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RESUMO ’

A carne € um importante alimento devido ao seu alto valor nutricional, entretanto é
um dos alimentos mais pereciveis, pelo fato de apresentar condi¢cdes favoraveis
para o desenvolvimento de bactérias, bolores e leveduras. As carnes expostas a
venda devem estar isentas de parasitos e qualquer substancias contaminantes que
possa alterg-las ou encobrir alguma alteragdo. O aspecto e cor das carnes devem
ser caracteristicos de cada espécie, sendo da carne bovina cor vermelho-vivo e odor
proprio. O presente estudo teve como objetivo analisar microbiologicamente,
fisicoquimicamente e sensorialmente carnes bovinas comercializadas em
hipermercados da cidade de Natal/RN. Foram analisadas 20 amostras de carne tipo
coxao duro de cinco hipermercados distintos. Na analise microbiologica, foram
efetuados testes segundo ICMSF (1978) para encontrar presencas de Coliformes a
45°C/g e Salmonella sp/25g, sendo os resultados das analises microbiologicas
interpretados pela RDC n°® 12 de 02/01/2001. Para as analises fisico-quimicas,
segundo Zenebon (2009), foram utilizados métodos sensoriais (aparéncia, cor,
textura e odor) e fisico-quimicos (determinacéo de pH, reacédo pra gas sulfidrico e
reacao para amonia). Do ponto de vista microbiologico, todas as amostras
encontraram-se dentro dos padroes. As analises fisico-quimicas e qualitativas
demonstraram resultados negativos. Os resultados mostram que as carnes
comercializadas nos cinco hipermercados da cidade de Natal/RN estdo de acordo
com o recomendado, entretanto ressalta-se a importancia do controle de qualidade
desses alimentos por parte dos estabelecimentos comerciais com a finalidade de
minimizar os riscos de contaminagdo e de prevenir doengas em consumidores,
mantendo, assim, a qualidade do produto.

Palavras-chave: Qualidade. Carne Bovina. Andlise. Contaminagao.




ABSTRACT

Meat is an important food because of their high nutritional value, though it is one of
the most perishable foods, because this has favorable conditions for the
development of bacteria, yeasts and molds. The meats exposed for sale shall be
free of parasites and any contaminants that can change them or cover up any
changes. The appearance and color of the meat must be characteristic of each
species, been the meat bright red color and smellitself. This study aimed to
assess the microbiological, physical-chemical and sensory meat sold
in supermarkets in  the city of Nata/RN. Were analyzed 20 samples of
meat type called cox@o-duro or chad de fora from distinct five hypermarkets. In
the microbiological analysis, tests were performed second ICMSF (1978) to find
the presence of Coliform 45°C/g and Salmonella sp/25g, and the results of
microbiological tests interpreted by the RDC No. 12 of 01.02.2001. For the physical
analysis, according to Zenebon (2009), methods were used sensory (appearance,
color, texture and smell) and physical-chemical (determination of pH, reaction for
hydrogen sulfide andto reaction ammonia). From the microbiological point of
view, all samples were within the standards. The physical-chemical analysis and
qualitative = shown negative results The results showthat the meat
sold in five supermarkets in the city of Natal /RN are in accordance with the
recommendations, though it emphasizes the importance of quality
control of food by businesses in order to minimize the risk of contamination and to
prevent iliness in consumers, thus maintaining the quality of the product.

Keywords: Quality. Meat. Analysis. Contamination.
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1 INTRODUGAO ' v

O numero crescente e a gravidade de doengas transmitidas por alimentos em
todo mundo t&m aumentado consideravelmente o interesse do publico em relagéo a
seguranca alimentar (FORSYTHE, 2005). Alimentos seguros e de 6tima qualidade
sdo 0s mais procurados pelos consumidores, que estdo casa vez mais exigentes e
cientes dos. problemas e conseqiiéncias que alimentos inadequados podem
oferecer. Essas informagées vém através dos meios de comunicagdo, interesses
pessoais e conhecimentos que sdo constantemente passados a todos.

Segundo o CONSEA (Conselho Nacional de Seguranca Alimentar) (2010),
Segurancga Alimentar consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer
0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras da saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econdmica e socialmente sustentaveis.

Mas a inseguranca alimentar esta a tona e juntamente com os habitos anti-
higiénicos, os alimentos nao estdo imunes de contaminagdes. Falhas no controle de
qualidade tanto na matéria prima, quanto no seu beneficiamento e estocagem,
podem resultar em um produto de:ma qualidade e em risco de infecgdo e
intoxicacdes nos consumidores (ZAFFARI et al.,.2007).

Microrganismos presentes em‘alimentos englobam os benéficos e maléficos.
Muitos alimentos precisam de microrganismos benéficos para manter sua qualidade.
Mas, segundo Franco e Landgraf (2008) ha microrganismos em alimentos que sdo
causadores de alteracdes quimicas prejudiciais, resultando no que chamamos
deterioragdo microbiana, apresentando alteragcdes de cor, odor, sabor, textura e
aspecto do alimento.

Com relagao as cames, sua ui.l_alidade nutricional € de extrema importancia
desde a criagdo dos animais até o produto final. Mas para esse género alimenticio,
0s riscos para a saude nao estdo completamente isentos, pois a sua riqueza de
proteinas e agua facilita a rapida deterioragdo do produto (GERMANO, 2008). Os
nutrientes integrantes das carnes e demais alimentos; pela quantidade e proporgao
dos seus componentes quimicos, sdo da maior importancia para os microrganismos,
que deles retiram os seus suprimentos energéticos, plasticos e reguladores
(GERMANO, 2008).
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O presente trabalho visa analisar as carnes bovinés embaladas em bandeja
de modo microbiolégico, fisico-quimico e sensorial, contribuindo no conhecimento de
toda populagéo sobre a carne bovina comercializada na cidade de Natal/RN.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar qualitativamente carnes bovinas embaladas em bandejas
comercializa'das em diferentes hipermercados localizados na cidade de Natal/RN.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar a pesquisa microbiolégica e verificar a presenca de Coliformes a
45°C/g e Salmonella sp/25g;

* Analisar aspectos sensoriais de aparéncia, cor, textura e odor;

e Executar andlises fisico-quimicas através de reacdo para gas sulfidrico,
reagao para amonia e determinagao de pH.

—
-
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3 REFERENCIAL TEORICO b
3.1 CARNES

A referida parte comestivel dos musculos dos bovinos, ovinos e caprinos é
chamada de “carne de agougue” ou apenas “carne”. Além dos mlsculos, ha todos
os tecidos ﬁnoles que circulam o esqueleto, incluindo sua cobertura de gordura,
tendbes, vasos, nervos, aponeuroses que também sdo comestiveis. A carne deve
ser manipulada em 6timas condigdes higiénicas e provenientes de animais em boas
condigbes de saude, abatidos sob inspecao veterinaria. Este género alimenticio
possui caracteristicas organolépticas excepcionais que, associadas ao seu valor
nutritivo, torna-se um dos alimentos de origem animal mais valorizados pelo
consumidor (ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, 2007).

As carnes se classificam em bovina, suina, ovina, caprina e galinacea e
também por categorias (1%, 2% 32 e 4%) que se define ao corte feito por uma linha
diagonal partindo da extremidade superior do cangote e indo & parte inferior do
quarto traseiro. Essa divisdo separa duas categorias: carne de 12 e carne de 22 que
correspondem a 60% do animal. Fora da manta esta a carne de 3? que retribui a
40% do peso do boi. Para a carne bovina moida, ha o conteudo maximo de 10% de
gordura, isencao de cartilagens e de ossos e maximo de 3% de aponevroses.
(ORNELLAS, 2001).

As carnes expostas a venda devem estar isentas de parasitos e qualquer
substancias contaminante que possa altera-las ou encobrir alguma alteragéo
(ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, 2007). O aspecto e cor das carnes devem ser
caracteristicos de cada espécie, sendo da carne bovina, cor vermelho-vivo e odor
proéprio. '

Quanto a sua estrutura, as cal[nes possuem tecido muscular composto de
feixes de fibras microscépicas, de forma tubular, que se afinam nas extremidades. O
tamanho dos feixes e a quantidade de tecido conjuntivo determinam a textura da
carne, que sera mais macia quando as fibras apresentarem pequeno didmetro. As
carnes mais macias sdo as de animais novos e fémeas. Outros fatores que influem
na textura da carne sdo a espécie do animal, a alimentacéo e a atividade fisica a
qual ele foi submetido (ORNELLAS, 2001).
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O tecido conjuntivo encontrado em carnes se diferé em branco e amarelo. O
tecido conjuntivo branco é formado principalmente de colageno. Embora este tecido
. endureca a carne, ele transforma-se em gelatina quando cozido em calor Umido,
tornando-se macio. O tecido conjuntive amarelo, composto de elastina, é muito
flexivel e tem aspecto brilhante. Encontrado em abundéncia nos ligamentos que
unem os os?os e os 6rgaos, nao é amaciado pela cocgdo (PHILIPPI, 2006)
A gordura encontrada em carnes esta geralmente fixada entre células do
tecido conjuntivo. Os principais depdsitos estdo situados ao redor dos oérgéos
internos, entre os musculos e em volta destes, e diretamente sobre a pele. A
gordura melhora o sabor, a suculéncia e a maciez da carne cozida, reduz o tempo
de cocgédo e diminui perdas de sucos por evaporagéo (PHILIPPI, 2006).
Os pigmentos responsaveis pela coloragdo vermelha da carne sdo a
v hemoglobina e a mioglobina. A carne de animais novos (vitela) € mais clara do que a
de animais velhos (boi). Existem menos pigmentos na carne de porco do que na de
outros animais (PHILIPPI, 2006).

Em relagdo ao aspecto nutritivo, as carnes s&o fontes de proteinas de alto
valor bioldgico (10 a 20%), gorduras (5 a 30%), vitaminas (niacina, retinol, vitaminas
do complexo B como B1, B2 e B12) e minerais (ferro, calcio, fésforo, zinco,
magnésio, sédio e potassio) (PHILIPPI, 2006).

O ferro presente na mioglobina e hemoglobina dos alimentos de origem
animal € bem absorvido em taxas de 15 a 35%. O ferro presente em alimentos de
origem vegetal € menos absorvido, em torno de 2 a 20% (PHILIPPI, 2006).

Nas ultimas décadés, € mais frequente o consumo de carne bovina, dado
certamente pelo incentivo a pecuaria. No Rio Grande do Norte é habito o consumo
alimentar de carne bovina, tornando-se trivial na mesa dos potiguares. Ja que a
carne € um alimento tdo importante, deve-se levar em consideragéo a sua qualidade
(FISBERG, 2002). :

Barcellos (2002) afirma em seu estudo de carnes bovinas, relacionando-se a

qualidade em caracteristicas fisicas, a maciez destaca-se como a mais importante,

® refletindo um padréo ja encontrado em outras culturas e descrito em alguns artigos.
O sabor parece logo a seguir e apesar de ser mais- subjetivo, também, tem sido
descrito como um importante atributo de qualidade da carne bovina. A cor e o cheiro
séo também importantes caracteristicas fisicas, utilizadas pelo consumidor para
inferir sobre a qualidade do produto.
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Estudos mostram que os consumidores demonstram grande interesse por
diversas informacdes sobre a carne bovina, mas a maioria nao esta disponivel nas
embalagens dos produtos presentes no mercado. Apesar da consciéncia quanto a
importancia, os consumidores ainda obtém pouca informacédo sobre a carne que
estao consumindo.

¥
3.2 CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

A alimentagdo saudavel tem entre suas caracteristicas, uma que é
fundamental: alimento seguro. Este ndo deve apresentar perigos intrinsecos ou
contaminagao de natureza bioldgica, fisica ou quimica em niveis que comprometam
a saude do consumidor.

Ha varios meios de um alimento ser contaminado e, em conseqiiéncia, causar
doenga transmitida por alimento. Os microrganismos possuem sua importancia
vinculada ao fato de estarem amplamente distribuidos no ambiente, podendo ser
encontrados em agua, solo e ar. Tanto os homens quanto os animais também
desempenham papel importante na transmissao desses agentes microbiolégicos,
uma vez que os transportam por todo o corpo (GERMANO, 2008).

Segundo Figueiredo e Costa Neto (2001), varios perigos podem comprometer
a segurancga dos alimentos, tais como: microbiolégico (coliforme fecal, salmonella),
nutricional (consumo de gordura, aumento do nivel de obesidade), ambiental
(pesticida, metal pesado, nitrato), natural (ingredientes) e aditivos alimentares.

As doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sao, indistintamente, referidas
como envenenamentos alimentares, sejam causadas por agentes biol6gicos ou
quimicos. (GERMANO, 2008).

De acordo com Silva Jr. (1995), se admite quatro divisbes para doencas
transmitidas por alimento: toxiﬁose, inﬁe.cgéo. toxinfecgao e intoxicagao quimica.

A garantia da qualidade sanitaria dos alimentos implica a adog¢éo de medidas
preventivas e de controle em toda cadeia produtiva, desde sua origem até o
consumo do alimento no domicilio. Técnicas e cuidados simples sdo essenciais para
reducéo dos riscos de doencgas transmitidas pelos alimentos.
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3.3 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA

Visto que nossos alimentos sdo de origem animal e vegetal, € interessante
considerar as caracteristicas dos tecidos animais e vegetais que influenciam o
crescimento microbiano (JAY, 2005).

Todas as plantas e animais que servem como fontes de alimentos
desenvolver::\m mecanismos de defesa contra a invasdo e a proliferagdo de
microrganismos, e algum desses mecanismos continuam ativos nos alimentos
frescos (JAY, 2005).

A deterioragdo microbiana € causada pelos microrganismos nos alimentos
que provocam alteragées quimicas prejudiciais. Alguns desses microrganismos sao
genericamente denominados “patogénicos”, podendo afetar tanto o homem como
animais. As caracterist'icas das doengas que esses microrganismos causam
dependem de uma série de fatores inerentes ao alimento. Esses fatores sdo
extrinsecos (atividade de agua, pH, potencial de oxi-reducdo) e extrinsecos
(temperatura ambiente, umidade relativa do ambiente, composicdo gasosa do
ambiente) (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A atividade de agua (Aa) permite que os microrganismos tenham o
funcionamento do metabolismo e multiplicagdo (FRANCO; LANDGRAF, 2008). A
adigao de outros compostos como agucares e glicerol também causa alteragao no
valor de Aa. A atividade de agua deﬁfn alimento pode também ser reduzida através
da remocgao da agua (desidratagao) e congelamento (FRANCO;LANDGRAF, 2008).

O pH, assim como ocorre com a atividade de agua, tem valores minimos,
6timo e maximos para sua multiplicacédo. O pH em torno da neutralidade (6,5-7,5)
o mais favoravel para a maioria dos microrganismos. Entre os tipos de bactéria, as
patogénicas sao as mais. exigentes quanto ao pH. Assim como ocorre com Aa, deve
ser ressaltado que esses valores néoipddem ser considerados muito precisos, uma
vez que sdo afetados por outros fatores que agem simultaneamente (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Os processos de potencial de oxi-redugédo (Eh) estdo relacionados com a
troca de elétrons entre compostos quimicos. Microrganismos aerobios requerem
valores de Eh positivos para multiplicagdo. Nesses grupos estdo incluidos a maioria
dos bolores, leveduras oxidativas e muitas bactérias. Dessas bactérias, as aerébias
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multiplicam-se melhor em condicées ligeiramente reduzida}& (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

- Nos fatores extrinsecos, € a temperatura o fator ambiental mais marcante na
multiplicacdo de microrganismos. Estes podem multiplicar-se em uma faixa de
temperatura de no minimo -35°C a um maximo de 90°C (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Com 'a umidade relativa do ambiente ha uma correlagdo estreita entre a
atividade de agua de um alimento e a umidade relativa de equilibrio do ambiente
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Segundo Franco e Landgraf (2008), a composicdo gasosa que envolve o
alimento decide os tipos de microrganismos que poderdo nele predominar. A
presenca de oxigénio favorecera as multiplicacbes de microrganismos aerébios,

9 enquanto que sua auséncia causara hegemonia dos anaerdbicos, embora haja
bastante variagao na sensibilidade dos anaerdbios ao oxigénio.

A carne é o mais perecivel de todos os alimentos importantes (Jay, 2005). Ela
€ abundante em nutrientes necessarios para o crescimento de bactérias, leveduras e
bolores, e quantidades ideais estdo presentes e disponiveis nas carnes frescas
(JAY, 2005).

Estudos feitos pela literatura dizem gue nos estabelecimentos comerciais de
varejo, a contaminagdo da carne bovina e produtos correlatos podem ser
observados de norte a sul do Brasil.

Para Balbani e Butugan (2001), observa-se que a contaminacéo bioldgica de
alimentos € um problemé de saude publica no Brasil, assim como afeta o mundo
todo. No pais, existe normatizacdo adequada para controle sanitario dos alimentos,
como o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), do Ministério da Agricultura. Porém, ainda falta a fiscalizacao
efetiva e permanente da produgéo. ﬁonsewag:éo e comercializagao de alimentos
pelos servigos estaduais e municipais de vigilancia sanitaria, aos quais é delegado o
poder de inspecionar e punir os infratores. A redugdo da contaminacdo dos produtos

= feitos com carne poderia ser atingida. Admite-se que a temperatura de cocgdo e
reaquecimento dos alimentos é critica para eliminar as formas vegetativas de

microrganismos patogénicos.
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3.4 MICRORGANISMOS PRESENTES EM CARNES

A resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 aprova o Regulamento
Técnico Sobre Padrées Microbiologicos Para Alimentos, onde esta inclusa as carnes
resfriadas ou congeladas in natura de bovinos. Para estas, os microrganismos a
serem pesqugsados sao Coliformes a 45°C/g e Salmonella sp./25g (BRASIL, 2001).

3.4.1. Microrganismos Indicadores

Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de microrganismos que,
quando presentes em um alimento, podem fornecer informacées sobre a ocorréncia
de contaminacgéo de origem fecal, sobre provavel presenca de patdgenos ou sobre a
deteriorag@o potencial do alimento, além de poderem indicar condigbes sanitarias
inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento (LANDGRAF;
FRANCO, 2008).

3.4.1.1 Coliformes a 45°C/g

Os coliformes sao bastonetes Gram-negativos, n&o-esporulados, que
fermentam a lactose dentro de 48 horas com producéo de gas e produzem colénias
escuras com brilho metalico em a'lga'r‘ tipo Endo. De forma geral, os coliformes sao
representados por quatro géneros da familia Enterobacter, Escherichia e Klebsiella
(JAY, 2005). :

A pesquisa de coliformes fecais ou de E.coli nos alimentos, fornece, com
maior seguranca, informagées sobre as condicdes higiénicas do produto e melhor
indicagdo da eventual presenca de enteropatdgenos.

Assim como_muitas outras bafgérias Gram-negativas nao patogénicas, os
coliformes crescem bem em uma ampla variedade de meios e em muitos alimentos
(JAY, 2005).

Os alimentos de origem animal servem de veiculo para a transmissdo de
outros microorganismos patogénicos que, usualmente, utilizam outras vias de
transmissao como resultado de contaminagao acidental, por secregdes ou excrecdes
de individuos portadores, como os coliformes fecais e o Staphylococcus aureus
(ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, 2007).
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O Ministério da Saude, através da Resolugdo n°® 12 de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) adotou a denominagéo
coliformes a 45°C, considerando os padroes "coliformes de origem fecal" e
"coliformes termotolerantes" como equivalentes a coliformes a 45°C (CAVALLI;
OLIVEIRA; SILVA, 2006).

i
3.4.2 Microrganismos patogénicos

Os microrganismos patogénicos estdo presentes no solo e,
conseqlientemente nas colheitas, no gado, nas aves e nos peixes. Portanto, é
inevitavel que produtos crus utilizados como ingredientes carreguem contaminacéo
patogénica (FORSYTHE, 2005).

3.4.2.1 Salmonella spl25g

A salmonella apresenta caracteristicas semelhantes as Enterobacteriaceae.
Mas a primeira possuem importancia clinicamente maior, pois ndo fermenta a
lactose, o que € basico para a diferenciacdo de coldénias nos meios de isolamento
contendo lactose (FRANCO; LANDGRAF, 2008). ‘

As salmonellas infectam o.homem e. praticamente todos os animais
domeésticos e selvagens, incluindo *:‘péssaros, répteis e insetos. No homem, as
salmonelas causam varios tipos de infeccéo, e as mais comuns sdo gastroenterite e
a febre tifdide (TRABULSI, 2004).

Existem varias classificacbes da Salmonella. O esquema proposto por
Kauffman € o mais utilizado, em que o género da Salmonella é dividido por tipos
sorolégicos em fungao dos antigenos O, H e Vi que apresentam.

Considerando a importancia efl‘;i’demiolc’)gica desta forma de divisdo, existe o
esquema de identificacdo pratica chamada Kauffman-White, que abriga as
salmonelas mais frequentemente associadas a infecgdo humana (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

O pH 6timo para multiplicagao das salmonelas fica proximo de 7,0, sendo que
valores superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sa@o bactericidas. Dependendo da natureza

do acido utilizado para a acidificagdo, o pH minimo pode subir para 5,5.
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As salmonelas nao toleram concentracées de sal slﬁperiores a 9%. O nitrito é
inibitério e seu efeito & acentuado pelo pH acido (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A temperatura ideal para multiplicagdo de Salmonella é 35-37°C, sendo a
minima de 5°C e a méxima de 47°C. Varios estudos indicam, no entanto, que
valores maximo e minimo depende do sorotipo.

Diversos estudos tém demonstrado que as salmonelas apresentam
simultaneamente multiplos fatores de viruléncia quando causam doenga no homem.
Estes fatores podem agir sinergicamente ou individualmente (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Segundo Franco e Landgraf (2008), as salmonelas sdo amplamente
distribuidas na natureza, sendo o trato intestinal do homem e de animais o principal
reservatério natural. Os animais domésticos podem ser portadores de salmonelas,

representando grande risco, principalmente para criangas.
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4 METODOLOGIA ¢
4.1 TIPO DE PESQUISA

Caracterizada como uma pesquisa descritiva, visto que se tem a verificagao
da qualidade microbiologica, fisico-quimica e sensorial de carnes bovinas
i
submetidas a embalagem bandeja.

4.2 MATERIAL

O material utilizado contou com carnes do tipo coxdo duro comercializadas
em hipermercados da cidade de Natal/RN, além de meios de cultura, vidrarias e
equipamentos disponiveis no laboratério de Microbiologia de Alimentos e
Bromatologia da FARN.

4.2.1. Amostragem

Foram analisadas 20 amostras de carne bovina comercializadas em quatro
estabelecimentos, todos localizados em diferentes regides do municipio de Natal/RN
(figura 1). As amostras foram adqumdas na qualidade de consumidor, em seguida
armazenadas sob refrlgeragao atraves de recipiente térmico (isopor) e levadas de
imediato ao laboratério para realizagdo das analises. O periodo de pesquisa deu-se
no periodo de julho a setembro de 2011.
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Figura 1: Fluxograma de coleta das amostras para as andlises qualitativas da carne bovina
embaladas em bandeja.
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4.3 METODOS ¢
4.3.1 Preparacao das Amostras em Microbiologia dos Alimentos

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do /nternational
Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). Cada amostra foi
triturada as:;epticamente e em seguida pesada duas porgées de 25g cada para
analises de Coliformes a 45°C e Salmonella sp. Para este primeiro, a amostra foi
emersa em Agua Peptonada a 1% em um Erlenmeyer estéril. Em seguida foi
homogeneizada e assim obtida a diluigéo inicial de 10", Partindo-se desta diluigao,
foram feitas mais duas diluicdes decimais 102 e 10 utilizando-se o mesmo diluente.
Para a amostra de Salmonella sp. foi feito 0 mesmo processo, sendo o meio de

cultura Caldo Lactosado e obtida a diluigao 107"

4.3.2 Preparacao das Amostras em Bromatologia

e Determinacéo de pH
Foram pesados 10g da amostra, logo em seguida colocadas em um Becker
de 250mL e adicionados 100mL de agua destilada. O contetido foi homogeneizado e
em seguida feito a medicao.

e Reacao para gés sulfidrico — Prova de Eber
Apbs pesar 10g da amostra, o contetdo foi posto em um Erlenmeyer de 125
mL, logo foi fechado com dois discos sobrepostos de papel de filtro com auxilio de
elastico.

* Reagéo para ambnia — Prova d?_Eber
Foi transferido 5 mL do reagente de Eber para um tubo de ensaio de 25 mL.
Logo apods foi fixado um'pedago da amostra na extremidade do arame tipo anzol e
introduzido no tubo de ensaio de modo que a n&o tocar nas paredes do tubo nem na
superficie do reagente.
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4.4 ANALISES REALIZADAS ‘
4.4.1 Determinagio de coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)

e Prova presuntiva
De ca?a diluicdo decimal da amostra, foram tomadas trés porgdes de 1,0 mL
e transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham
invertidos. Apos compléta homogeneizagao, tubos foram colocados na estufa a
35°C por 24 horas. Passado esse tempo, realizou-se a leitura. Os tubos que
apresentaram turvagéo com produgéo de gas (positivos) foram submetidos a prova
confirmatoria.

e Prova confirmatéria

A partir dos tubos positivos da prova presuntiva, foi semeada uma aliquota de
cada cultura, com uma alga de platina, para tubos contendo 10 mL de Caldo E.C.
com tubos de Durham invertidos e incubados em banho-maria a 45°C por 24 horas.
Os tubos com turvagéo e produgcéc de gas, apos a incubagdo foram tidos como
positivos. Para cada diluicao era anotado o numero de porgdes positivas e, através
da tabela de Hoskins (APHA, 1975), fot determinado o NMP de coliformes fecais por
grama de carne bovina analisado. s

O fluxograma para as amostra;-‘de coliformes a 45°C pode ser analisado na
figura 02.
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Figura 02: Fluxograma da determinacdo do NMP de Coliformesg 45°C em carne bovina.

N/
@
1

Fonte: Elaborado pelo autor (2011).
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4.4.2 Pesquisa da Salmonella sp. (ICMSF, 1978) '

¢ Pré-enriquecimento
Na etapa do pré-enriquecimento, o meio utilizado possibilita o reparo das
injurias sofridas pelas células, sendo, portanto, de extrema importancia para o
isolamento. ;
Foram pesados 25g da amostra e transferidos para Erlenmeyer estéril
contendo 225 mL de Caldo Lactosado e incubados por 24 horas a 35°C.

o Enriquecimento seletivo
Nesta etapa, 1 mL de Caldo Lactosado de cada amostra era inoculado
assepticamente em um tubo contendo 10 mL de caldo Selenito - Cistina e mais 1 mL
em um tubo com 10 mL de caldo Tetrationato. Logo apoés, os tubos eram incubados
a 45 °C por 24 horas.

e |solamento
Com uma alga de niquel-cromo, eram semeados os caldos de enriquecimento
seletivo, em placas de Agar-Verde Brilhante (VB) e Agar-Bismuto Sulfito (BS), em
seguida eram incubadas a 35°C por 24 horas. As coldnias suspeitas, no VB que se
apresentaram com coloragao rosa ou avermelhadas e no BS que se mostraram

incolores, com centro negro ou ndo, eram submetidas aos testes bioquimicos.

e Triagem

Apés o isolamento, foram transferidas trés colénias tipicas de cada placa de
VB e BS para tubos contendo agar inclinado Triplice Agtcar - Ferro (TSI) e Lisina -
Ferro (LIA). As cepas a serem identificadas eram inoculadas na base por picada
profunda e na superficie incliﬁada dg,égar TSI e LIA, e incubadas a 35°C por 24
horas.

A prova era considerada positiva para Salmonella quando no TSI nos
mostrasse o apice alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem
producao de H,S e no LIA, tanto o apice como a base alcalina (parpura).

O fluxograma para as amostras de Salmonella sp. pode ser analisado na
figura 03.
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Figura 03: Fluxograma de contagem de Salmonella sp. em carne bovina.
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4.4.3 Analises Sensoriais .

o Segundo Zenebon et al. (2008), as caracteristicas Sensoriais a serem

analisadas sao:

e Aparéncia — Propria de cada espécie, uniforme, sem actimulo sanguineo, sem
corpois estranhos e sem presenca de limo na superficie. A gordura deve ser
de uma tonalidade que varia de branca a amarela e ndo deve apresentar
pontos hemorragicos.

e Cor- A cor das carnes deve ser uniforme, sem manchas escuras ou claras.

2 e Textura — A textura da carmme normalmente e firme, compacta, elastica e

ligeiramente Umida. A gordura deve mostrar-se firme ao tato. No inicio da

putrefagao, a superficie torna-se viscosa ou limosa e a carne perde a firmeza.

e Odor — As carnes frescas devem apresentar um odor suave, agradavel e
caracteristico de cada espécie, tornando-se amoniacal, sulfidrico e depois
putrido, quando em estado de deterioragdo. A gordura também deve ter odor
suave e caracteristico, sendo indicativos .de alteracdo os odores modificados
ou o odor a rango.

" 4.4.4 Analises Fisico-quimicas
Segundo Zenebon et al. (2008), as analises fisico-quimicas s&o:
» Determinagéo do pH b

Os processos que avaliam o pH sdo colorimétricos ou eletrométricos. Os

- primeiros usam certos indicadores que produzem ou alteram sua coloragdo em

determinadas concentragées de ions de hidrogénio. Sao processos de aplicacao
limitada, pois as medidas sdo aproximadas e ndo se aplicam as solugdes
intensamente coloridas ou turvas, bem como as solugdes coloidais que podem
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absorver o indicador, falseando os resultados. Nos brocessos eletrométricos
empregam-se aparelhos que sao potencidmetros especialmente adaptados e

permitem uma determinagéo direta, simples e precisa do pH.

Material
Béqueres d% 50 e 150 mL, proveta de 100 mL, pHmetro, balanga analitica, espatula
de metal e agitador magnético.

Reagentes
Solugdes-tampéao de pH 4, 7 e 10

Determinou-se o pH, com o aparelho previamente calibrado, operando-o de
acordo com as instrugdes do manual do fabricante.

e Reacéo para gas sulfidrico — Prova de Eber

O estudo da conservagao de certos produtos protéicos podera ser avaliado
também por meio desta reacdo, onde se constata a presenca de gas sulfidrico,
proveniente da decomposi¢cdo de aminodacidos sulfurados que normalmente séo
liberados nos estagios de decomposigdo mais avangados. O H2S combinado com
acetato de chumbo ou plumbito de sédio produz sulfeto de chumbo (PbS), revelando
mancha preta espelhada em papel dé filtro, No caso de produtos embalados, estas
reagOes deverdo ser feitas ao abrir-se o/ recipiente, tdo logo se iniciou o exame da
amostra.

Material

Balanga semi-analitica, banho-maria, espatula, elastico para papel, frasco
Erlenmeyer de 125 mL, papel de filtrcl de 9 cm de didmetro e pipeta graduada de 1
mL. t

Reagentes
Solucao de acetato de chumbo a 5% (m/v)
Acido acético glacial
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Solugédo de acetato de chumbo — Foi preparada 100 mL Ye solucdo de acetato de
chumbo a 5% (m/v). Foi adicionado 1 mL acido acético e agitado vigorosamente.
Conservou-se a solucdo em frasco de vidro ambar fechado.

Com uma pipeta, foi embebedada a superficie do papel com solugéo de
acetato de chumbo. Foi colocado o frasco em banho-maria de modo que o fundo do
frasco ficou a 3 cm acima do nivel da agua fervente. Foi aquecido por 10 minutos. O
aparecimentja de mancha preta no papel de filtro em contato com os vapores indica
a presenca de gas sulfidrico.

Foi considerado em bom estado de conservagdo — reagdo negativa — as
amostras que apresentaram uma reacao de gas sulfidrico inferior a produzida por
0,1 mg de Na2S.9H20 em meio acido, que corresponde a 0,014 mg de H2S, nas
condi¢cbes do metodo adotado.

¢ Reacao para aménia — Prova de Eber

O estado de conservacao de alimentos protéicos pode ser avaliado por meio
da reagdo de Eber para aménia. A liberagdo de amédnia indica o inicio da

degradagao das proteinas.
Material

Provetas de 50 e 150 mL, baldao volumétrico de 250 mL, tubos de ensaio de 25 mL e

arame de 20 cm de comprimento com extremidade recurvada tipo anzol.
Reagentes

Acido cloridrico - b
Eter '
Alcool
Reagente de Eber — Em baldo volumétrico de 250 mL, misture 50 mL de &acido
cloridrico €150 mL de alcool. Foi resfriado e completado o volume com éter.

A amoénia, ao reagir com o acido cloridrico, forma cloreto de aménio (NH4CI)
sob a forma de vapores brancos.
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5 RESULTADOS

Foi detectada a presenca de Coliformes a 45°C em seis das 20 amostras
analisadas. Segundo o Numero Mais Provavel (NMP) (ICMSF,1978), o nivel de
Coliformes esta no nivel de tolerancia preconizada pela legislagdo (Resolugdo RDC
n° 12 de 0§’2 de janeiro de 2001). Resolugdo esta que informa carne bovina
contaminada com nivel de coliformes acima de 10°. A Tabela 1 exprime os
resultados obtidos pela analise de NMP de Coliformes a 45°C para cada 25g de

carne bovina.

Tabela 1: Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 45°C presentes em amostras de
carne bovina embaladas em bandeja comercializadas em Natal/RN.

AMOSTRAS INDICE DE NMP/25¢g RESULTADOS
Amostra 01 . <3 ABAIXO
Amostra 02 3 ABAIXO
Amostra 03 <3 ABAIXO
Amostra 04 4 ABAIXO
Amostra 05 <3 ABAIXO
Amostra 06 <3 ABAIXO

 Amostra 07 S : ABAIXO
Amostra 08 e <3 Sy ABAIXO
Amostra 09 gt ABAIXO
Amostra 10 <3 ABAIXO

Amostra 11 4 ABAIXO
Amostra12 <3 ABAIXO
Amostra 13 <3 ABAIXO
Amostra 14 : <3 ABAIXO
Amostra 15 i ABAIXO
Amostra 16 4 ABAIXO
Amostra 17 s ABAIXO
Amostra 18 <3 ABAIXO
Amostra 19 <3 - ABAIXO
Amostra 20 <3 ABAIXO

Fonte: Dados da pesquisa, 2011.
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O grafico 1 expressa que de 100% das amostras, apenas 30% apresentaram
resultados positivos para Coliformes a 45°C. Entretanto, as contagens encontram-se
dentro dos padrdes legais.

Gréfico 1: Percentual de amostras positivas e negativas quanto a presenca de Coliformes a
45°C em carnes bovinas.

’ L amus = on '] deiag Sk

W Positivo para Coliformesa 45°C |

@ Negativo para Coliformes a
45°C

Fonte: Dados da pesquisa, 2011.

A presenca de Coliformes a 45°C em alimentos indica possivelmente contato
direto ou indireto de um alimento com material fecal, pois de acordo com Forsythe
(2005) estdo sempre associados a microrganismos de origem intestinal.

A tabela de NMP demonstrou resultado abaixo da tolerancia preconizada pela
legislacéo de Coliformes a 45°C para carnes bovinas. Porém, é preciso estabelecer
cuidados quanto aos resultados posn?vos pois a partir de um controle higiénico-
sanitario madequado na manipulacdo da carne, o microrganismo presente
multiplicara em numero. A detecgédo de elevado numero de coliformes fecais em
alimentos € interpretada como indicativo de presenca de patdgenos intestinais
(PARDI ET AL., 1993), causando transmissao de doengas a comunidade.

A conscientizagdo dos manipuladores de alimentos é preciso, tanto dos
estabelecimentos comerciais, quanto em casa, pois a carne bovina deve ser

manipulada de forma correta para ndo apresentar riscos a saude.
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Segundo Filho et al. (2010), em pesquisa realizad‘a no municipio de Santa
Cruz — RN, e todas as carnes analisadas, os resultados para Coliformes a 45°C
demonstraram-se negativos.

Silva et al. (2011) obtiveram resultados negativos com suas amostras de
carne bovina da cidade de Patos — PB. A carne comercializada na cidade, diante das
analises reasizadas e de acordo com os padrbes estabelecidos pela legislagao, foi
considerada em média, de boa qualidade higiénica.

De acordo com Oliveira et al. (2008), em seu estudo na cidade de Joao
Pessoa, obtiveram 52% de Coliformes a 45°C presentes em suas amostras. O que
prova que os estabelecimentos nao estdo cumprindo as exigéncias no que diz
respeito as boas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos, tendo sido
detectada inclusive, a presenca de Escherichia coli.

Em pesquisa realizada por Kasnowski (2004) de carnes bovinas
comercializadas na cidade de Niteréi — RJ, obteve-se como resultado 95% das
amostras contaminadas por Coliformes a 45°C. O resultado se justifica com a
manipulacdo excessiva da carne, condicdes precarias de higiene, condigbes
inadequadas de armazenamento e temperatura, manejo inadequado por parte dos
manipuladores e por contaminagcdo proveniente do processo de abate. Esses
resultados s&o equiparaveis aos encontrados por Leite et al. (1988), na qual 56%
das amostras encontraram-se positivas e o NMP estava acima do preconizado pela
legislacao.

Em relagdo a investigacdo microbiolégica de Salmonella sp. o presente
trabalho estabelece auséncia do microrganismo, resultado adequado quanto a
legislagao vigente (Grafico 2).
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Em seu estudo, Frota (2009) detectou nenhuma amostras com a presenca de
Salmonella sp. A auséncia dessa bactéria pode ter ocorrido pela inibicdo do seu
crescimento devido a g.rande quantidade de outros microrganismos presentes e
constantes, ja que todo processamento demonstrou riscos de contaminagao por
bactérias patogénicas.

As a?élises fisico-quimicas das carnes bovinas estudadas apresentaram
resultados negativos para deterioracdo. Segundo Zenebon (2008), o estado de
deterioragdo da carne é qualificado de acordo com os métodos da prova de Eber
(gas sulfidrico e amoénia) e determinagdo de pH, utilizados nesta pesquisa. Os
resultados de pH na deram-se entre valores de 5,5 a 6,1, estando livres para
consumo. A prova de Eber para gas sulfidrico e aménia mostrou-se negativo,
estando livres de deterioracao.

Assim pode-se discutir que os resultados negativos das amostras mostram
que a carne bovina comercializada na cidade de Natal/RN esta apta para o
consumo, desde que essas condi¢cdes favoraveis permanegam com um cuidado no
transporte, armazenamento, preparagao e coc¢do dessa carne, até ser consumida.

Em seu prezado estudo, Frota (2009) confirmou que em 10% de suas
amostras houve pH préximo da neutralidade, confirmando estudos de Pardi et al.
(1996), no qual afirmaram que o crescimento microbiano em carnes, embora seja
possivel em uma ampla faixa de pH, se desenvolve principalmente em pH 7,0 ou
proximo da neutralidade, dependendo de cuidados no periodo que antecedem ao
sacrificio, descanso, jejum e estresse.

Frota (2009) também afirma em seu estudo a auséncia de gas sulfidrico e
amoénia. Segundo Barbosa (2004), o gas sulfidrico se forma a partir da putrefacédo de
organismos vivos, conferindo odor fétido.

Segundo Caleiro (2011) as amostras de carne bovina avaliadas por métodos
fisico-quimicos indicam que 50% dP’S amostras estavam em desacordo com a
legislacdo. Medidas preventivas devem continuar sendo tomadas como controle de
qualidade pelas industrias e vigilancia sanitaria do alimento envolvido. Por se um
produto carneo com facil processo de deterioracdo deve-se ressaltar a importancia
do acondicionamento correto nas cameras frias desde a fabrica até os pontos de

vendas.
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As analises sensoriais mostraram-se dignas de uma carne da espécie bovina,
com aparéncia propria de sua espécie, uniforme, sem acumulo sanguineo e corpos
estranhos. A cor apresentou-se uniforme, sem manchas escuras ou claras. A textura
da carne bovina demonstrou-se firme, compacta, elastica e ligeiramente Uimida. A
gordura figurou-se firme ao tato. O odor de carne fresca manifestou-se com odor
suave, e caracteristico da espécie.

Em e;tudo feito por Correia (2006), as carnes bovinas analisadas continham
cor vermelha brilhante, qualificando frescor do produto; porém outras amostras
apresentaram alteragbes referentes & cor e odor, caracterizando proliferagéo
bacteriana.

Segundo Frota (2009) 10% de suas amostras apresentaram as caracteristicas
sensoriais de textura, cor e odor impréprias, indicando inicio de deterioragcdo que
podem ter como causa a presenga dos microrganismos encontrados.
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6 CONCLUSAO

e As amostras de carne bovina analisadas demonstraram resultados positivos
para Coliformes a 45°C em 30% do total. Segundo o NMP, o nivel de
Coliformes esta abaixo do padrdo recomendado pela legislacdo. Porém a
carneitem uma composicao que favorece o crescimento microbiano e se esta
ndo for adequadamente manipulada, o quadro de microrganismos pode
aumentar, causando uma contaminagao alimentar conhecida como Doencas

Transmitidas por Alimentos;

e A partir da pesquisa de Salmonella sp., 100% das amostras encontraram-se
livres do microrganismo. A auséncia dessa bactéria pode ter ocorrido pela
inibicdo do seu crescimento devido a quantidade de Coliformes a 45°C
presente, e principalmente se a contaminacgao inicial for um nimero pequeno
de células (FROTA, 2009; SANTOS, 2009);

e As analises fisico-quimicas demonstraram que as amostras estdo em bom
estado de conservagéo, desde que essas condigdes favoraveis permanecam
com um cuidado no transporte, armazenamehto, preparagao e cocg¢ao dessa
carne, até ser consumida.

e Das analises sensoriais, foi possivel constatar que as suas caracteristicas

estéo proprias quanto a carne da espécie bovina.

e Portanto, conclui-se que a qualidade da carne bovina comercializada em
Natal- RN estéd de acordo com a legislagao vigente. Porém, recomenda-se
melhoria das condigdes higignico-sanitarias uma vez que os alguns
resultados deram-se positivos. Sugerem-se maiores cuidados na
manipulagcdo, com a utilizagdo das Boas Praticas de Fabricacdo da carne
bovina, utilizando-o desde o inicio do processamento pelos fabricantes até a
conservacao e distribuicao final da carne bovina. Assim é obtida a finalidade
de ter qualidade do produto, de minimizar os riscos de contaminacédo e de
prevenir doengas nos consumidores.
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