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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo detectar a presenca de coliformes totais
em carnes bovinas in natura comercializadas em um municipio do Vale do
Jequitinhonha - MG. Analisaram-se 15 amostras de cortes de carnes bovinas
adquiridas em trés acougues. A técnica utilizada para a detec¢do dos coli-
formes totais foi a dos tubos multiplos em dilui¢des: 10! 102 e 103, a partir
dos meios lauril sulfato triptose e bile verde brilhante. Os resultados foram
expressos em Numero Mais Provavel por grama (NMP/g). Entre as 15 amos-
tras, 86,7% (13) apresentaram resultados positivos para o teste presuntivo de
coliformes totais e 86,7% (13) apresentaram-se positivos para o teste confir-
mativo. Observou-se que o resultado variou entre < 3 NMP/g a 1100 NMP/g,
a média obtida foi de 222 NMP/g e a mediana de 29 NMP/g. O resultado das
andlises demonstrou os riscos microbiolégicos que a populagado esta exposta
ao consumir a carne comercializada nos agougues do municipio em ques-
tdo. Ressalta-se a importancia de se adquirir matéria-prima de boa qualidade,
com garantia de cuidados higienicossanitarios durante o abate.

Palavras-chave: Acougues. Carne bovina. Coliformes totais. Tubos
muiltiplos.
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ABSTRACT

This study aimed to detect the
presence of total coliforms in bovine
raw meats marketed in a municipal-
ity Jequitinhonha Valley - MG. We
analyzed 15 samples of various cuts
of beef purchased in three butchers.
The technique used for the detection
of total coliforms was the multiple
tubes at dilutions: 10-1 10-2 and 10-
3, from the media lauryl tryptose and
brilliant green bile sulfate. The re-
sults were expressed per gram Most
Probable Number (MPN/g). Among
the 15 samples, 86.7% (13) had posi-
tive results for the presumptive test
for total coliforms and 86.7% (13)
were positive for the confirmatory
test. It was observed that the results
varied between <3 MPN/g to 1100
MPN/g, the average was 222 MPN/g
and median of 29 NMP/g. The results
of the analysis demonstrated the mi-
crobiological risks that the popula-
tion is exposed to consume the meat
sold in butcher shops of the munici-
pality in question. We stress the im-
portance of acquiring raw materials
of good quality, with guaranteed of
hygienic and sanitary cares during
slaughter.

Keywords: Butchers. Beef.
Coliforms. Multiple tubes.

INTRODUCAOQ

carne ¢ um alimento que

possui caracteristicas nu-

tricionais importantes

para a dieta de criancas,

adultos e idosos. Trata-se de uma
fonte de proteinas de alto valor bio-
l6gico, de origem animal, possui
vitaminas importantes na sintese de
células vermelhas no sangue como a
vitamina B2 e B12, lipidios, minerais
e aminoécidos necessdrios para o or-
ganismo (BECKER & KIEL, 2011).
De acordo com dados da As-
sociagdo Brasileira das Industrias
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Exportadoras da Carne (ABIEC,
2012), o Brasil é um dos grandes ex-
portadores da carne bovina. No ano
de 2012 foram abatidos 40,4 milhdes
de animais, obtendo a producdo em
carne 9,4 milhoes da Tarifa Externa
Comum (TEC), tendo um consumo
per capita de 40kg por ano.

Deve-se ter rigor quanto as condi-
¢Oes higienicossanitarias dos produ-
tos de origem animal, pois a qualida-
de garante que a carne esteja segura
para o consumo (OLIVEIRA et al.,
2008a).

No Brasil, ha trés 6rgios de ser-
vicos em inspe¢do sanitdria e indus-
trial de produto de origem animal: O
Servico de Inspecdo Federal (SIF),
responsavel por registrar estabeleci-
mentos que comercializam produtos
estaduais e exportados. Servico de
Inspecao Estadual (SIE), que regis-
tra os estabelecimentos que comer-
cializam produtos entre municipios,
e o Servico de Inspecdo Municipal
(SIM), que registra estabelecimentos
que comercializam dentro do préprio
municipio. E somente produtos com
selo SIF podem ser comercializados
em todo o territério nacional ou em
outros paises (BRASIL, 2013).

O abate clandestino € outro ponto
critico e continua sendo um grande
problema de satide publica no Bra-
sil e considerado crime, mas, ainda
que existam leis de inspecao Federal
e Estadual e normas especificas para
a fiscalizacdo, especula-se que o nu-
mero de abates clandestinos € grande.
A falta de fiscalizacdo sanitdria con-
duz a este tipo de abate, por ndo in-
cidir custos nestes estabelecimentos,
em relacdo aos impostos e taxas que
deveriam ser pagas para fiscalizacao
do local. As ilegalidades destes aba-
tedouros trazem consequéncias para
a populacdo que acaba consumin-
do uma carne sem qualidade e sem
nenhuma inspecao sanitdria e segu-
ranga, oferecendo risco de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA)
(COSTA et al., 2011).

As criagdes de projetos educati-
VOS municipais servem como meio
de conscientizacdo para a populacio
em adquirir um alimento seguro. As
condi¢des higienicossanitarias do lo-
cal de abate e o selo de inspe¢do sdo
importantes para que possa conter o
abate clandestino que traz consequ-
éncias para a populacio ao consumir
carne sem seguranga, consequente-
mente contribuindo para a ocorrén-
cia de doengas veiculadas pela carne
(SANTOS et al., 2012).

De acordo com a RDC n° 12 de
2001, que estabelece alguns para-
metros de qualidade microbioldégica
de carnes, apontando alguns limites
maximos de tolerancia de presenga
de certas bactérias, ndo ha padrdes
microbiolégicos para coliformes em
carne in natura e nem depois do co-
zimento (ANVISA, 2001). Porém,
as bactérias desse grupo sdo utiliza-
das como indicadoras das condicdes
higienicossanitdrias, em alimentos
como a carne, por possuir facilida-
de de isolamento e identificacdo. A
presenca deste grupo em amostras de
carnes analisadas indica condicdes
higienicossanitédrias deficientes e a
possivel presenca de patdgenos de
origem intestinal, que pode colocar
em risco a satde dos consumidores
(MARCHLI, 2006).

O grupo de coliformes apresenta bac-
térias da familia Enterobacteriaceae.
Os coliformes s@o bactérias capazes
de fermentar a lactose com producao
de gas, a incubacido entre 35 e 37°C
durante 48h. Sua presenca em ali-
mentos indica condi¢des de higiene
insatisfatorias. S@o bacilos Gram-ne-
gativos e nao formadores de esporos.
Contém bactérias pertencentes aos
géneros Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter e Klebsiela (FRANCO
& LANDGRAF, 2005).

Os alimentos de origem animal
podem desempenhar um importante
papel na veiculacdo de coliformes a
35°C e coliformes termotolerantes.
Tem sido relatada a presenga destes
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micro-organismos em diferentes pro-
dutos carneos implicados em surtos
de DTA (FREITAS & OKURA,
2012).

Para um consumo de carnes mais
seguro, além das condicdes de aba-
te, transporte e armazenamento ade-
quadas, € importante que as mesmas
sejam submetidas a processos de
coccao adequados, atingindo tempe-
raturas seguras no centro geométri-
co das carnes. Tais temperaturas de
seguranga apresentam os seguintes
bindmios de tempo e temperatura
no centro geométrico do alimento:
65 °C por 15 minutos, 70 °C por 2
minutos ou 74 °C (ABERC, 2013).
Dessa forma, garante-se a elimina-
¢do de bactérias patogénicas em ali-
mentos.

Este estudo deve como objetivo
detectar a presenca de coliformes
totais em carnes bovinas comercia-
lizadas em um municipio no Vale
do Jequitinhonha - MG, a fim de se
verificar se a carne comercializada é
um alimento seguro para o consumo.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada andlise microbiol6-
gica da carne bovina comercializada
em trés agougues de um municipio
do Vale do Jequitinhonha — MG.
Foram escolhidos os cinco cortes de
carnes mais consumidos pela popula-
¢do local: filé, musculo, cha de den-
tro, patinho e paleta. No total, foram
analisadas, portanto, 15 amostras.

As amostras das carnes foram co-
letadas, adquirindo-se 200g de cada
corte a ser analisado, e foram trans-
portadas em caixa térmica contendo
gelo e em temperatura controlada
abaixo de 8°C, com um periodo ma-
ximo de coleta até o processamento
das amostras de 2h e 30 minutos.
Cada amostra de 25g de cada corte
de carne foi processada adicionan-
do-se a 225mL de 4gua destilada,
até se tornar uma mistura homogénea
(DOWNES; ITO, 2001).
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A pesquisa de bactérias do grupo
coliforme foi realizada por meio da
técnica dos tubos mudltiplos, utili-
zando-se trés séries de trés tubos. Da
mistura homogénea obtida, retirou-se
ImL que foi adicionado em um tubo
contendo 9mL de solugdo salina. A
amostra foi diluida seriadamente
para 10?e em seguida, para a dilui-
¢do de 103 (DOWNES; ITO, 2001).

Em seguida, amostras de ImL
de cada tubo foram inoculadas em
3 tubos contendo caldo lauril sulfa-
to triptose (LST, DIFCO) contendo
um tubo de Durhan invertido e que
foram incubadas entre 35 e 37°C em
estufa durante 24 a 48 horas (teste
presuntivo para coliformes totais)
(DOWNES & ITO, 2001).

A partir dos tubos considerados
positivos, com turvagdo e producdo
de bolha de gés no interior do tubo
de Duhran, foram inoculados com
uma alcada em tubos contendo cal-
do bile verde brilhante 2% (DIFCO)
para confirmagcdo da presenca de

bactérias do grupo coliforme (teste
confirmativo para coliformes totais).
Os tubos foram entdo incubados a 35
— 37°C, em estufa por 24 a 48 horas.
A presenca de gés e turvagdo confir-
ma a presenga de coliformes totais no
meio (DOWNES & ITO, 2001).

Os resultados dos testes microbio-
l6gicos foram expressos em Nimero
Mais Provavel por grama (NMP/g)
de amostra.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Entre as 15 amostras dos cortes
avaliados, 86,7% (13) apresentaram
resultados positivos para o teste pre-
suntivo de coliformes totais e 86,7%
(13) apresentaram-se positivas para
o teste confirmativo de coliformes
totais.

Os resultados de Numero Mais
Provéavel (NMP/g) para coliformes
totais para as amostras de cada tipo
de corte da carne estdo apresentados
na Tabela 1.

Na andlise de coliformes totais
obteve-se média de 222 NMP/g e
mediana de 29 NMP/g.

A presenca de coliformes totais
indica condicdes higienicossanitdrias
insuficientes. Apesar da presenca de
coliformes totais nas amostras de
carnes analisadas ndo ser, necessa-
riamente, indicador de alimento in-
seguro, o fato das condi¢des serem
insatisfatérias pode trazer riscos para
a populac@o que estd exposta a con-
sumir a carne bovina comercializada
nos acougues do municipio, podendo
ocasionar as DTAs.

Os resultados avaliados demons-
traram a importincia da higiene do
manipulador de alimentos e dos
equipamentos dentro de um estabe-
lecimento alimenticio, que também
podem ser veiculadores de colifor-
mes, além da matéria-prima, sobre-
tudo no que diz respeito ao processo
de abate.

No estudo de Santos et al. (2012),
na andlise do perfil microbiolégico

Tabela 1- Quantificagdo de coliformes totais, por Nimero Mais Provavel (NMP)/g em carnes bovinas comercializadas em um municipio do

Vale do Jequitinhonha — MG, no ano de 2013.

Amost Teste Presuntivo Teste Confirmativo
mosiras (meio LST) - NMP/g (Meio Bile Verde Brilhante) - NMP/g
A1C1 <3 <3
A1C2 28 20
A1C3 <3 <3
A1C4 1100 1100
A1C5 9,2 9,2
A2C1 >1100 >1100
A2C2 210 210
A2C3 460 29
A2C4 290 290
A2(C5 1100 35
A3C1 43 43
A3(C2 35 15
A3C3 36 11
A3C4 20 3,6
A3C5 28 20

(A = Acougue, C = Corte)
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de carnes bovinas in natura comer-
cializadas em 27 feiras livres de
Aracaju - SE, os resultados obtidos
revelaram que 100% das amostras
apresentaram contaminacdo por
coliformes totais e termotolerantes
do total de amostras analisadas, 27
(52%) apresentaram numeros de
coliformes totais entre 3,5 x 10 e
2,4 x 10> NMP/g, e em 13 (25%)
do total de amostras analisadas foi
obtido nimero de coliformes totais
entre 2,9 x 10% e 4,6 x 10> NMP/g.
O total de 12 (23%) amostras apre-
sentou valores de coliformes to-
tais e termotolerantes entre 1,1 x
10° NMP/ge > 1,1 x 10° NMP/g,
confirmando-se a presenca de E.
coli em 8 amostras. Registrou-se
que nas feiras livres pesquisadas,
as carnes estavam expostas a tem-
peratura ambiente, sobre bancas de
ferro ndo higienizadas e os mani-
puladores efetuavam os cortes das
carnes com a mesma faca e sem o
uso de luvas. Portanto, na presente
pesquisa o nivel de contaminagio
por coliformes totais, foi maior.

Em andlise do perfil microbio-
légico de carnes bovinas in natura
comercializadas em supermercados
da cidade de Cascavel - PR, Becker
& Kiel (2011), ao pesquisarem co-
liformes totais e termotolerantes,
observaram que todas as amostras
encontravam-se contaminadas. Na
andlise de coliformes totais verifi-
cou-se a média de 9,2 x 10° NMP/g,
sendo que em 73,3% das amostras
o valor encontrado foi superior a
2,4 x 10° NMP/g. A média para co-
liformes termotolerantes foi de 2,2
x 10° NMP/g e apenas uma amos-
tra apresentou valor inferior em
NMP/g, diferentemente dos resul-
tados do presente estudo, em que a
contaminacao foi de 86,7%.

Os resultados das analises mi-
crobiolégicas realizadas por Lund-
gren et al. (2009), em 10 amostras
de carne bovina provenientes de
cinco feiras livres e cinco mercados

publicos de Jodo Pessoa - PB, de-
monstraram contaminagdo por co-
liformes totais em um nimero de
amostras inferior ao presente es-
tudo. Em todas as amostras anali-
sadas foi detectada a presenca de
coliformes totais e termotolerantes,
com valor médio para coliformes
totais de 1,8 x 10° NMP/g. Houve
predominancia do valor >2,4 x 10?
NMP/g, equivalendo a 70% das
amostras analisadas.

Em pesquisa realizada por Oli-
veira et al. (2008b), avaliando-se
carnes bovinas comercializadas
em supermercados de Jodo Pes-
soa — PB e o resultado obtido para
coliformes totais foi inferior ao do
presente estudo, variando de 23 a
2,4 x 10° NMP/g, 1,4 x 10° NMP/g,
desvio padrao 1,0 x 10° NMP/g,
sendo que 20% das amostras ana-
lisadas apresentaram-se entre 10
e 10> NMP/g, 10% entre 10* e 10°
NMP/g e 70% das amostras entre
10° e 10* NMP/g.

No estudo de Franco et al.
(2008), o numero de coliformes to-
tais variou de 2,8 x 10> NMP/g a
>1,1 x 10" NMP/g, um resultado
superior ao do presente trabalho,
que obteve 86,7% de contamina-
cdo. E o numero de coliformes ter-
motolerantes variou de <3 NMP/g a
1,5 x 10° NMP/g. As quinze amos-
tras de carne bovina inteira (100%)
apresentavam-se contaminadas por
E. coli patogénicas.

Na pesquisa de Matos et al.
(2012), onde 20 estabelecimen-
tos foram avaliados, a populacido
de coliformes a 35°C variou entre
1,0 x 10% a 3,1 x 10* UFC/g, sendo
que todas as amostras analisadas
apresentaram coliformes totais. Em
relacdo a presente pesquisa, os re-
sultados obtidos por Matos e cola-
boradores foram superiores.

Em estudo realizado em Jaboti-
cabal — SP, realizou-se avaliacdo
microbiolégica de carne bovina
moida e demonstrou-se um elevado
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nivel de contaminacdo microbio-
légica quando comparadas a le-
gislacdo vigente, evidenciando
condi¢des higienicossanitdrias de-
ficientes (MARCHI et al., 2014),
corroborando com os resultados
obtidos para carne bovina no pre-
sente estudo.

CONCLUSAQ

De acordo com as andlises micro-
bioldgicas das carnes bovinas realiza-
das, conclui-se que as carnes devem
passar por um controle higienicossa-
nitrio mais rigoroso, uma vez que
um ndmero expressivo de amostras
(86,7%) apresentou-se contaminado
por coliformes totais, indicando por-
tanto, condi¢cdes higienicossanitérias
insuficientes.

Ressalta-se a importancia em se ad-
quirir matéria-prima de boa qualidade,
com garantia de cuidados durante o
abate. E importante que os manipula-
dores sejam devidamente capacitados
para exercerem suas funcdes nos agou-
gues, pois 0s mesmos podem contribuir
para a manipulacdo segura das carnes.
Salienta-se também a importancia de
se manter um ambiente, equipamentos
e utensilios limpos e que se garanta a
temperatura correta de armazenamento
das carnes.

Cabe a Vigilancia Sanitdria do mu-
nicipio intensificar a fiscalizacdo, prin-
cipalmente com o objetivo de melhorar
a educacdo sanitdria e a conscientiza-
cdo dos proprietarios de acougues e
abatedouros locais.

Assim sendo, a partir de tais reco-
mendagdes, espera-se assegurar maior
qualidade higienicossanitaria das car-
nes bovinas comercializadas no Vale
do Jequitinhonha — MG.
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