tempo ou destrui¢do dos agentes e quantidade
de indcuos.

2.3.1 Escherichia coli

Considerada uma bactéria gram-negativa em forma de bastonete, anaerobia facultativa
pertencente a Familia Enterobacteriaceae, capaz de fermentar a glicose em acido e gas. E
comumente encontrada no trato digestivo de mamiferos e aves, porém apenas 10% sao
patogénicas. Sao determinadas patogénicas de acordo com a viruléncia, como modo de
transmissdo, caracteristicas relacionadas ao hospedeiro, sorotipos e sorogrupos, fenotipos de
interacdo com as células epiteliais intestinais, mecanismo de patogenicidade e determinantes
genéticos de viruléncia (JAY; LOESSNER & GOLDEN, 2005; JAY, 2005; FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

Algumas linhagens sdo patogénicas ao homem, sendo classificadas como: F.
colienterotoxigénicas, enteropatogénicas, invasoras e hemorragicas (FRANCO &
LANDGRAF, 2008). A contaminagdo do musculo do animal pode ser direta ou indiretamente
no momento da evisceragdo, uma vez que o bovino ¢ considerado reservatério. Com isso, a E.
coli é considerada como bactéria entérica indicadora de contaminagdo fecal, pois seu habitat ¢
a flora intestinal dos animais de sangue quente, inclusive o homem (JAY, 2005; FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

Das cepas de E. coli patogénicas, o mais relevante e a do sorogrupo O157, podendo
estar associado ou nao ao sorogrupo H7 ¢ de extrema importancia epidemioldgica, devido a
ligacdo aos bovinos (comensalismo) e causar severa enfermidade em humanos. Estas cepas
verotoxigénicas sdo produtoras de verotoxinas, causando infecgdes aleatorias ou surtos em
humanos (COIA, 1998; SYNGE, 2000).

2.3.2 Salmonella spp.

Bactéria gram-negativa em forma de bastonete, pertencente a familia
Enterobacteriaceae ndo formadores de esporos, mével com excegdo aos sorotipos Pullorum e
Gallinarum. Tendo os humanos e os animais como reservatorio (JAY, 2005). Sao capazes de
utilizar o citrato como unica fonte de carbono e descarboxilam lisina e ornitina (PUI et al.,
2011).

A taxonomia do género foi baseada nas relagdes de DNA e quanto as analises
soroldgicas foi proposto o esquema Kauffmann-White em 1946, sendo definido cada grupo
fagotipico referente a fermentacdo, resultando em considerar cada sorotipo de Salmonella
como uma espécie. Cada nome era de especificidade ao hospedeiro e para isolamento de
cepas recém descobertas, esses nomes sao do lugar de origem (TODAR, 2008).

Para o desenvolvimento da Salmonella, a temperatura 6tima para o desenvolvimento ¢
entre 35°C a 40°C, porém ha alguns sorotipos que podem se multiplicar em temperatura de
refrigeragdo de 2°C a 4°C ou em temperaturas bem elevada préxima dos 50°C. Quando ¢ feito



o congelamento hd a inativagdo de algumas células viaveis, porém nao ha a destruicdo
completa (PUI et al.,, 2011). Todavia, sdo destruidas mais facilmente pelo calor com
aproximadamente 71°C (GAVA, 2008).

Em se tratando de pH, o desenvolvimento da Salmonella spp préximo a neutralidade ¢
o ideal, mas pH< 4,0 ou pH> 9,0 sdo fatais ao microrganismo (BAWART, 1989; GAVA,
2008; FRANCO & LANDGRAF, 2008). Como inibidor de crescimento/proliferacdo, os sais
de nitrito combinado ao pH 4cido inibem o desenvolvimento da Sa/monella spp (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

A Salmonelose, toxinfeccdo alimentar causada pela Sal/monella spp, em 90% dos
casos ocorre com consumo de produtos de origem animal; 15% desses casos nos paises
industrializados estad relacionado ao consumo de carne suina € em poucos casos a0 consumo
de carne bovina (LIMA et al., 2004).

2.3.3 Coliformes

O grupo dos coliformes s3o bacilos, gram-negativos ndo esporulados. Sdo da familia
Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com produgdo de gas quando incubadas a
temperatura de 35°-37°C/48hrs (JAY, 2005; FRANCO & LANDGRAF, 2008). Os géneros
Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella e E. coli fazem parte desse grupo. Porém ao contrario
da E. coli, em que o habitat ¢ o intestino do homem e animais, os outros géneros encontram-se
no solo e vegetais (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

A contagem de coliformes caracteriza as condi¢des higiénicas, pelo fato de encontrar
no grupo tanto bactérias entéricas como bactérias ambientais. A Unica representante do grupo
que ¢ considerada entérica e indicadora de contaminagdo fecal € a E. coli (GAVA, 2008).

2.3.4 Bactérias Aerobias Mesofilas

Em alimentos ndo fermentados como a carne, contagens elevadas de bactérias aerdbias
mesofilas indicam que houve falha na higienizacdo em algum ponto do processamento,
prejudicando assim as caracteristicas organolépticas do alimento indicando assim insalubre
para o consumo (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Portanto, contagens elevadas indicam que
houve condi¢des para a multiplicacdo. O desenvolvimento 6timo desses microrganismos
ocorre em temperatura proxima aos 35°C (JAY, 2005).

Alguns casos de toxinfec¢@o alimentar foram relatados no consumo de alimento, com
proliferagdao de cepas de mesofilos como enterococos, Pseudomonas e Proteus (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

2.4 Composicao Centesimal

A composicao da carne, assim como suas caracteristicas quantitativas e qualitativas,
depende de varios fatores: raga, condigdo sexual, espécie, localizagdo do musculo na carcaga
dentre outros. Comumente o componente da carcaca que possui maior variagdo ¢ a gordura
(BRASIL, 1999; SHIMOKOMAKI et. al., 2006).

O musculo bovino ¢ composto por cerca de 75% de agua, sendo que em animais
jovens esse teor ¢ maior. A propor¢do de agua ¢ inversamente proporcional quando
comparada com a gordura: musculos com maior teor de gordura possuem menor teor de agua



(ROCA, 2004). O teor de agua diminui, ¢ a deposi¢do de gordura incrementa, em funcdo do
peso de abate do animal (BONAGURIO et al., 2004).

Sabe-se que o teor de extrato etéreo no musculo tem relagdo direta ao conteudo de
gordura intramuscular, podendo sofrer influéncia da condicdo sexual do animal, mas
principalmente da alimentagdo e idade, pois quanto mais velho o animal, maior ¢ a deposic¢ao
de gordura (ARBOITTE et al., 2004). Segundo Koblitz (2010), o teor de lipideos ¢ muito
variavel (1,5-13%) cuja composicao ¢ de triacilglicerois e fosfolipideos.

De acordo com a tabela brasileira da composi¢ao de alimentos (TACO, 2006), o corte
carneo acém apresenta 19,4% de proteina bruta e 5,9% de gordura.

Vale ressaltar que o teor de dgua e gordura ird depender do corte carneo. J& para a
proteina, os valores sdo praticamente semelhantes entre os cortes, com valores situados na
faixa de 21 a 22%. Essa ¢ uma caracteristica positiva da carne, pois se trata de proteinas de
alto valor bioldgico, mais elevado que as proteinas de origem vegetal, devido ao alto contetido
de aminoacidos essenciais (LUCHIARI FILHO, 2000; ROCA, 2004).

2.5 Aditivos Quimicos

O emprego de aditivos quimicos na carne bovina ¢ uma pratica polémica (SILVA et
al., 2009). Em geral, sdo utilizados aditivos que alteram principalmente a cor ¢ o tempo de
conservagdo, aumentando a vida util e aceitagdo da carne bovina pelo consumidor. Os sais de
nitrato e nitrito sdao utilizados na conservacao da carne bovina, pois acidificam o meio e,
assim, diminuem a proliferacdo de microrganismos. A legislacdo permite a presenca desses
sais, em baixos teores, em alimentos embutidos e em carnes curadas, com o objetivo de
conservar, manter o sabor e fixar a cor, além de retardar a oxidagdo lipidica e inibir o
crescimento de Clostridium butolinum (LIRA et al., 2003; PETENUCI et al., 2004; SILVA et
al., 2009).

Ainda ndo se sabe como o nitrato age na conservagdo da carne. Quando se utiliza
nitrito, geralmente utilizado na forma de nitrito de sodio, o produto final da reagao ¢ o 6xido
nitrico. O nitrito por sua vez, oxida a mioglobina em nitrosometamioglobina; a reducdo dessa
ultima resulta na nitrosomioglobina, substancia responsavel pela pigmentagao da carne curada
(FARIA et al., 2001).

A adicdao de nitratos/nitritos a carne bovina deve obedecer aos limites previstos na
legislagdo. De acordo com o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) os limites sdao: Art. 372 (1997). O emprego dos nitratos e nitritos,
de sodio ou de potassio, ou qualquer combinagdo entre eles, s6 pode ser feito em quantidades
tais que, no produto para o consumo, o teor em nitrito ndo ultrapasse a 200 partes por milhdao
(0,02%). Art. 373. Os nitritos de sodio ou de potéssio s6 podem ser empregados, isoladamente
ou em combinagdo, nas seguintes propor¢des maximas: 1 - 240 g para cada 100 litros de
salmoura (0,24%) e salmoura; 2- 60 g para cada 100 kg de carne, na cura a seco, de mistura
com o sal (0,06% a seco); 3 - 15 g para cada 100 kg de carne picada ou triturada, de mistura
com o sal (0,015% no método direto).

No entanto, ¢ importante ressaltar que € proibida por lei a adi¢dao de sais de nitrato e
nitritos de s6dio ou potassio em carnes frescas ou congeladas. Ainda assim, observa-se a
presenca de sais de nitrito em carnes frescas, particularmente em carnes comercializadas
moidas (BRASIL, 1998; SILVA et al., 2009).

SILVA et al. (2009) analisaram 35 amostras de carne bovina moida in natura,
proveniente de diversos mercados varejistas do estado do Rio de Janeiro. Os autores
verificaram que em 13 amostras (37,14%) havia a presenca de nitrito; e em 4 (11,42%)



sulfito, e que em nenhuma das amostras continha os dois aditivos juntos. Esses resultando
indicam que a adi¢do de aditivos quimicos em carne bovina in natura, além do nitrito, ainda
que ilegal, ¢ uma pratica ainda presente no Estado do Rio de Janeiro.



3 MATERIAL E METODOS
3.1 Coleta de Dados

As amostras de carne bovina utilizadas nesse estudo foram adquiridas de nove
estabelecimentos comerciais; distribuidos no municipio de Seropédica, localizado na Regido
Metropolitana do Rio de Janeiro-Baixada Fluminense. Seropédica, com populacdo em torno
de 78 mil habitantes ¢ um dos municipios mais pobres da regido, com Produto Interno Bruto
(PIB) correspondendo a apenas 0,24% do total da Regido Metropolitana (IBGE, 2012).

Foram coletadas amostras de carne dos estabelecimentos comerciais oficiais,
confirmados a partir de listagem fornecida pela Prefeitura Municipal de Seropédica. Houve
excecdo apenas na coleta para as redes varejistas com filiais. No caso de uma filial, foi
escolhido o de maior venda de carne, para o estabelecimento com mais de duas filiais foram
coletados amostras de carne em dois estabelecimentos da mesma rede seguindo o mesmo
critério. Foram avaliadas pecas moidas e picadas do corte carneo acém. O acém corresponde
as massas musculares inseridas nas cinco primeiras vértebras e as da por¢ao dorsal das cinco
primeiras costelas, seus principais musculos sdo: Trapezius (por¢ao toracica), Longissimus
dorsi (porgao toracica), Spinalis dorsi (porgado toracica), Subscapularis (MAPA, 1990).

O corte do estudo foi escolhido a partir de levantamentos feitos sobre o perfil do
consumidor ¢ o acém ¢ o corte mais vendido no referido municipio. O peso de compra
individual de cada amostra de carne, moida ou picada (cubos de + 5 cm de lado), foi de 1,0 +
0,1 kg. Essa quantidade, além de representativa do padrao normal de consumo, atende ao peso
minimo de amostragem de 0,2 kg, recomendado pelo RDC 12/01 (Brasil, 2001). Em cada um
dos nove estabelecimentos comerciais visitados foram adquiridas quatro amostras de carne:
duas amostras de acém picado; duas amostras de acém moido, totalizando 36 amostras. As
amostras moidas e picadas de mesmo corte carneo foram adquiridas aos pares, em dois dias
distintos: segunda-feira e quinta-feira, sempre na mesma faixa horaria: 17h30min as
19h00min.A escolha do dia de coleta foi definida apds levantamentos realizados sobre o perfil
dos estabelecimentos comerciais do Municipio de Seropédica: assim, segunda-feira ¢ o dia de
entrega da carne aos locais de venda e quinta-feira ¢ o dia de maior volume de vendas
caracterizado como o “dia da promogao”.

Assim, em cada estabelecimento comercial, em um unico dia, foi realizada uma
amostragem, na parte da tarde. Em cada amostragem foram adquiridas, nessa ordem: 1 kg de
acém picado, 1 kg de acém moido. O objetivo desse procedimento foi avaliar se o dia de
coleta e o processamento influenciam sobre as caracteristicas qualitativas da carne, devido
entre outros, a validade comercial e o manuseio das pecas de carne e equipamentos (facas,
moedor, dentre outros).

Visando minimizar o erro experimental e se aproximar do padrdo normal de consumo,
as amostras foram adquiridas somente na mesma faixa de horario. Com base em experiéncias
anteriores, foram amostrados entre quatro e cinco estabelecimentos comerciais por dia
(segunda-feira ou quinta-feira), perfazendo um periodo de coleta de duas semanas. A
aquisicao foi realizada por uma unica pessoa, orientada a sempre manter a atitude de compra
proxima ao padrao normal de consumo.

Imediatamente apds a coleta, foi mensurada a temperatura das amostras de carne
utilizando-se o termometro de espeto Instrutherm modelo TI 870, devidamente higienizado
(alcool 70 ° INPM) a cada afericdao de temperatura.

As amostras foram coletadas segundo a metodologia de Silva et al. (2001), sendo
acondicionadas em caixas de isopor com gelo e mantidas a temperatura de 4°C.
Posteriormente, as amostras foram levadas ao Laboratério de Carne e Ovos do Departamento



de Reproducdo e Avaliagdo Animal do Instituto de Zootecnia da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro (UFRRIJ). A carne foi moida em moedor higienizado de carne semi-
industrial com furos de didmetro de 3mm. A determinagdo do pH foi feita através do método
eletrométrico, com determinagdo no filtrado, através de potenciometro equipado com eletrodo
conjugado (Schott), utilizando uma solugdo homogeneizada preparada com 50g de amostra e
10 mL de 4gua destilada, conforme o LANARA (BRASIL, 1981).

ApOs esse processo as amostras foram divididas e identificadas em duas partes iguais.
Uma subamostra para realizacdo das andlises microbioldgicas e quimica (nitrito). A
subamostra restante foi congelada para determinagdo dos teores de proteina, cinza, gordura e
umidade.

3.2 Analise da Composicao Quimica

As analises da composi¢do centesimal foram realizadas no Laboratorio de Nutrigdo
Animal da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro no Departamento de Nutrigao
Animal e Pastagem (DNAP) do Instituto de Zootecnia da UFRRJ. Foram feitas analises de
proteinas, cinzas, umidade e extrato etéreo. Para determinacao da composi¢do centesimal, as
andlises foram descongeladas a 4°C em geladeira por 24 horas. Na realiza¢do das analises
foram feitas em duplicata para cada amostra.

3.2.1 Proteina

A determinacdo da proteina bruta foi realizada baseada na determinagdo de nitrogénio
total, pelo método Kjeldahl. A digestdo foi obtida com acido sulfurico para liberacdo do
carbono, transformacdo do nitrogénio em amonia, sendo fixada na forma de sal amoniacal.
Foi usado o sulfato de cobre como catalisador oxidante e o sulfato de potassio a fim de elevar
a temperatura de ebulicdo. A destilacao da solugdo concentrada de hidroxido de sédio liberou
amonia que foi destilada em solucdo de acido bdrico e titulada em solugdo acida. O teor de
proteina bruta foi obtido utilizando-se o fator 6,25 para multiplicar o nitrogénio total (SILVA
e QUEIROZ, 2002).

Com o auxilio da balanca analitica foi pesada aproximadamente 500 mg de amostra
homogeinizada, em papel manteiga. Foi feito um embrulho com a amostra no papel manteiga
que foi ser introduzido no tubo de Kjedahl e adicionado ao tubo 2,5g de K2SO4 ¢ 40mg de
CUSOA4. Apos esse procedimento, pipetoul OmL de 4cido sulfurico concentrado e descartado
no mesmo tubo, que depois foi levado ao digestor até o clareamento completo da mistura
(aproximadamente 3 horas).

Apos ser resfriado em temperatura ambiente, o conteido do tubo foi dissolvido com
agua destilada e levado ao destilador. Foi colocado no Erlenmeyer solugdo de &cido borico.
Esse foi colocado no bico de saida dos destilados. Depois de mostrado os destilados e
colocado o Erlenmeyer, adicionou no tubo de Kjedahl 25 mL de NaOH 50%. Foi destilado até
um volume de 75 mL (A cor de viragem foi do vermelho para o verde). O destilador foi
lavado com agua destilada e a solug@o recolhida em Erlenmeyer. O destilado foi titulado com
HCI 0,0523N até a cor vermelha.
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3.2.2 Umidade

O teor de umidade foi determinado pela secagem de 10g de amostra em placa de Petri.
O teor de umidade foi estimado pela média entre as diferengas de peso antes e depois da
secagem (SILVA e QUEIROZ, 2002). As placas de Petri foram levadas a estufa a 105°C onde
ficaram por 24 horas. Depois as placas de Petri foram retiradas da estufa e colocadas pra
esfriar em dessecador. Depois de frias, foram pesadas em balanga analitica.

3.2.2 Extrato etéreo

O teor de extrato etéreo foi calculado pela quantidade de gordura que ficou no balao
volumétrico previamente pesado (SILVA e QUEIROZ, 2002). De acordo com o Instituto
Adolfo Lutz (2008) em se tratando de produtos com alta propor¢ao de agucares, de proteinas e
umidade a extra¢do completa de lipideos ¢ mais dificil, assim a determinagdo de lipidios foi
feita a partir de hidrolise acida prévia pelo método de Gerber ou Stoldt-Weibull.

Para o procedimento de hidrodlise 4cida foi pesada 10 gramas de amostra previamente
homogeneizada e transferida para um frasco Erlenmeyer de 250 mL com boca esmerilhada.
Foi adicionado 4cido cloridrico a 3N e acoplado o frasco em condensador longo sob
aquecimento. Deverd permanecer por 1 hora em ebuligdo. Apds esse tempo deixou-se esfriar e
adicionar uma pequena quantidade de areia diatomdacea para facilitar a filtragdo. Foram
utilizadas duas folhas de papel de filtro para filtrar, lavar o residuo até neutralizar
completamente o filtrado, utilizando um indicador de pH como teste. O papel filtro foi
depositado em uma placa de petri e levado a estufa 105°C para secagem, o filtrado foi
descartado.

Para o procedimento da extracdo de extrato etéreo, os papeis de filtro apds a secagem
foram enrolados e feitos cartuchos utilizando o lado externo para envolver. Foi transferido
para o aparelho extrator tipo Soxhlet. Posteriormente foi acoplado o extrator ao baldo, apds o
baldo ser levado a estufa a 105°C por 1 hora, resfriado em dessecador e pesado para a
obteng¢do do peso inicial.

Foi adicionado éter de petréleo em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio,
acoplar em um refrigerador de bolas, mantido sob aquecimento em chapa elétrica por 8 horas.
Apds o baldo foi transferido com o residuo para a estufa a 105°C por cerca de uma hora.
Foram levados ao dessecador até resfriar a temperatura ambiente. O baldao foi pesado para a
obtencao do peso final.

3.2.3 Cinzas

O teor de cinzas foi obtido apos a incineracdo das amostras em cadinho de porcelana,
estes foram pesados antes para a obtengdo do peso inicial e em seguida foi incinerada a 5500 C
com 10 g de amostra em mufla por 4 horas, e pesado novamente o cadinho. O teor de
minerais foi obtido pela diferengca de peso da amostra antes e depois de ter sido queimada
(SILVA e QUEIROZ, 2002).

O cadinho foi colocado em estufa, depois resfriado em dessecador e pesado. A
amostra foi pesada com exatiddo em cadinho calcinado e tarado. Iniciou-se a incineragao,
lentamente colocando-se a na mufla em temperatura de 100°C por meia hora, depois passando
para a temperatura de 250°C por mais meia hora e depois para 350°C. Quando o material
ficou completamente carbonizado, aumentou-se a temperatura da mufla para 550C e

11



deixando-o por um periodo suficiente para total destrui¢ao da matéria organica. Depois que a
temperatura da mufla baixou a cerca de 60°C, o material foi retirado e colocado em
dessecador para esfriar e depois foi pesado.

3.3 Teor de Nitrito

Foi realizada a prova de nitrito de s6dio ou potassio que ¢ utilizado como um conservante,
de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Foi feito uma mistura da amostra com 4gua a fim de formar um macerado e filtrado.
Foram pipetados 10 mL da solucdo e colocada em um tubo de ensaio em seguida, foi
adicionado 1 mL da solucdo de 4cido sulfanilico e agitado. Por fim foi adicionado 1 mL de
cloridrato de alfa-naftilamina e agitado fortemente. A prova positiva para nitrito foi obtida a
coloragdo da solugdo foi rosea ou vermelho intenso (BRASIL, 2003).

3.4 Analise Microbilogica

Todo material utilizado nas diferentes fases das analises bacterioldgicas (pipetas, tubos,
becker, erlenmeyer e bastdes de vidro) foram submetidos a esterilizagdo em autoclave por
121°C/ 15 min. No laboratdrio as amostras foram homogeneizadas e levadas ao fluxo laminar
para andlise, de acordo com a metodologia proposta por (BRASIL, 2003; INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). As analises microbiologicas foram realizadas com a utilizagdo do
sistema Compact Dry. No estudo realizado por Casarotti et al. (2007) em comparag¢do do
sistema Compact Dry com a metodologia tradicional, demonstraram resultados equivalentes
sem comprometer a confiabilidade do teste.

3.4.1 Quantificacio de microrganismos mesofilos aerobios estritos ou facultativos
viaveis

Foi utilizado para andlise o modelo enzimatico cromogénico, técnica alternativa ao
método convencional, o sistema Compact Dry (Nissui Pharmaceutical Co., LTD.) aprovado
pela Microval Certificate MV 0703-001LR-método de referéncia ISO 4833 (2003); AOAC-RI
Performace tested Method 110404 e Health Canada MFLP-10.

Na presenca do bico de bunsen, foi feita a diluigdo inicial das amostras 1:10, onde
adicionou assepticamente 25 gramas de carne moida em 225 mL de 4gua peptonada 0,1%
estéril (APT), essa diluigdo foi a 107, a 4gua peptonada utilizada foi a 77187 (SIGMA-
ALDRICH). A partir desta foi realizada dilui¢do decimal seriadas em 9 mL de APT, onde
utilizou-se um tubo com 9 mL de APT + 1 mL da diluicdo 10, sendo essa a diluicio 10~
Adicionou-se ImL da solucao em cada placa com meio de cultura similar ao Plate Cout Agar
(PCA) ou agar nutriente padrao. As colonias que se desenvolvem no Compact Dry TC sdo
vermelhas devido ao indicador oxido-reducao tetrazolina (TTC).

As analises e interpretacdes dos resultados foram realizadas conforme o fabricante,
com a incubagdo a 35°C por 48 horas em B.O.D. 200/370 da SOLAB (AOAC, 2006).
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3.4.2 Quantificacdo de Coliformes Totais e Escherichia coli

A quantificagdo das bactérias do grupo coliformes tem sido utilizada como indicador
das condig¢des higiénico-sanitarias em carne bovina in natura, apesar da Resolu¢ao RDC n° 12
ndo dispor de padrdes microbioldgicos para coliformes.

Foi utilizado para analise o0 modelo enzimatico cromogénico, o sistema Compact Dry
(Nissui Pharmaceutical Co., LTD.) aprovado pela Microval Certificate MV0806-004LR-
método de referéncia ISO 4832 (2006); AOAC-RI Performace tested Method 110402.

Na presenca do bico de bunsen, foi feita a diluigdo inicial das amostras 1:10, onde
adicionou assepticamente 25 gramas de carne moida em 225 mL de 4gua peptonada 0,1%
estéril (APT), essa diluigdo foi a 107, a 4gua peptonada utilizada foi a 77187 (SIGMA-
ALDRICH). A partir desta foi realizada dilui¢do decimal seriadas em 9 mL de APT, onde
utilizou-se um tubo com 9 mL de APT + 1 mL da diluicdo 10, sendo essa a dilui¢io 10~
Adicionou-se ImL da solu¢dao em cada placa.

As andlises e interpretacdes dos resultados foram realizadas conforme o fabricante,
com a incubagdo a 35-37°C por 24 horas em posicao invertida em estufa regulada em B.O.D.
200/370 da SOLAB (AOAC, 2006).

Foram contadas colonias azuis (Escherichia coli) e vermelhas ou magenta (Coliformes
Parcial). Os coliformes parcial foram descriminados como sendo os grupos de origem nao
fecal (Aeromonas hydrophila, Citrobacter spp, Enterobacter spp, Klebsiella spp, Kluyvera
spp, Rahnella spp, Serratia spp). Apds a multiplicacdo pela diluicdo que foi feita as colonias
azuis, foram registradas como UFC.g"' ou UFC. mL"' (unidades formadoras de coldnias por
grama ou mililitro) de E. coli e a soma das coldnias azuis e vermelhas foram registradas com
UFC.g" ou UFC. mL" de Coliformes Totais.

3.4.3 Quantificacao de Salmonella spp

Para deteccdo de Salmonella spp na carne, foram utilizadas placas acrilicas com meios
de cultura pronto (Nissui Pharmaceutical Co., LTD) certificado na aprova¢do de facilidade
ISO 9001, seguindo o protocolo recomendado pelo fabricante. Para tal foi diluido 25 gramas
da amostra homogeneizada, em 225 mL de 4gua peptonada tamponada, a qual foi incubada a
36°C por 24 horas, a agua peptonada utilizada foi a 77187 (SIGMA-ALDRICH). Apoés esse
periodo foi transferido 0,1mL da cultura pré-enriquecida numa regido a 1 cm da borda da
placa e na regido oposta foi aplicado 1 mL de 4gua estéril. Apds esse processo as placas foram
transferidas para estufa bacteriologicas por 24 horas em posicao invertida a temperatura de
41,5°C em estufa bacteriologica. O meio das placas contém substrato cromogénico e
novobiocina que através de diferentes testes e principios a Salmonella spp ¢ detectada, apos a
deteccao foi realizado o isolamento para a confirmagdo da presenca/auséncia.

3.4.3.1 Isolamento de Salmonella spp

O isolamento de Salmonella spp. foi feito seguindo o protocolo descrito (MICHAEL
et al., 2003; BESSA et al., 2004), compreendendo pré-enriquecimento em agua peptonada
tamponada, enriquecimento seletivo nos caldos Rappaport-Vassiliadis (Merck) e Tetrationato
(Merck) e isolamento em agar XLT4 (Difco) e Bile-Lactose-Sacarose (BPLS, Merck).

Néo foram discutidas nesse estudo apés a diluigdo 10, pois de acordo com a
Instru¢ao Normativa nimero 62 (26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria
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e Abastecimento, Anexo IV- procedimento para contagem de colonias) deve-se selecionar
somente placas que contenham um niimero de coldnias que se encontre dentro do intervalo de
precisao e repetibilidade estabelecido pelo método em uso: 15 a 150 coldnias. No presente
estudo, a partir da dilui¢do 10~ muitos dos resultados foram< 15x 10" ou até mesmo nulos.

3.5 Analises Estatisticas

As andlises das variancias dos resultados obtidos foram avaliadas utilizando-se os
testes para normalidade dos residuos de Shapiro-Wilk, Kolmogorov-Smoirnov, Cramer-von
Mises e Andreson-Darling. No caso das variaveis “cinza” e “coliformes parcial”, que nao
apresentaram distribuicao normal em todos os testes acima discriminados, os dados foram
transformados (log10 e Vx) (CONOVER, 1980; AHAD, 2011).

As andlises estatisticas referentes as varidveis microbiologicas foram realizadas
utilizando-se o seguinte modelo:
Yi =u+ P+ B + g

em que:Y;x =informagoes referentes a amostra k, no bloco j, no processamento i; u = média
geral; P; = efeito de processamento, sendo i = 1, picado; 2, moido; B; = efeito de bloco
(estabelecimento), e = erro aleatdrio, associado a cada observagdo, pressuposto normal e
independentemente distribuido, com média zero e varidncia o°.

As andlises estatisticas referentes as variaveis fisico-quimicas foram realizadas
utilizando-se o seguinte modelo:
Yij =p+ P+ D; + PDy+ Bt gy

em que: Yy =informacoes referentes a amostra I, no bloco k, no dia j, no processamento i; u
= média geral; P; = efeito de processamento, sendo i = 1, picado; 2, moido; D; = efeito do
dia, sendo i = 1, segunda; 2, quinta; PD;= efeito de interagdo entre processamento e dia; B;
= efeito de bloco (estabelecimento), ej = erro aleatorio, associado a cada observagao,
pressuposto normal e independentemente distribuido, com média zero e varidncia .

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia pelo procedimento PROC
GLM do pacote estatistico SAS (SAS, 2006).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Variacao de temperatura e pH

Na Tabela 1, em que estdo apresentados os valores de temperatura e pH, verifica-se que
houve diferengca na temperatura para o processamento (p<0,05), sendo superior no acém
moido (15,3°C) em relacdo ao acém picado (9,8°C) e ndo houve efeito de interacao entre tipo
do processamento e dia de coleta. Ja para os valores pH ndo houve efeito significativo
(p>0,05) e nem tampouco interagao para processamento e dias de coleta.

Tabela 1.Valores médios de temperatura (°C) e pH do corte carneo acém picado e moido.

Processamento
Dia Média CV(%)
Picado Moido
Temperatura
Segunda 9,7 15,8 17,6 a
19,5
Quinta 9,8 14,8 17,2 a
Média 98B 153 A
pH
Segunda 5,9 6,0 6,0a
34
Quinta 5,8 5,9 59a
Média 59 A 6,0 A

'Médias seguidas de letras maiusculas diferentes nas linhas e letras minusculas diferentes nas colunas diferem
pelo teste F a 5%

Segundo as normas do MAPA (BRASIL, 1989), na carne indicada como boa para o
consumo a variacdo do pH deve estar entre 5,8 e 6,2. Contudo, sete amostras (19%) estavam
com valor de pH abaixo e trés amostras (8%) estavam com valor de pH acima do preconizado
pelo MAPA. Valores fora do padrao foram encontrados por Concei¢do & Gongalves (2009)
trabalhando com carne moida verificaram amostras na faixa de pH= 6,5-7,0, indicando inicio
de decomposi¢do e impréprio para o consumo (BRASIL, 1989). Valores de pH entre 6,2 a 6,4
o consumo deve ser imediato (BRASIL, 1989).

No entanto, a literatura ¢ divergente quanto a faixa de pH adequada ao consumo. De
acordo com Price (1975), ha valores de pH aceitaveis na carne in natura que compreendem
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entre 5,3 a 6,5. No entanto, para Luchiari Filho (2000) os valores aceitaveis para consumo €
indicagdo de carne de qualidade a faixa de pH seria entre 5,6 a 5,8 - abaixo do que ¢
preconizado pela legislacdo. De acordo com Stephens et al. (2006), a variacdo de pH
influencia além da maciez, cor e sabor, interfere a estabilidade microbiologica. Para Lawrie
(1998) valores acima de pH=5,8 reduz a validade comercial do produto, além de proporcionar
maior crescimento microbiano, quando associado a temperatura inadequada.

A temperatura ¢ utilizada para conservacao da carne e assim aumentar a validade
comercial, retardando atividade microbiana e reduzindo processos bioquimicos que provocam
alteragdes na carne (ROCA, 2009). De acordo com a Normativa n°83 a carne moida deve ser
obtida em local proprio para moagem com temperatura abaixo de 10°C (sala de moagem),
pois o processo de moagem gera calor e aumenta a temperatura da carne, devido ao atrito da
carne com o equipamento e maior superficie de contato da carne moida, portanto esse
equipamento deve estar em local refrigerado para garantir a temperatura do produto final
(BRASIL, 2003; MCLAUCHLIN & LITTLE, 2007, BRAMORSKI et al., 2008). Todas as
amostras de carne moida estavam fora do padrao da legislagdo, esta preconiza que a
temperatura ap6s moagem nunca deve ser superior a 7°C. A média de temperatura foi de
15,3°C, mais que o dobro que ¢ preconizado pela legislacao (BRASIL, 2003).

Vale ressaltar ainda que mesmo as amostras do acém picado foram superiores a 7°C,
sendo que apenas seis amostras (17%) da carne picada estavam com temperatura abaixo dos
7°C.

A temperatura nos balcdes de refrigeracdo superiores a 10°C coloca a seguranga do
produto em risco, pois propicia a proliferagdo de microrganismos patogénicos ou
deteriorantes (MENDES et al., 2001). O armazenamento fica inapropriado, provavelmente
porque os balcdes de resfriamento ficam cheios de carne, o que impede a circulagdo de ar
(MURMANN et al., 2009).

No Brasil, a maioria dos comércios locais a carne ¢ resfriada e ndo congelada,
mantidas em temperaturas de 4-7°C na maior parte dos casos (PARDI et al., 2001). A carne
exposta ou mesmo refrigerada em temperatura inapropriada esta sujeita a risco de
contaminacdo, proliferacdo de microrganismos e alteracdo das caracteristicas organolépticas
(BRAMORSKI et al., 2008).

Por isso, a manutencdo da temperatura deve ser em todas as etapas da cadeia
produtiva, a fim de garantir um alimento salubre para o consumidor. Quando a carne ¢
mantida abaixo de 3°C os riscos de proliferacdo de bactérias patogénicas sdo reduzidos
(ROCA, 2000; BRESSAN & PEREZ, 2001).

Os estabelecimentos comerciais tem responsabilidade sobre o controle da temperatura
dos cortes carneos e sao de grande influéncia na deterioracdo da carne pela agdo dos
microrganismos, prejudicando a qualidade do produto (NOTTINGHAM, 1982). Tal fato foi
comprovado por JAMES (1996).

4.2 Composicao da carne

Na composicao fisico-quimica da carne (Tabela 2) observa-se que o processamento teve
efeito (p<0,05) no teor de proteina e teor de extrato etéreo, quanto para o dia de coleta teve
efeito (p<0,05) para o teor de proteina e tendéncia significativa (p<0,09) para o teor de cinzas.
Nao houve efeito de interacdo entre o processamento e o dia de coleta (umidade, proteina,
extrato etéreo e cinzas).
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Tabela 2. Composi¢ao centesimal de cortes carneos inteiros € moidos acém.

Processamento
Dia Média CV(%)
Picado Moido
Umidade
Segunda 73,94 72,88 73,41 a
1,7
Quinta 73,81 74,03 73,92 a
Média 73,87 A 74,46 A
Proteina
Segunda 21,20 21,38 21,29 b
3,2
Quinta 21,45 22,21 21,83 a
Média 21,32 B 21,79 A
Extrato Etéreo
Segunda 3,76 7,19 5,48 a
22,4
Quinta 4,07 7,07 5,57 a
Média 391 B 7,13 A
Cinzas
Segunda 1,05 1,05 1,05 a
3,4
Quinta 1,07 1,10 1,08 a
Média 1,06 A 1,08 A

"Médias seguidas de letras maiusculas diferentes nas linhas e letras minusculas diferentes nas colunas
diferem pelo teste F a 5%
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Na qualidade final da carne trés componentes influenciardo na conservacao do
produto, sdo eles: umidade, proteina e gordura (SHIMOKOMAKI et al., 2006). Dependendo
da idade em que o animal for abatido, hd diminuicdo da eficiéncia alimentar que ocorre
quando os animais ficam mais pesados e com isso ocorre maior deposicdo de gordura na
carcaca (DI MARCO, 1994).

Sobre teor de matéria mineral houve tendéncia significativa (p<0,09) para o dia de
coleta, quinta-feira apresentou maior resultado. Porém, essa variacao foi pequena, ou seja,
0,03% do total da composicdo da carne. Nao proporcionando maiores alteragdes nesta
composi¢do. No estudo com cortes carneos bovinos adquiridos na cidade de Sao Paulo, Della
Torre & Baraquet (2005) também verificaram baixa variacdo no teor de cinzas, na maioria dos
cortes analisados nesse estudo (coxao mole, coxao duro, lagarto, picanha, alcatra € maminha)
os valores foram de 1,0%. Sendo esses resultados ligeiramente inferiores aos do presente
estudo que foram 1,06% (acém picado) e 1,08% (acém moido).

A carne bovina contém todos os minerais necessarios para a nutricdo humana e o
consumo se da principalmente por ser fonte de proteina da dieta. Dentre os minerais presentes
na carne o ferro ¢ o mineral de maior relevancia, pois 40-60% ¢ altamente absorvido pelo
organismo por se tratar da conformagdo diferente ao do que ¢ encontrado nos vegetais
(BRASIL, 1999).

Independente da espécie animal, o teor de proteina ¢ varia menos do que a gordura. As
variagdes que ocorrem na composicdo da carne estdo associadas a alimentac¢do fornecida ao
animal, além de outros fatores como raga, idade, condi¢do sexual (Madruga et al., 2002).
Houve uma pequena variacdo no teor de proteina com relagdo ao processamento, foi
verificado maior no corte moido em relagdo ao corte picado, assim como o dia de coleta, a
quinta-feira sobrepds a coleta de segunda. Geralmente o teor de proteina varia entre 19-23% e
dependendo do teor de umidade e gordura (BRASIL, 2005). E a carne ¢ considerada magra
quando o teor de gordura ¢ em torno de 1-2% (SEUSS, 1993).

Existe variagdo no teor protéico, porém nado ¢ significativo entre os cortes de carne
bovina. Independente da raca do animal ou alimentacdo o teor de proteina nos trabalhos ¢
geralmente analisado no musculo Longissimus dorsi e é em torno de 20% (ABRAHAO et al.,
2005b; MARQUES et al., 2006; MENEZES et al., 2006; MACEDO et al., 2008). Os teores
médios de proteina do presente trabalho encontram-se na faixa dos valores relatados por Della
Torre & Baraquet (2005). Os valores encontrados pelos autores ficaram entre 19,3% e 21,8%
de proteina bruta. Sendo o menor valor para o corte carneo contrafilé e o maior valor foi
verificado no corte carneo coxao duro. Uma vez que no corte contrafilé verificou maior teor
de gordura, devido esse fato o teor de proteina ¢ menor.

Nota-se que o valor médio do teor de extrato etéreo ¢ quase o dobro para a carne
moida (7,13%) em relagdo a carne picada (3,91%) (Tabela 2). Entretanto o teor de extrato
etéreo estd em acordo com a legislagdo que preconiza que a carne moida deve apresentar
limite de lipideo total inferior a 15%, provavelmente esse valor preconizado pela legislagao ¢
em relacdo a carne provinda de animais mais gordos (BRASIL, 2003). Porém, de acordo com
Evangelista (2008) pode ocorrer alteracdo (falsificacdo) da categoria do produto que ¢
vendido como sendo de alta qualidade, quando ¢ inferior e indesejavel para o consumidor,
como venda de carne com adi¢do de “pelancas”. O que foi provavelmente o caso desse estudo
na carne moida, uma vez que as amostras eram adquiridas aos pares de um mesmo corte e
moidas no mesmo momento. Além disso, ¢ “proibido a moagem de carne provinda da
raspagem dos o0ssos ou mecanicamente separada (CMS)” (BRASIL, 1989). Nos EUA, a carne
moida foi rejeitada por muitos anos, devido o excesso de tecido conjuntivo na carne (CROSS
et al., 1976).
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Sendo a média da carne picada inferior ao encontrado na tabela TACO (2006) que ¢ de
6%, ao passo que a carne moida os valores encontram superiores. O teor de extrato etéreo do
corte carneo acém picado (3,91%) foi proximo ao valor encontrado por Della Torre &
Baraquet (2005) com relagdo ao corte carneo lagarto (3,8%).

Nesse sentido, Macedo et al. (2008) avaliaram diferentes cortes comerciais de novilhas
mesticas (1/2 Nelore vs 1/2 Charolés) terminadas em confinamento e encontraram os seguintes
valores para o corte acém (71,1%, 20,9%, 7,4% e 0,6%) para umidade, proteina, lipideos e
cinzas respectivamente. Todos os valores exceto teor de lipideos sdo inferiores aos do
presente estudo, sendo o teor de lipideos superior ao acém moido. O elevado teor de gordura
pode ser explicado pela alimentacdo dos animais, pois no trabalho de Macedo et al. (2008) os
animais eram confinados.

De acordo com Fenemma (2010) os lipideos tém fun¢des importantes na qualidade dos
alimentos, sob o ponto de vista nutricional, textura, sabor e densidade caldrica. O consumidor
que busca por uma vida saudavel em relagdo ao que ¢ consumido, € atraido por alimentos com
menor teor de gordura e de baixo custo (FELICIO, 1997). Com isso no municipio de
Seropédica o corte carneo que substitui os cortes considerados nobres ¢ o acém, por ser uma
carne saborosa € com pouco acumulo de gordura e o principal fator pela escolha do acém ¢ o
prego.

Como descrito por Forrest et al. (1979), a gordura esté distribuida no tecido animal sob
quatro formas: gordura extracelular, intermuscular, intramuscular (marmoreio) e intercelular,
como goticulas. Por outro lado na carne moida nao tem como diferenciar o tipo da gordura a
nivel de consumidor. Nesse caso ¢ que ocorre as fraudes, ou seja, adicdo de gordura, como no
caso da adig¢do de gordura extracelular que € o tecido adiposo subcutaneo a fim de vender algo
que seria descartado.

Porém, como se sabe varios fatores influenciam no teor de extrato etéreo da carne, € a
variagdo ¢ minima dentro do mesmo corte, pois as amostras foram coletadas aos pares e
esperava-se que fossem retiradas de um mesmo corte carneo de um mesmo animal, uma vez
que o acém ¢ bem representativo na carcaga. Por outro lado o fluxo de compra por esse corte €
intenso principalmente na época de entressafra, onde os cortes que sao considerados nobres
estdo bem mais valorizados, com isso pode ocorrer que as amostras sejam de animais
diferentes ou até mesmo de outro corte carneo.

Qualquer que seja o musculo, o teor de gordura ¢ inversamente proporcional a
quantidade de 4gua (BRASIL, 1999; MACEDO et al., 2008). Todavia essa relagdo umidade x
extrato etéreo ndo ocorre se for adicionado tecido aponevrotico e gordura na carne moida no
acougue. A agua tem funcdo de transportar substancias organicas e inorganicas (BRASIL,
1999). Na Tabela 4 nao houve efeito significativo para umidade (p>0,05). O teor de umidade
do corte carneo acém se encontra proximo ao corte carneo patinho (74,5%) verificado por
Della Torre & Baraquet (2005).

Pedrao et al. (2009) ao compararem a composicdo do corte carneo cupim
(Rhomboideus m.) e o lombo (Longissimus dorsi m.) de Nelore, verificaram 36,70% e 73,34%
de umidade, 48,82% e 3,39% de lipideos, 12,6 e 21,8% de proteina respectivamente e¢ 0,99%
de cinzas para ambos. Isso demonstra que os teores de umidade, lipideos e proteinas foram
inversamente proporcionais.

4.3 Aditivos quimicos

Em todas as amostras analisadas ndo foram observados sais de nitrito, que ¢ utilizado
na carne in natura como forma de conservacdo e consequentemente aumento da validade
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comercial, além de controle de microrganismos. Sendo assim, as amostras nesse ponto
estavam em acordo com a legislacdo vigente. A legislagdo proibe qualquer uso de aditivo em
carne in natura (BRASIL, 1998).

De acordo com Silva et al.(2009) a adicao de sais de nitrito em carne in natura ¢ uma
pratica pouco comum em comparagao a adicdo de sulfito, porém em estudo feito com
amostras de carne bovina moida resfriada verificou a presenca de sais de nitrito em 37,14%
das 35 amostras avaliadas. Pardi et al. (2001) afirmam que 50% do nitrito adicionado a fim de
mascarar o alimento ¢ perdido em menos de 24 horas.

4.4 Resultados do perfil microbioldgico

4.4.1 Salmonella spp.

Do total de 36 amostras analisadas, apenas trés amostras de trés estabelecimentos
apresentaram resultados positivos para o microrganismo patogénico Sal/monella spp, o que
representa 8,3% das amostras avaliadas. Sendo todos os resultados positivos verificados na
coleta de quinta-feira e nos cortes carneos acém picados.

De acordo com a resolu¢do RDC 12/2001, a regulamentagdo ¢ para cada 25g de carne
in natura devem estar ausente esse microrganismo, que quando presente ou pelo
microrganismo ou pelas toxinas ¢ considerada doenga transmitida por alimento (BRASIL,
2001). Para atender tal legislagdo os utensilios e equipamentos utilizados no manuseio devem
ser higienizados frequentemente a fim de controlar a contaminagdo, multiplicacdo e
sobrevivéncia do microrganismo. A Resolu¢do RDC n°® 216 de 15 de setembro de 2004,
define as boas praticas como “procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimenta¢do a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislagdo sanitaria”. (BRASIL, 2004).

Ainda que tenha sido encontrado um percentual pequeno de patdogenos ja ¢
preocupante pelo fato de se tratar de locais autorizados pela venda desse tipo de alimento,
havendo necessidade de maior controle por parte da Vigilancia Sanitaria, pois trata-se de
alimentos improprios para o consumo quando contaminados por Salmonella spp (MOTTA,
2000; BRASIL, 2001). Pode ter ocorrido algum tipo de contaminagdo cruzada, possivelmente
em contato com carcaga de outros animais contaminados, ou mesmo por utensilios e
manipulador contaminados (CARRASCO et al., 2012). Uma vez que as amostras positivas
foram identificadas no dia de maior venda, manipula¢do, maior validade comercial e
promocao de carne no municipio de Seropédica. Neste sentido, vale ressaltar que as carcacas
dos animais sdo recebidas no inicio da semana e os cortes carneos “mais velhos” sdo
colocados em promog¢ao na quinta-feira.

Quanto ao que ¢ visto na legislacdo ndo quer dizer que as amostras que ndo contém
Salmonella spp transmitem um produto seguro ao consumidor final, ha outros fatores a serem
avaliados, evidencia apenas controle higi€nico-sanitdrio mais rigoroso, ja a presenga desse
microrganismo esta em desacordo com a legislacao vigente, que preconiza a auséncia dessa
bactéria (BRASIL, 2001; TAFIDA et al., 2012).

Em outros estudos com carne bovina, a ocorréncia de Salmonella spp também foi
baixa, corroborando com os resultados encontrados nesse estudo que também foram baixos
(XAVIER & JOELE 2004; DIAS, 2008; TAFIDA et al., 2012). Porém, Almeida et al. (2010)
verificaram que 20% das amostras de acém moido, estavam contaminadas por Sa/monella
spp.

Antes do abate, o couro do animal pode ter a presenga de Salmonella spp, passando
para outros animais sadios e at¢é mesmo permanecer no ambiente por dias, Por isso, a
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relevancia de boas praticas de higiene, para evitar a transmissdo e proliferagdo dos
microrganismos (GHAFIR et al., 2005). Quando ignoradas as boas praticas de higiene, com
processamento inadequado no abate, a qualidade do produto ja chega comprometida no
varejo, onde ainda podem ocorrer mais contaminagdes antes da carne chegar a mesa do
consumidor (BARROS, 2007). Estratégia de controle contra a Salmonella em varios
alimentos vem sendo discutidos por muitos pesquisadores (GE et al., 2012; IZURETA et al.,
2012; TURKI etal., 2012).

4.4.2 Contagem de Escherichia coli, coliformes e aerobios mesofilos.

Na Tabela 3, observa-se a contagem de Escherichia coli,coliformes parcial e total e
Aerbbios mesofilos.

Tabela 3. Valores médios (UFC/g) das contagens microbiologicas e respectivos coeficientes
de variagdo para Escherichia coli, coliformes (parcial e total) e Aerébios mesoéfilos.

ITEM FONTES DE VARIACAO
PROCESSAMENTO
Acém Picado Acém Moido
Média (UFC/g) Média (UFC/g) CV(%)
Escherichia coli 2,1 x 10° A 34x 102 A 156,7
Colif. Parcial 3,0x 10*A 39x 10*A 274
Colif. Total 32x10°B 49x10*A 18,3
Aerdbios mesofilos 5,7x 10°B 1,0x 10°A 18,2

' Médias seguidas de letras maiusculas diferentes nas linhas diferem pelo teste F a 5%

Com relacao a contagem de Escherichia coli, coliformes e Aerdbios mesofilos, para os
quais a legislacdo brasileira ndo estabelece parametros para a qualidade da carne in natura,
optou-se para a verificagdo dos mesmos com o objetivo de avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias da carne, pois a contaminagdo por essas bactérias pode resultar em deterioracdo do
produto, além de riscos a saude como ¢ o caso da Escherichia coli.

Para a contagem de Escherichia coli houve tendéncia significativa de efeito de
processamento (p<0,08). As amostras verificadas com as maiores contagens foram no acém
picado (2,1 x 10%), uma vez que a contaminacdo por esse microrganismo ¢ dita como
contaminagdo recente, provavelmente isso ocorreu em fun¢do da maior manipulagdo e aos
equipamentos utilizados (tabua e facas) (THATCHER & CLARK, 1973). Em todos os
estabelecimentos foi observado maior manipulacdo do corte picado em cima da bancada
(tdbua), pois os cortes foram adquiridos em cubos, por se tratar de um corte destinado ao
cozimento, sendo o manipulador também responsavel pela contaminacdo, assim ha
necessidade de treinamento para assegurar o minimo de contaminagao, evitar a transmissao de
doencas, comprovar higiene e boas praticas no processo (MESSIAS, 2007).
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Uma ferramenta que ¢ utilizada para a limpeza dos equipamentos € o “paninho”, que
serve como meio de contamina¢do cruzada pelo seu uso em diversas superficies
contaminadas. A presenca do “paninho” foi observada em todos os estabelecimentos do
municipio.

Em estudo realizado no Reino Unido ao analisarem 409 paninhos provindos de
estabelecimentos que comercializam carne, verificaram alta prolifera¢do de microrganismos e
provavelmente a explicagdo da contaminacdo da carne pelo o uso do pano, principalmente
coliformes, Escherichia coli e Sthaphylococcus aureos (LITTLE & LOUVOIS, 1998).

A contagem de Escherichia coli é considerada o melhor fator de que tenha ocorrido
contaminac¢do fecal (MARCHI, 2006) e a presenca desse microrganismo na carne resulta em
perdas econdmicas expressivas (RIGOBELO et al., 2006). Como um contaminante ocasional
de carne caprina e bovina (1%-3%) comercializadas nos agougues (MCLAUCHLIN &
LITTLE, 2007).

De acordo com Rigobelo et al.(2006), os animais abatidos no periodo da entressafra
(seca) tem menos contaminagdo por E. coli, quando comparados aos animais abatidos no
periodo das aguas. Por isso, a contamina¢do poderd ser maior ainda se ndo houver
higienizacdo no momento do abate, afetando portanto o produto final que consequentemente
ira adquirir elevada carga bacteriana nos agougues.

Oliveira et al. (2008a) ndo verificaram nenhuma coldnia de Escherichia coli em carne
fresca picada comercializadas no municipio de Lavras-MG. Porém, Franco et al. (2008),
verificaram que todas as amostras de carne moida acém continham E. coli, patogénica, com a
ressalva que nove das trinta amostras de carne bovina foram provenientes de abate
clandestino.

Segundo Callaway et al. (2003), em animais submetidos a mudanga na alimentacdo de
graos para forragens, a populacdo de E. coli no animal ¢ reduzida, porém o efeito ainda nao ¢
bem explicado. Provavelmente, por isso ndo ocorreu um surto provocado por E. coli no
Brasil, uma vez que a criacdo de bovinos € basicamente a pasto, pois se depender das praticas
de higiene na maioria da vezes sdo precarias.

Para a contagem de coliformes parcial ndo houve efeito significativo (p>0,05). No
entanto, a contagem de coliformes total o resultado foi significativo (p<0,05) (Tabela 3),
sendo verificado valor superior para o acém moido. Isto provavelmente pelo fato da
ocorréncia da moagem favorecer a proliferacdo de microrganismos pela maior superficie de
contato e pelo contato de residuos carneos de moagens anteriores, o que favorece a instalacao
de microrganismos deterioradores, além das toxinas produzidas por eles (RITTER et al.,
2001; ALMEIDA et al., 2002; KASNOWSKI et al., 2008).

Altas contagens de coliformes total ndo seriam necessariamente indicativo de risco a
satde, porém o numero elevado de coldnias indica a auséncia de higiene na obtengdo do
produto (ROCA, 2004; GERMANO & GERMANO, 2008).

Para verificar a condi¢do de higiene do produto ¢ utilizado o método de contagem de
bactérias mesofilas, a fim de avaliar as condi¢des de armazenamento e processamento do
produto (COSTA et al., 2008). Sendo mais preocupante em carne moida, por se tratar de alto
potencial de 6xido-reducdo uma vez que a carne fragmentada possui o maior contato com o
oxigénio. Além do mais pode incorporar cortes carneos que foram muito manuseados ou que
permaneceram no equipamento de moagem por longo periodo de temperatura inapropriada
(MONTEIRO et al., 2007).

Foram encontrados valores significativos (p<0,05) para o acém moido na contagem de
aerdbios mesodfilos, mesmo estando alta contagem no acém picado. Os resultados encontrados
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corroboram aos valores relatados por Oliveira et al. (2008b) trabalhando com carne in natura
picada.

Para avaliacdo das condigdes higi€nico-sanitarias os valores minimos, maximos e
médios das analises microbioldgicas realizadas em amostras de carne bovina in natura sao
demonstrados na Tabela 4.

Tabela 4.Valores maximos, minimos ¢ médios (UFC/g) de Escherichia coli, coliformes
parciais, coliformes totais e Aerdbios mesofilos.

ITEM FONTES DE VARIACAO
PROCESSAMENTO
Acém Picado Acém Moido
Min Max Média Min Max Média

Escherichia coli  <15x 10" 9,0x10*> 2,1x10° | <15x 10" 22x10° 3,4x 102
Colif. Parcial 20x10*  40x10* 3,0x10*| 92x10° 6,6x10* 3,9x10*

Colif. Totais 20x10*  6,0x10* 32x10*| 3,0x10* 94x10* 49x10*

Aerdbios

. 2,6x10"  14x10° 57x10*| 64x10* 1,7x10° 1,0x10°
mesofilos

Na Tabela 4 observa-se que o valor minimo para Escherichia coli é menor que 15x10™
isso demonstra que algumas amostras estavam ausentes para esse microrganismo. Porém, a
carne contaminada com E. coli, implica em condi¢des higiénico-sanitaria insatisfatoria pelo
fato de se tratar da ocorréncia de contaminagdo fecal, uma vez que o principal habitat desse
microrganismo ¢ o intestino dos mamiferos (APHA, 2001). Outros autores trabalhando com
carne moida encontraram contagem de E. coli superiores a 1,0 x 10> UFC/g e a explicagao
pelo fato também foram as condi¢des com que a carne era manipulada e a contaminagdo
através das ferramentas utilizadas (COSTA et al., 2000; PIGATTO & BARROS, 2003).

Para o Internacional Commissionon Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF, 1986), o Limite Maximo Aceitavel (LMA) da contagem para E. coli deve ser abaixo
de 10° UFC/g, dessa forma todas as amostras analisadas estavam dentro do padrdo proposto
pelo ICMSF. Sousa et al. (2012) avaliaram carne moida da cidade Barra do Garcas-MT e os
valores foram abaixo do proposto pelo ICMSF, com variagdo na contagem de E. coli entre 1,0
x 10'- 6,5 x 10> UFC/g, proximos aos encontrados no presente estudo.

Das amostras analisadas todas continham coliformes a 35°C, na avaliagdo constatou
valores de 2,0 x 10* a 4,0 x 10* UFC/g para carne picada ¢ 9,2 x 10° a 6,6 x 10" UFC/g para
carne moida. Ja Pigatto & Barros (2003) avaliaram amostras de carne bovina e verificaram
que 86% das amostras estavam superiores a 10° UFC/g. No entanto, Motta et al., (2000),
confirmaram coliformes com contagem superior a 10° NMP/g em 53% das amostras
avaliadas. Presenca de coliformes a 35°C ndo indica necessariamente que houve
contaminagdo fecal recente ou por enteropatogenos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).
Porém para o ICMSF (1986), o LMA para contagem de coliforme total deve ser abaixo de
10%, com isso todas as amostras de carne moida do presente estudo estavam fora do padrdo.
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Souza et al. (2012) verificaram apenas 13% das amostras fora do padrdo proposto pelo
ICMSF.

Neste sentido, as contagens de bactérias aerdbias mesoéfilas estdo associadas a validade
comercial do produto. Segundo Aldelaimy & Styles (1975), altas contagens (10* a 10
UFC/mL) em carne in natura reduzem consideravelmente a validade comercial, podendo
atingir 3 a 4 dias quando mantidos a 5°C. Todas as amostras do presente estudo se enquadram
nessa faixa, com maiores contagens no acém moido (1,0 x 10°UFC/g) do que no acém picado
(4,6 x 10°UFC/g). Isso demonstra que a carne bovina comercializada no municipio de
Seropédica esta fora dos “padrdes de qualidade”, mesmo nao sendo uma analise preconizada
pela legislagdo, cujos valores relatados apesar de alto, foram inferiores aos relatados na
literatura (LUNDGREN et al., 2009; ALMEIDA et al., 2010). Todavia, o LMA proposto pelo
ICMSF (1986) ¢ de 10°, para contagem de microrganismos aerobios mesofilos. Heredia et al.
(2001) observaram valores proximos ao LMA (10*-10°). Sousa et al. (2012) encontraram
valores entre 2,7x10°-1,3 x 10°.

Porém alteracdes da carne ocorrem a uma taxa de 10’ UFC/cm?, como consequéncia
sdo os odores desagradaveis e limosidade superficial (MANO et al., 1999). As altas contagens
de aerobios mesofilos podem incluir bactérias patogénicas ou deteriorantes do produto
(ALMEIDA et al., 2010). Mousa et al. (1993) verificaram valores de aerobios mesofilos
acima 10°, inicio de odor desagradavel e com limosidade.

Quando se trata de carne moida ha preocupagdo com os utensilios utilizados,
principalmente com a higiene (MS/ANVISA, 2002). O “maquinario” adicional utilizado nos
acougues aumenta a possibilidade de contaminag¢do em fun¢do de higienizacdo inadequada
(BARROS et al., 2007).

Ha necessidade do entendimento sobre os padrdes vigentes e a conformidade do
produto, apesar de que os microrganismos presentes na carne irdo depender de outros fatores,
além do estabelecimento e condi¢des de armazenamento, além da contaminagdo da carne
anterior ao varejo (GILL, 2007; McCLEERYet al., 2008; MAGWEDERE, 2012).

E claro que ha falhas na producio e comercializagdo no Brasil, por isso ha necessidade
de 6rgaos de fiscalizacdo mais operantes. Principalmente no controle do abate clandestino,
este por sua vez ocorre sem nenhum controle sanitario (ALMEIDA et al., 2010).

Com isso, o Sistema de Inspecdo Sanitaria no Brasil foi desmembrado em trés niveis
de atuagdo apoOs a elaboragdo da Lei 7.889/89 MS. Foram eles: SIF (Sistema de Inspecdo
Federal) que continuou fiscalizando carne comercializada em todo territério nacional; o SIE
(Sistema de Inspecao Estadual), que fiscaliza o comércio estadual de carne; e o SIM (Sistema
de Inspe¢dao Municipal), que faz o controle dos municipios (BRASIL, 1989).

Entretanto comumente o SIM sofre a influéncia da politica local, o que dificulta a sua
atuacdo. Assim, de acordo com Pigatto (2001), as condi¢des de abate e comercializagdo sdo
precarias e muitas das vezes os estabelecimentos recebem carcacas de animais abatidos de
forma clandestina e ¢ de se esperar a contaminag¢do de outras carcagas, manipuladores e
equipamentos utilizados no manuseio, gerando um problema sem retorno.
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5 CONCLUSOES

A temperatura foi um ponto critico, sendo os estabelecimentos comerciais
responsaveis pelo controle de acordo com a legislacdo, a fim de aumentar a validade
comercial da carne comercializada e garantir a qualidade dos produtos.

Com relagdo a composi¢do, o consumidor deve ficar atento ao que estd sendo
comprado, comprar apenas a carne moida na hora, uma vez que o teor de gordura foi superior
quando comparado a carne picada.

Foi considerado que a carne moida avaliada nesse estudo ¢ considerada salubre para o
consumo, pois todas as amostras foram negativas para a presenga de Salmonella spp em 25 g
de amostra, estando de acordo com a legislacao vigente. Para o corte picado, trés amostras
estavam em desacordo. Entretanto, a contagem de microrganismos aerobios mesoéfilos e
coliformes estavam em desacordo com o ICMSF, mesmo ndo havendo parametros na
legislacdo brasileira. E a presenca de E. coli indica que ha riscos para o consumidor. A
presenca desses microrganismos sugere a necessidade de melhoria no controle higiénico-
sanitario nos estabelecimentos do municipio de Seropédica.
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