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Resumo- A carne bovina, se nao for processada e armazenada corretamente pode funcionar como um grande
reservatério de microrganismos. Sendo assim, este projeto teve por objetivo identificar a melhor forma de
armazenamento para a dispensacdo da mesma em supermercados através da analise quantitativa e qualitativa
de microrganismos indicadores de qualidade higiénico-sanitaria. Para isto, foram coletados 05 grupos de
amostras: moida na hora; moida embalada; peca embalada a vacuo; peca em embalagens isotérmicas, cobertas
com plastico; corte de peca na hora da compra. As analises dos grupos foram realizadas em triplicata e na
carne, in natura, sob refrigeracao. Pode- se observar que a carne embalada a vacuo é o tipo de armazenamento
mais seguro de consumo, uma vez que nao houve crescimento bacteriano, indicando assim, um padréo
higiénico-sanitario satisfatério. Entretanto, os demais grupos apresentaram padrdo insatisfatério devido ao
crescimento de microorganismos do grupo de Coliformes, demonstrando portando, a necessidade de um
controle rigoroso da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, a fim de se evitar contaminac@es recorrentes de
um armazenamento inadequado.

Palavras-chave: Carne bovina, Controle Microbiolégico; Armazenamento.
Area do Conhecimento: Biomedicina.

Carne fresca, como a bovina, tem valores de
pH dentro dos limites de crescimento de muitos

Introducéo

A carne bovina, se ndo for processada e
armazenada corretamente, pode funcionar como
um grande reservatdrio de microrganismos, visto
que propicia um ambiente favoravel para o
crescimento e multiplicacdo dos mesmos, através
de sua alta atividade de &gua e alto indice
protéico.

0] crescimento dessas bactérias
potencialmente patogénicas pode ser inibido pelas
condicdbes de estocagem e, sobretudo pela
reducdo da temperatura. (Oliveira, Silva, Maciel,
Aquino, 2008).

De acordo com Faustino et al 2003, a
qgualidade da carne depende da tecnologia
empregada na producédo dos animais e do abate,
do processamento, armazenamento, transporte e
condicbes de comercializacéo, visto que existem
diversas fontes de contaminacdo da carne, entre
elas, destacam-se: a deficiéncia no controle da
higiene, durante o abate do animal, tempo e
temperatura de estocagem nos postos de venda e
0s manipuladores que representam cerca de 30%
dos surtos de toxi-infeccao.

microrganismos. Os nutrientes e umidade desse
tipo de alimento sdo adequados para sustentar
varios tipos de microrganismos, além de néo se
encontrar fatores antimicrobianos nos produtos
carneos. (Jay James, 2005).

Diante da realidade de que a carne bovina é
bastante consumida em nossa regido, este projeto
identificou a melhor forma de armazenamento
para a dispensacdo da mesma em
supermercados, a fim de oferecer a informacéo de
qual produto oferece melhor qualidade para o
consumidor, sendo assim, possivel evitar
contaminagfes recorrentes de armazenamento
inadequado, eliminando quadros de infeccdes e
intoxicac6es alimentares causadas pela carne
contaminada.

Metodologia:

As andlises foram realizadas no Nucleo de
estudos Farmacéuticos e Biomédicos (NUFABI) da
Universidade do Vale do Paraiba.

Foram coletadas 5 amostras de carnes bovinas
refrigeradas, que foram adquiridas em um
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estabelecimento varejista no qual, a carne, se
encontra sob diferentes formas de processamento
e armazenamento:

- grupo 1: moida na hora;

- grupo 2: moida embalada

- grupo 3: pega embalada a vacuo;

- grupo 4: peca em embalagens isotérmicas,
cobertas com plastico;

- grupo 5: corte de peca na hora da compra;

As andlises dos grupos foram realizadas em
triplicata, totalizando 15 amostras.

Para as andlises foram utilizados os meios:
Baird Parker (meio especifico para isolamento e
identificacdo para de staphilococcus em
alimentos); Mac Conkey (meio seletivo para
identificacdo de Shigella e Coliformes) Teague
(utilizado para isolamento e identificacdo de
enterobactérias); PCA (contagem total de
microrganismos em alimentos).

Para a confirmacéo de testes presuntivos para
a presenca de coliformes foram utilizados os
caldos: Verde Brilhante e Lauril.

Apébs a semeadura, foram realizadas as leituras
com 24 e 48 horas de incubacédo, seguindo com a
contagem de unidades formadoras de colbnias
(UFC's). O isolamento em meio BHI (meio de
enriquecimento) foi realizado para coloragdo de
Gram, resultado da qual nos direcionou para a
realizacdo dos testes bioquimicos para cada
classe de microrganismo, sendo portanto possivel,
identificar género e espécie, conforme segue
tabela abaixo:

Tabela 1: Procedimento para identificacdo das
Cepas:

Classe Testes Bioquimicos

Bacilo Gram Negativo Oxidase / Painel de
Enterobactérias / Rugai
Catalase / Coagulase /
Novobiocina

Coco Gram Positivo

Resultados:

Pode-se observar que a carne bovina em
diferentes formas de armazenamento, apresentou
significativo  crescimento  bacteriano, sendo
amostrado através da contagem de unidades
formadoras de colénias (UFC’s) de acordo com a
tabela 2, na qual identificou-se que todas as
amostras, com excecdo da embalagem a vacuo,
se apresentaram impréprias para 0 consumo,
ressaltando-se que a carne moida na hora
apresentou numero elevado de UFC's em
comparacdo com as demais, devido a falta de
refrigeracdo da mesma ap6s a moagem, fator este
(baixa temperatura) inibidor do crescimento
bacteriano.
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Na tabela 3 é possivel observar que os grupos
1, 2, 4 e 5 apresentaram predominio do
crescimento de microorganismos do grupo de
Coliformes em relagcdo aos Mesdfilos, indicando
um padréo higiénico-sanitario insatisfatério, devido
a manipulagéo inadequada.

Tabela 2: Qualidade das Amostras em Relacéo ao
Numero de Unidades Formadoras de Colbnias.

Armazenamento Microrganismo UFC/PCA Interpretacao
predominante
Moida na hora Bacilo Gram 2,7 x 10* Imprépria
negativo
Moida embalada Bacilo Gram 2,8 x 10° Imprépria
negativo
Peca embalada a Nao houve Prdépria
vacuo crescimento
Peca em Bacilo Gram 1,7 x 10° Imprépria
embalagens negativo
isotérmicas
Corte da peca na Bacilo Gram 1,6 x 10° Imprépria
hora da compra negativo
Tabela 3: Frequéncia dos Grupos de
Microorganismos predominantes
Percentual
Amostra Grupo (%)
1 Coliformes  76,90%
Mesdfilas 23,10%
2 Coliformes  71,40%
Mesdfilas 28,60%
3 Ausente
4 Coliformes  66,60%
Mesdfilas 33,40%
5 Coliformes  50%

Mesdfilas 50%

No armazenamento a vacuo ndo houve
crescimento bacteriano por se tratar de um
acondicionamento que modifica a atmosfera do
meio, impedindo (o] crescimento de
microorganismos, garantindo o padréo higiénico—
sanitario preconizado pela ANVISA e sendo
classificada como prépria para 0 consumo.

Discussao:

A contaminacao microbiolégica de alimentos é
um problema de saude publica no Brasil, além de
afetar o mundo todo.

BARROS em 2007 descreveu que a
contaminacdo de produtos carneos se da pela
falta de boas praticas de higiene na manipulacéo
do alimento e utilizacdo inadequada de utensilios,
no caso da carne bovina, de facas, moedores e
bancadas, o que fica evidente no resultado da
amostra de carne moida na hora, a qual
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apresentou numero elevado de UFC's; sendo
ainda, que tal amostra nao foi submetida a
refrigeracdo apdés a moagem, tendo em vista que a
baixa temperatura € um dos fatores que inibem o
crescimento bacteriano.

No Brasil, apesar de existir um 0Orgdo que
preconiza um padréo higiénico-sanitario
satisfatério para alimentos (ANVISA), ainda ha
falta fiscalizagdo efetiva e permanente na
producdo, conservacdo e comercializacdo de
alimentos, visto que a forma de preparo,
armazenamento e manipulacdo dos mesmos
influencia na qualidade microbiolégica dos
alimentos. Dos cinco grupos amostrais analisados
apenas a carne embalada a vacuo ndo apresentou
crescimento bacteriano. O acondicionamento a
vacuo prolonga a vida uatli do produto. A
embalagem a vacuo altera radicalmente a
atmosfera gasosa ao seu redor, pois a pequena
guantidade de oxigénio remanescente no interior
da embalagem ¢é consumida pela atividade
metabdlica da carne e das bactérias, criando-se,
assim, um microssistema anaerébio/microaerébio
dentro da embalagem, que, auxiliado pelo efeito
inibitério do CO, liberado na respiracdo de
microrganismos, retarda o crescimento de
bactérias deterioradoras (OLIVEIRA, 2006),
resultando em um padrdo higiénico-sanitario
satisfatério e consequente tempo de vida de
prateleira prolongado. Nos dias de hoje, o tempo
de vida de prateleira € um atributo importante de
todos os alimentos, ele é definido como o tempo
gue se passa desde a producdo, embalagem até o
ponto em que o alimento se torna inaceitavel para
0 consumo.

Concluséo:

O presente estudo mostra que a manipulagéo
inadequada da carne representa um dos grandes
fatores de contaminacgéo, seguido da dispensacéo
em embalagens que ndo impedem o crescimento
microbiano.

Surtos de toxi-infec¢des ocorrem pela presenca
de enterobactérias em alimentos em condicSes
favoraveis para sua multiplicacdo, justamente
conforme se apresentaram com alto indice nas
amostras estudadas. Conclui-se que que a
embalagem a vacuo representa a melhor forma de
se armazenar a carne bovina, tendo em vista que
a mesma modifica a atmosfera do meio,
impedindo o crescimento de microorganismos.
Sendo assim, algumas medidas devem ser
tomadas, afim de se evitar casos de toxi-infeccBes
aos consumidores, como: treinamento adequado
aos profissionais e informacao aos consumidores
no que diz respeito a embalagens, garantindo
assim uma melhor qualidade higiénico-sanitaria do
alimento, além de inspecao microbioldgica na hora
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do abate e comercializacdo, assim como controle
rigoroso de temperatura na estocagem e na
dispensacao nas géndolas do comércio.
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