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RESUMO

Objetivo: Identificar se h4 contaminagcdo das carnes bovinas em supermercados e
acougues da cidade de Arapongas verificando se hd Salmonela, Escherichia coli e
Staphylococcus. Método: E uma pesquisa transversal, com o método de coleta de
amostras de carne bovina em supermercados e acougues, sendo feito a andlise no
laboratério da FAP. Resultados: Apresentou contaminagcdo nos produtos carneos
analisados, apresentando Escherichia e Salmonela na maioria das amostras
selecionadas. Concluséo: Finda se que o padréo de higiene deve ser observado
atentamente, ja que os niveis de contaminacao foram elevados em algumas amostras.

Palavras-chaves: Contaminacao, Salmonella, Staphylococcus Aureos, Estecherichia
coli.

ABSTRACT

Objective: To identify if there is contamination of beef in supermarkets and butcher
shops in the city of Arapongas, checking for Salmonela, Escherichia coli and
Staphylococcus. Method: It is a cross-sectional research, using the method of
collecting samples of beef in supermarkets and butcher shops, and the analysis is
done in the FAP laboratory. Results: It showed contamination in the meat products
analyzed, with Escherichia and Salmonela in mosto of the selected samples.
Conclusion: Finally, the hygiene standard must be carefully observed, since the
contamination levels were high some samples.

Keywords: Contamination, Salmonela, Staphylococcus Aureos, Estecherichia coli.

INTRODUCAO

Como araca do animal é observada atentamente para uma boa qualidade da
carne 0S outros processos sao extremamente importantes e devem ser vistos
cuidadosamente, pois pode interferir na qualidade do produto e causar problemas
para a saude do consumidor, podendo levar a morte por causa de contaminacéo de
algumas bactérias (ANTUNES, 2016).
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A primeira bactéria é a Staphylococcus aureos que é uma microbiota que faz
parte do organismo humano, mas sua contaminacao por fatores externos pode levar
a infeccdes simples ou grave (SANTOS, et al., 2007).

Além dela tem a Salmonella que sao resistentes a varios fatores ambientais,
podendo causar dois tipos de doenca que € a Salmonelose néo tifoide e febre tifoide,
a mais perigosa, sendo que pode levar a morte, que também pode ser conhecida como
febre entérica (BRASIL, 2019).

E por ultimo a Escherichia coli, que tem como moradia o trato gastrointestinal
dos humanos e dos animais, existindo dois tipos as que ndo sao patogénicas que € a
E. colicomensal e a E. coli diarreiogénicas que séo patogénicas (SOUZA et al. 2016).

Por esta razdo a analise das carnes bovinas comercializadas é de grande

importancia.

OBJETIVO:

Identificar se ha contaminacéo das carnes bovinas em supermercados e agougues da

cidade de Arapongas

METODO

Trata se uma pesquisa de campo, com carater transversal, sendo coletada
amostras de 100g de carne bovina em trés supermercados e trés acgougues
selecionados por método de sorteio da cidade de Arapongas, Parana.

Sendo realizado a analise no laboratério da FAP (Faculdade de Apucarana),
na hora da coletada foi verificado temperatura, seguindo o mesmo procedimento até
chegar ao laboratorio, observando suas caracteristicas sensoriais.

Foi utilizada 259 de cada amostra, sendo para a analise para E.coli foi utilizado
a técnica de tubos mudltiplos, ja para Salmonella pelas placas de XLD e de verde

brilhante e para os resultados de Staphylococcus na placa de Agar Braird-Parker.

RESULTADOS



Foram analisadas as seis amostras de carnes bovinas in natura, na tabela a
seguir 0os supermercados vao ser representados pela letra A e os acougues pela letra
B.

Tabela 1: Resultados de coliformes totais, termotolerantes e E.coli.

Amostras Coliformes totais Termotolerantes E.coli
NMP/g_; NMP/Q NMP/g_;
Al 1100 290 6,2
A2 210 28 3
A3 210 15 9,2
B4 35 75 3
B5 290 38 23
B6 >1100 1100 3

Legenda: NMP/g = nimero mais provavel de bactéria por grama.
Fonte: MARCHIORI, MIKALOUSKI 2020.

Pode se observar que na tabela 1 onde mostra a contagem de coliformes
totais que sdo bactérias com a habilidade de fermentar a lactose a 35° C (BRASIL,
2018), € possivel ver que as amostras Al e B6 tem um nuamero elevado de bactérias
por grama.

Similar ao estudo feito por Ribeiro et al (2019), em uma amostra foi encontrada
930 NMP/g (RIBEIRO et al, 2019), sendo semelhante com as amostras Al e B6, com
énfase que as andlises feitas por ele era de carne bovina moida se diferenciando deste
estudo que foi realizado com carne bovina tipo bife, onde a carne moida ha uma
manipulacdo maior e com maior facilidade de ser contaminada.

Contudo apesar da presenca de coliformes totais nas carnes e de néao
caracterizarem como um alimento inseguro, pode ser um indicador que contenha
coliformes termotolerantes como foi demostrando na tabela, notou se que 100% das
amostras deram positivo para coliformes termotolerantes, que sdo bactérias capazes
de fermentar a lactose a 44,5 — 45,5 °C (BRASIL, 2018).

Distingui se que 83,33% (n=5) das amostras analisadas deram abaixo de 500
NMP/g e estdo dentro da conformidade segundo a legislacdo e 16,66% (n=1)
ultrapassou os limites tolerados pela legislacdo vigente onde teve o resultado de 1100
NMP/g.



A amostra B6, ultrapassou a quantidade delimitado pela ANVISA na
Resolucédo RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001 que é de 5x102 NMP/g para coliformes
em 45° C para produtos carneos crus, refrigerado ou congelado.

Outra bactéria que se fez presente é a Salmonela, que 75% (n=4) das
amostras estava contaminado por Salmonella, se tornando um perigo para 0s

consumidores.

Tabela 2 - Resultado de Salmonella e Staphylococcus

RDC n° 12 de
Amostras Salmonella RDC n° 12 de 2001 Staphylococcus 2012

Al Positivo Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g
A2 Positivo Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g
A3 Auséncia Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g
B4 Positivo Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g
B5 Positivo Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g
B6 Auséncia Auséncia Auséncia 5X103 UFC/g

fonte: MARCHIORI, MIKALOUSKI 2020.

Segundo a legislacdo RDC n° 12 de 2001 todos as amostras de 25g devem
ter auséncia de Salmonela, ou seja, as amostras Al, A2, B4, B5 estdo fora dos
parametros determinados pela a ANVISA.

Ja para Staphylococcus o resultado é de auséncia total em todas as amostras
coletadas, sendo que quando h& contaminacdo por este tipo de microrganismo
significaria que o alimento esta inseguro para consumo, e que a manipulacao pelos

manipuladores esta incorreta.

CONCLUSAO

Levando em conta o que se foi observado, a contaminacgéo das carnes bovina
na cidade de Arapongas, Paranda, é de grande preocupacao, concluindo que se deve
obter mais estudos sobre os lugares e condi¢cdes de armazenamento dos produtos
pois, houve contaminacdo na maioria dos estabelecimentos, sendo das trés bactérias

analisadas duas com resultados positivos.



Um dos fatores que podem estar levando a contaminacéo desses alimentos
sdo 0s equipamentos, pela falta ou pela higienizacéo incorreta deles.

Outro fator de grande relevancia € a higienizacdo pessoal dos préprios
manipuladores, onde eles devem ser orientados a maneira correta por exemplo de
como lavar as maos. Os manipuladores devem ter um manual de boas préaticas de
fabricagcdo, para que olhem em caso de duvidas na hora da manipulacdo, sendo de
grande importancia o profissional nutricionista nas orientagcbes de como manipular o

alimento, lavar as maos corretamente e em todo treinamento necessario.
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