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MARCHIORI. Dayane Cristina. Analise microbiolégica de carne bovina em
Arapongas — PR. 54p.Trabalho de conclusdo de curso. Graduacdo em Nutricdo da
Faculdade de Apucarana (FAP). Apucarana — PR, 2020.

RESUMO

A carne é um alimento proteico muito importante que fornece varios nutrientes como
a vitamina B12, por esta razdo a analise microbiolégica desse alimento € importante
para se analisar a qualidade dos produtos carneos ofertados para o consumo, sendo
assim a populacédo poderéa ter o conhecimento dos produtos que vem comprando e
consumindo. O objetivo desse trabalho é identificar se existe contaminac¢éo na carne
vendida nos supermercados e acougues da cidade de Arapongas, Parana, detectando
o nivel de contaminacgdo através da presenca de Salmonella ssp., Escherichia coli e
Staphylococcus aureos, comparando com as legislacdes vigentes e verificando se
esta dentro dos padrdes previstos. Com isto, foi selecionado os trés supermercados e
trés acougues, onde foram coletadas as amostras de 100g de cada estabelecimento,
levado ao laboratorio da FAP (Faculdade de Apucarana), utilizando 25¢g de cada. Para
0 processo de analise para E.coli foi utilizado a técnica de tubos multiplos, ja para
Salmonella ssp. pelas placas de XLD e de verde brilhante e para os resultados de
Staphylococcus na placa de Agar Braird-Parker. As analises permitiu verificar que
existe contaminagcdo por E.coli e Salmonella ssp. na maioria das amostras
selecionadas, sendo que Staphylococcus deu auséncia em todas as amostras. Desta
maneira podemos concluir que o nivel de contaminacgéo é preocupante e que o padréo
de higiene deve ser observado atentamente, tendo uma fiscalizacdo ndo s6 pelos
orgaos competentes, mas também pelos proprietarios, consumidores e pelos proprios
manipuladores.

Palavra-chave: Contaminacdo, Salmonella ssp., Staphylococcus aureus,
Estecherichia coli.



MARCHIORI. Dayane Cristina. Microbiological analysis of beed in Arapongas —
PR. 54p. Completion of course work. Graduation in Nutrition from the Faculty of
Apucarana (FAP). Apucarana — PR. 2020.

ABSTRACT

The beef is a very important protein food that provides lots of nutrients like the B12
vitamin. Due to it, the microbiological analysis of this food is important to analyze the
quality of the beef products offered to consumption. It arises from it the importance of
knowledge to know what the population has been buying when it comes to beef. The
objective of this paper is to identify if there is contamination in the beef sold in the
supermarkets and butcher shops in the city of Arapongas, Parana, detecting the level
of contamination and if there is the presence of Salmonella ssp., Escherichia coli, and
Staphylococcus, comparing it to the current legislations and verifying if it is inside the
expected standards. With that, it was selected three supermarkets and three butcher
shops where the samples of 100g were collected. They were taken to the laboratory
at FAP (Faculdade de Apucarana) and 25g of each one was used. For the process of
analysis for E. coli, the multiple tube technique was used, for Salmonella ssp. it was
done through the XLD agar and Brilliant Green agar, and for the Staphylococcus
aureos through the Baird-Parker agar. The analyses enabled the verification that there
was a contamination of E. coli and Salmonella ssp. in most of the selected samples,
whereas Staphylococcus was negative in all the samples. It all led to the conclusion
that the level of contamination is worrying and that the hygiene standard must be
closely watched, with the supervision not only of the competent bodies but also of the
owners, consumers, and the manipulators.

Key words: Contamination, Salmonella, Staphylococcus aureus, Estecherichia Coli.
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1 INTRODUCAO

O consumo de carne no Brasil tem como origem antes mesmo da
colonizacdo portuguesa onde os indios viviam da caga e pesca, mas a pratica de
criacao dos gados foi dada a partir do povoamento assim foi se tornando um habito e
cultura do pais (MIRANDA, 2017).

A partir disso o mercado brasileiro de producdo de carne bovina vem
crescendo consideravelmente. Em 2018 segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) o abate de carne bovina aumentou tanto para 0 consumo interno
guanto para a exportacdo que cresceu 7,2% comparado ao ano de 2017 (ABIEC,
2018).

O consumo no mundo para cada habitante € cerca de 9,12kg por ano,
enquanto o Brasil isto gira em torno de 42 Kg/ habitante/ ano, porém 30% deste
consumo é contato com a carcaca, ou seja, 0S 0SS0S hao sao consumido, estes dados
abrange toda a area de abate tanto a formal ou fiscalizada, o abate para uso pessoal
e 0s que sao informal, e apesar do Brasil ter como pecuaria uma das atividades
importantes a Argentina ultrapassa o consumo anual em até 10Kg (NOGUEIRA,
2019).

No Brasil existem inimeros tipos de raca de corte para a realizacdo do
abate, onde tem cerca de cinco espécies que tem caracteristicas proprias e que se
adaptam em muitos lugares do pais, sendo entdo uma das raz6es do Brasil ja ter
entrado nos mercados de mais de 150 paises (EMBRAPA, 2017).

Como a raca do animal é observada atentamente para uma boa qualidade
da carne 0s outros processos sdo 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 (ANTUNES, 2016).

O numero de alimentos contaminados e problemas decorrentes vem
crescendo abundantemente (RIBEIRO, 2013).

Estes agentes contaminantes podem ser pela bactéria Staphylococcus
aureus, uma bactéria da microbiota humana contudo sua presenca em alimentos ou
sua contaminacao por fatores externos pode levar a infec¢des (SANTOS, et al., 2007).

A Salmonella ssp. que € Gram. negativa e sao resistentes a varios fatores

ambientais, que pode ser adquirida pelo consumo carne cruas, leite ou ovos, estes
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alimentos sdo 0s que mais se encontra este tipo de bactéria, tendo uma facilidade
maior de se prolifera (BRASIL, 2011).

Todos os procedimentos na producao da carne devem ser feitos segundo
a legislacdo vigente para cada etapa, para evitar a contaminacao dela ja que € um
dos alimentos mais nobres considerados pelo homem e sua qualidade nutricional é
de grande importancia ja que € rica em vitaminas do complexo B, proteina e minerais
(DIEHL, 2011).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
o Identificar se existe contaminacdo em carnes bovinas vendidas em trés

supermercados e trés acougues da cidade de Arapongas.

2.2 Objetivo Especifico
o Detectar o nivel de contaminacdo das amostras de carne bovina.

o Analisar a contaminacdo por Salmonella ssp., Staphylococcus aureus,

Estecherichia coli.
o Verificar com as legislagdes vigentes se os produtos encontram se dentro dos

patrées de qualidade.
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3 METODOLOGIA
3.1 Tipo de pesquisa

Este trabalho trata se de uma pesquisa de campo, transversal pois sera
realizado em um Unico momento, que tem carater experimental , que serd observado
se existe contaminac&o na carne bovina, e qual o grau dessa contaminacéo de cada
amostra, a analise e a interpretacdo da tal serdo baseadas em uma fundamentacao
tedrica e legislacdes, possuindo como objetivo entender e explicar o problema
pesquisado (FERRER, 2015).

3.2 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada em unidades de supermercados e acougues de
Arapongas, Estado do Parana. Que tem aproximadamente setenta e trés mercados e
cerca de trinta e cinco agougues, onde a cidade tem por volta de 123.027 mil
habitantes.

3.3 Amostra
As amostras foram adquiridas em trés supermercados e trés agougues
de Arapongas, Parana, nos dia 25 de maio de 2020. Onde os requisitos para as
amostras foram uma carne pré cortada e que estivesse no balcdo para os
consumidores olharem.

Para a escolha dos mercados foram feito um sorteio onde entre o0s
mercados cadastrados como supermercados, 0s que contem filiais o sorteio foi feito
apenas com as sedes, ja os acougues foram escolhidos também com sorteio, porém,
feitos em varias etapas para que se pudesse selecionar trés acougues de diferentes
regides.

Foram comparados 100g de cada supermercado e acougue, onde foi
transportado em uma caixa de isopor com gelo e feito a medicdo de temperatura em
todo o percurso, para a analise em si foi utilizado apenas 25g para as analises.

3.4 Local da anédlise

As analises foram feitas no laboratorio da FAP (Faculdade de Apucarana),
no periodo do més de maio 2020, foram coletadas nos supermercados e agougues,
onde foram verificadas a temperatura do balcdo, colocadas em uma caixa de isopor
com gelo e novamente aferido a temperatura, até chegar na instituicdo onde foi feito

a analise, foi pesado as amostras, observando aspecto, cor, aroma.
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Para analise de Staphylococcus aureus, a amostra de 25¢g foram colocados
em vidros contendo uma diluicdo do substrato peptona esta solucéo foi usada para

todos os outros testes também.

Figura 1. Amostras em diluicdo de peptona

Fonte: MARCHIORI, MIKALOUSKI, 2020.
Foi feita uma diluicdo com o auxilio de uma pipeta contendo 0,1 mL em

caldo de Brain Heart Infusion Broth (BHI), com o auxilio de uma alga de platina foi feito
o plagueamento em meio seletivo indicador de Agar Braird-Parker (BP), sendo as
placas incubadas a 37 °C por 24-48 horas,e 0s resultados foram observados.

Na analise para a Salmonela ssp. depois de feito uma diluicdo em BHI, foi
transferida para 0,1 mL em 9,9 mL de caldo Rappaport Vassiliadis Difco (RV) e mais
0,1 mL de BHI em 9,9 mL de caldo Tetrationato (TT) e incubados a 42 °C por 24 horas.
Em seguida os tubos foram estriados, uma alcada para o meio Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e para placas de Verde Brilhante incubadas a 36 °C por 24 horas
e observado se houve formacao de col6nia.

Foi usado para a analise de Estecherichia coli, aplicado a técnica de tubos
multiplos, realizando a diluicdo de 10! a 103, todas com 3 repeticGes. Apds as
dissolucgdes, foram inoculadas em caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em concentracdo
simples contendo tubos de Duran, incubadas em estufa a 35+1°C por 24-48 horas.
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Figura 2. Meio de Cultura

Legenda: figura A, meio Lauril Sulfato Triptose (LST); figura B, meios E.coli (EC); figura C, verde
brilhante.

Fonte: MARCHIORI, MIKALOUSKI, 2020.

Os tubos que apresentaram resultados positivos para LST, foram
transferidos uma atribuicdo para os caldos Verde Brilhante Bile 2% (VB) para a
contagem de coliformes totais e incubados a 35+1 °C por 24-48+2h, e outra atribuicéo
para o caldo E.coli (EC) para contagem de termotolerantes, incubados a 42+ °C, apés
este periodo foi realizado a contagem de NMP/mL para os tubos positivos
(crescimento e formacéo de gas).

Cadatubo de EC que teve producao de gas, foram estriadas uma atribuicdo
em placa Agar Levine Eosina Azul de Metileno incubadas as placas a 35+1 °C por 24-
48+ 2h, onde foi observado o crescimento de colbnias tipicas de E.coli.

3.5 Resultados esperado

Os resultados esperados para a analise é que haja contaminacéao por E.coli
e Salmonella ssp., ja que se for parar para observar os estabelecimentos em gerais o
padrdo de boas praticas nem sempre sdo compridas, mesmo muitas vezes sendo o

basico.
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Ja para a andlise para se ver se contém Sthaphylococcus aureos, espera
se que ndo haja nenhum indice de contaminacdo, pois significaria que o

estabelecimento ndo teria nem uma norma de boas praticas de higiene.
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4 FUNDAMENTACAO
4.1 Abate de Carne Bovina

A domesticacdo de gado para alimentacdo comecou cerca de 6.500 a.C,
no Oriente Médio, hoje existem pelo menos 50 racas de bovinos de corte, porém
geralmente chega ser utilizados apenas 10 tipos para a producéo (UNITED STATES,
2020).

No Brasil as que mais se adaptam sao a Nelore, Brahman, Angus, Senepol
e Hereford, cada uma tem caracteristica especifica como: a Nelore ela é altamente
resistente ao calor por ter muitas glandulas sudoriparas, a Brahamn tem grande
resisténcia a doencas, a Angus é uma raca que tem o conjunto de todas as racas e
por isto se torna completa, ja a Senapol é conhecida pela sua rapidez na hora de
crescer, e a Hereford que é conhecida pelo mundo todo e € um gado padrao utilizado
em muitos paises (COIMMA, 2018).

O Brasil é considerado um lugar que tem o maior rebanho de gado de corte
no mundo, por esta razdo acaba se tornando uma das atividades econdmicas muito
importante, pelo fato da diversidade de racas que se adaptam ao pais e pelo
desenvolvimento genético selecionados (BRASIL, 2019).

O pais € um dos maiores produtores de proteina animal no mundo, mas a
maioria de sua fabricacdo é destinada para o mercado interno (SOUZA, 2016).

No ano de 2019 segundo o IBGE o abate de bovinos cresceu 1,2%, sendo
0 equivalente a 32,44 milhdes de cabeca, sendo uma alta histérica desde a queda
entre 2014 e 2016 (IBGE, 2020).

O abate é realizado com procedimentos técnicos e cientificos como dispde
a lei de n° 49 de 2019 (BRASIL, 2019) todo o abate é de forma humanizada, desde
da hora que o animal embarca até a sangria, sem sofrimentos desnecessario para o
animal (ROCA, 2001), porem existe também abates que séo seguido por crencas
religiosas como 0s judaicos e mulgumanos que acreditam que o gado tem que dar o
seu ultimo suspiro durante a sangria, sendo entdo um abate que 0s animais passam
por um stress (ROCA, 2002).

O abate humanizado ndo s6 apenas poupa 0s animais de terem um
sofrimento desnecessério, mas também tem como funcdo a padronizacdo da

qgualidade da carne, jA que um animal que ndo passa por nenhum stress nas etapas
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pré abate a carne é muito mais macia, a imagem a seguir iremos observar todas as
etapas do abate e citar cada uma delas (COSTA, 2016).

FIGURA 3: Fluxograma das etapas do manejo pré-abate, abate e pds-abate bovino.
PRE-ABATE ABATE POS-ABATE

| |

Jejum pré-abate Sangria Inspegiio

| : :

Embarque Esfola Lavagem da
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! ! ]
Transporte Evisceragiio
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|
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!

Banho de
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}

Insensibilizacdo

Fontes: BASSETTO, et al. 2013.

Os animais passam por um jejum e por uma dieta hidrica equivalente a 6
até 24 horas para que a evisceragao seja melhor, isto €, o contetdo gastrico diminui,
e este tempo pode variar com o tempo de transporte (MANZI, 2016).

O transporte é uma das etapas que devem ser cuidadoso, ou seja, 0S
motoristas sdo responsaveis pelas boas praticas, isto € a manutencdo do caminhao,
limpeza adequada, entre outros. Eles sdo treinados para que haja um transporte
seguro e que 0s animais cheguem ao frigorifico em bom estado e sem machucados,
na hora do embarque néo se deve esquecer que nao deve ter nenhum estimulo
agressivo, devendo respeitar o tempo dos animais para embarcar (PAC, 2016).

O desembarque deve conter rampas adequadas tendo uma luz que seja
suficiente para o desembarque, onde ira ser feito o banho de aspersao devem ser
pisos antiderrapante, os frigorificos devem ter um planejamento para que nao ocorra
0 acumulo de caminhdes para fazer o desembarque e que os animais consigam
passar por um descanso de pelo menos duas horas apos o desembarque (GRANDIN,

2018).
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O banho de aspersao antes do abate deve ser com agua em temperatura
ambiente, sendo transversal, longitudinal e lateralmente, direcionado para o centro do
banheiro onde o tempo maximo de banho equivalem a trés minutos, o banho serve
para que tenha um abate mais higiénico (ROYER, 2010).

Depois do banho os animais vao direto para o matadouro onde é feito a
insensibilizacdo, que serve para deixar 0s animais inconscientes para que nao sintam
dor durante a proxima etapa que é a sangria (FROEHLICH, 2017) para a
insensibilizac@o existem varias maneiras que sao utilizados em muitos animais como
mostra a Normativa 03/2000 que sdo o: método elétrico, método de exposicao
atmosférico controlada e método mecéanico, mas o que é utilizado para o
atordoamento do bovino € o método mecéanico que é usufruido uma pistola, que é
disparado, atingindo o cortex cerebral através da regido frontal como mostra a figura
2 (MAPA, 2000).

Figura 4. Posicdo adequada para o disparo com visibilidade do corte frontal e
diferentes angulos que a pistola pode atingir o créanio.

Fonte: NEVES, 2008.

7

A proxima fase é a sangria que deve ser completa, ndo se deve ter
nenhuma manipulacéo até o sangue estar esgotado, respeitando o tempo médio de
trés minutos (BRASIL, 2017).

Na fase da esfolamento é retirado o couro do animal, mas antes, retiram a
bexiga, Utero, testiculos e cortam os pés, 0s cortes séo feitos com facas para facilitar
no processo de retirada do couro, ja na evisceracao as carcacas sao abertas e retirada
as visceras e levadas para inspecéo, logo apdés a carcaca é lavada com agua quente
e destinada para a refrigeracdo onde vao ficar por um periodo de 24 a 48 horas em
uma temperatura de 0 a 4°C, sendo resfriada de dentro para fora (SARCINELLI, et al.
2007).

As primeiras 24h pds abate é decisiva, pois a carne passa por varios
mudancas bioquimicas denominada como rigor mortis, onde nesta primeira fase

ocorre a glicose sem oxigénio com a producao do acido latico e gerando um declinio
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no pH, até ser feito os cortes que vao ser destinados aos consumidores (RICARDO,
2010).

Depois que o cortes sdo feitos vem a distribuicdo para os lugares
destinados, e a continuagdo de uma qualidade de carne deve continuar ja que todo o
processo de qualidade comeca antes mesmo do abate onde € feito varios exames nos
animais, verificando se ha fraturas ou luxacdes, verifica se também se ha alguma
doenca infecciosa e isto é chamado de ante mortem, coisas assim que ndo da para
ser vista na inspecdo pés mortem, entdo um bom manejo comeca a partir da primeira
etapa para que o alimento ndo seja contaminado e perigoso para os consumidores
(BRAGATTO, 2008).

4.2 Manipulagéo

Para que a carne tenha uma qualidade boa o Procedimento de Padréo de
Higiene Operacional (PPOH) deve estar presente em todos as operacdes, que Sao
sistema descritos, desenvolvidos, implantados e monitorados durante todo o
procedimento que ira evitar a contaminacao direta ou cruzada (MENDES, 2012).

Todos os procedimentos descritos no PPOH, devem ser anotados pois o
registro € a prova que todas as técnicas foram realizadas segundo o Departamento
de Inspecéo de produtos de Origem Animal (DIPOA) n° 369/2003 (BRASIL, 2003).

Para facilitar toda a inspecao e de como deve ser feito a manipulacdo, os
funcionarios devem ser treinados e ter acesso a um manual de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) que sdo métodos adequados para que garanta a seguranca dos
alimentos segundo a RDC n° 216 de 2004. (BRASIL, 2004).

Os procedimentos também contam com a APPCC que é a Analise de
Pontos Criticos de Controle que vai verificar se ha possibilidade de contaminacao por
meio fisico, quimico ou bioldgico, em todo o processo da produc¢éo e a distribuicdo do
produto conforme a RDC n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001).

Os perigos fisicos séo todos aqueles materiais estranhos, que sao falhas
na manipulagéo, que podem ser repulsivos ou causar algum ferimento, como pregos,
plasticos, cabelo, entre outros. Os perigos quimicos sao substancias que podem fazer
mal para o consumidor onde podem ser o detergente, agua sanitaria, que geralmente
sdo substancias usadas frequentemente para higienizacdo do local, esta
contaminacdo pode acontecer caso 0 manuseio seja de forma incorreta. Os perigos
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bioldgicos sdo organismos vivos que podem causar algum tipo de doenca e muitas
vezes nao se podem ver ao olho nu, que podem ser, virus, bactérias, fungos e alguns
parasitas (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2015).

A distribuicdo até os supermercados, agcougues e varejos devem seguir a
Portaria n° 304 de 1996 de forma correta, onde a temperatura dos caminhdes e onde
vao ser armazenadas nestes estabelecimentos ndo deve ultrapassar a 7°C e as
carnes bovinas sO deverdo ser entregues se houver cortes patronizados, em
embalagens adequadas e com as devidas identificacdes (BRASIL, 1996).

A temperatura € importante ser verificada pois 0S microrganismos
consegue se desenvolver em uma temperatura de 5° a 60°C, sendo entdo uma zona
de perigo, eles se sentem melhores em uma temperatura de verao ou temperatura
equivalente ao corpo humano que € de 36,5°C, sendo entdo o correto deixar o
alimento a baixo de 5° como a carne que deve ser refrigerada, caso seja um alimento
ja preparado deve estar acima de 60°C, para que nado haja proliferacdo de
microrganismo prejudiciais (FORTALEZA, 2012).

Quando os produtos ja estdo em seu destino correspondente 0s que vao
estar manipulando aquele alimento devem continuar seguindo rigorosamente as BPF,
onde o ambiente de armazenamento deve estar limpo, com temperatura adequada,
os manipuladores ndo devem usar perfumes, estando de luvas e sem adornos, fazer
a higienizacdo das méaos adequada com agua e sabao segundo o manual de BPF que
todas as empresas devem ter e que devem estar disponibilizado para seus
funcionarios com um devido treinamento (MACHADO et al., 2015).

Os manipuladores sao todos aqueles que entram em contato, seja
ocasional, como a reposicdo, armazenamento, distribuicdo ou comercializacao
(BASTOS, 2017).

A higiene do manipulador deve ser rigida conforme todos os utensilios
utilizados, uma manipulac¢do inadequada € a principal causa de contaminacdo dos
alimentos (SHINOHARA et al., 2016). Todos que entram em contato com o alimento
em alguma fase da cadeia alimentar tem papel importante na qualidade, por isto que
a salde e a higiene dos manipuladores e a limpeza dos utensilios sdo tdo importantes
(SOUZA, et al., 2015).

A falha na manipulacdo em algum momento da cadeia alimentar, pode

acarretar doencas transmissiveis por alimentos (DTA). Segundo o Ministério da
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Saude, as DTA sado cada vez mais abundante por causa das praticas incorretas de
manipulacdo e ambiente, podendo em alguns casos estas doencas acarretar a morte
(BRASIL, 2018).

A DTA ja é um problema de saude publica grave, que vem sendo cada vez
maior pelo crescimento da populagéo, e a urbanizacéo incorreta e pela producédo de
alimentos em grande escala para suprir a todos (FORMIGHERI, 2015).

A Organizagdo Mundial de Saude (OMS) define as DTA como sendo de
natureza infecciosa ou toxica, causada por agentes que invadem o organismo por
meio de ingestdo de alimentos contaminados, e se torna um surto quando representa
dois os mais casos de doencas semelhantes (WHO, 2008).

A Organizacdo das Nagdes Unidade (ONU), publicou um artigo onde fala
que a DTA tem o mesmo impacto no mundo como doenca de malaria, HIV e
tuberculose, e mesmo assim as pessoas nao se preocupam com o que estao comendo
e de como é preparado aquele alimento (ONU, 2019).

Segundo o Centers for Disease Control and Prevention (CDC), que é o
centro de vigilancia sanitaria dos Estados Unidos, publicou que as estimativas para as
DTA é que cause em 1 a cada 6 americanos sendo entdo cerca de 48 milhGes de
pessoas, que resultam em 128.000 hospitalizados e 3.000 mortes (UNITED STATES,
2020).

No Brasil o Sistema de Informacao e Agravos de Notificagdes (Sisnan) sao
notificadas por ano em média 700 surtos de DTA, com cerca de 13 mil doentes e 10
Obitos (BRASIL, 2019).

No Parana, entre 2009 a 2018, foram notificados 631 casos de investigacédo
de DTA, acreditam que ha mais casos que ndo sao notificados por isto foram
implantados sistemas mais efetivos, mas apesar das precaucdes e implantacdo de
atividades mais efetivas para que os casos sejam notificados, no ano de 2019 as
notificagcdes permaneceram sem aumento significativo (SINAN, 2019).

As doencgas transmissiveis por alimentos tém sintomas como nauseas,
vomitos, diarreias e febre. Os sintomas variam e podem se apresentar até cinco dias
depois de consumir o alimento contaminado, sao varios tipos de microrganismo que
podem estar presente no alimento caso nao haja uma fiscalizagdo em toda a cadeia
de alimentos que podem ser por exemplo a Salmonella, Staphylococcus aureus,
Estecherichia coli (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

23



4.3 Salmonella ssp.

A bactéria Salmonella ssp. esta distribuida por toda a natureza, recebeu
este nome pelo Dr. Daniel EImer Salmon que era um veterinario, ele foi o primeiro que
realizou o isolamento dessa bactéria, que podem se reproduzir em ambientes livres
ou com baixa concentracdo de oxigénio (FREIRE, 2018).

O primeiro caso confirmado em laboratorio surgiu em 1888, onde a
contaminacao foi por carne bovina (PINTO, 2017).

A Salmonella ssp. é uma bactéria que pertence a familia
Enterobacteriaceae, composta por bacilos Gram — Negativas, se multiplica em
temperatura de 35° a 37°C e sobrevivem grande tempo congeladas (GUT, et al.,
2018). No meio de cultura quando esta sendo feito a analise a Salmonella ssp. tem
diametro de 2-4 mm, que sao redondas de bordas lisa e levemente elevadas como
mostra a imagem abaixo (CAMPELLO, 2012).

Figura 5. Meio de cultura com Salmonella enteritidis sorotipo Typhimurium em agar
XLD.

Fonte: UNITED STATES, 2009.

A bactéria é dividido em dois tipos de espécies que sdo S. entérica e S.
bongori, que sao divididas em seis subespécies Enterica, Salamae, Arizonae,
Diarizonae, Houtenae e indica, séo classificadas em 50 sorogrupos, que € baseado
no antigeno O, onde cada espécie possui diversos sorotipos, que € dividida de acordo
com o antigenos O (somatico), Vi (capsular) e H (flagelos), a espécie de maior
preocupacao na saude publica é a Salmonella entérica onde possui 1490 sorotipos
conhecidos (PREZIN, 2019).
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A Salmonella ssp. esta ligada a produtos de origem animal como carne
bovina, aves e carne de porco (Jackson, et al., 2013) segundo uma matéria da CDC,
acreditam que esta bactéria atinja um milhdo de pessoas, e todos estao suscetiveis a
ser contaminados, apesar de ser uma bactéria frequentemente em origem animal, foi
observado que algumas frutas e verduras vendidas cortadas como o meldo e pepino
foi causa de contaminacao pela Salmonella ssp. (UNITED STATES, 2019).

Esta bactéria pode causar dois tipos de doenca, que é a Salmonelose néo
tifoide e febre tifoide, a mais perigosa, e que pode até levar a morte € a febre tifoide
ou também conhecida como febre entérica (BRASIL,2019) que tem como sintomas
febre alta, delirios, anorexia, manchas rosadas, normalmente causa septicemia e 0s
sinais comecam a aparecer depois de 7 a 28 dias da contaminacdo (BARBOSA,
2019).

Geralmente os sintomas mais comuns em Salmonella ssp. néo tifodica é
nauseas, vomitos, febre, dor abdominal, desidratacéo, dores de cabeca, diarreia, entre
outros, estes sintomas vao depender do imunoldgico do hospedeiro, a contaminagao
em seres humanos para ser infectado existe uma dose minima que deve ser ingerido
que é de 10° a 108 células isto quando o sistema imunolégico esta atuando bem,
guando tem um sistema imunoldgico deprimido a contaminac¢éo pode acontecer doses
menores de 102 dependendo do sorotipo envolvido (FAGANELLO, 2018).

Infeccé@o causadas por Salmonella ssp. sédo o equivalente 85% causado por
alimentos, estimasse que 99 milhdes de pessoas por ano sofre com esta
contaminagao em todo o mundo (CHLEBICZ; SLIZEWSKA, 2018).

Nos bovinos a contaminacdo € causada pela S. entérica e sua subespécie
entérica sorotipo Dublin (S.Dublin) e a subespécie sorotipo Typhimurium
(S.Typhimurim), na maioria dos casos € associada a uma infecgéo sistémica e enterite
(SILVA, et al., 2018).

A Instrucdo Normativa n°60 de 23 de dezembro de 2019, definiu uma lista
com modelos microbiologicos para alimentos, onde estabeleceu que em alimentos in
natura deve ter a auséncia de Salmonella spp. 25g e para Escherichia coli a contagem
é de 103 gt (BRASIL 2019).
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4.4 Escherichia coli

O primeiro a descobrir a bactéria e isolar ela foi o Theodor Von Escherich
no ano de 1885, em primeiro momento a bactéria foi denominada de Bacterim coli
commun, porem alguns anos depois (1958) recebeu 0 nome atual Escherichia coli em
sua homenagem (VITORINO, 2019).

A Escherichia coli pertence também a familia Enterobacteriaceae e estéo
distribuidos pela natureza, a Escherichia coli tem como moradia o trato gastrointestinal
dos humanos e dos animais e existem dois tipos de E. coli as que ndo causam nenhum
problemas ao seres humanos, ou seja, ndo sao patogénicas que é a E. coli comensal
e a E. coli diarreiogénicas que séo patogénicas e dividas em seis subespécies que
podem causar infec¢ao no trato gastrointestinal de humanos e animais (SOUZA et al.,
2016).

A E.coli comensal é fisioldgica, ajuda no funcionamento do organismo, é
uma das bactérias intestinais comum, e se encontra em grande quantidade no
intestino grosso, ja a E.coli diarreiogénicas sao patogénicas e dividas em sorotipos
como: E.coli enteropatogénica (EPEC), E.coli enterotoxigénica (ETEC), E.coli
enteroinvasora (EIEC), E.coli enterohemorragica (EHEC), E.coli produtora da toxina
Shiga (STEC), E.coli enteroagregativa (EAEC) e E.coli aderente difusa (DAEC)
(AGUIAR, 2019).

Quando a uma contaminacéo de E.coli O157:H7 e sorotipos STEC, vai ser
produzidos niveis alto de varias toxinas no intestino grosso, onde estas toxinas
parece, danificar diretamente as células da mucosa e as células endoteliais vasculares
na parede do intestino podendo chegar a outros 6rgaos (BUSH, PEREZ, 2018).

A E.coli a que é patogénica vai causar mal estares e € denominada E.coli
0157:H7, que vai produzir uma toxina chamada Shiga, que pode causar doencgas
graves quando ingerida, os sintomas s6 aparecem depois de 3 a 4 dias e sdo mais
comuns € a diarreia , fortes colicas estomagas e vomitos em algumas pessoas ainda
apresentam febre, eles podem desaparecer depois de 5 a 7 dias por si s6, em casos
mais graves pode acontecer o desenvolvimento da Sindrome Hemolitico — urémica
(SHU), mais isto acontece em casos mais raros e geralmente em criangcas menor de
5 anos, ja que neles a contaminacao por esta bactéria € mais grave (BOSTON, 2014).

As STEC podem ser encontradas em varias espécies de animais

domésticos e selvagens, mas o principal reservatdrio da bactéria E. coli O157:H7 é o
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trato gastrointestinal do gado (bovino, ovino e bufalino) saudavel. A bactéria pode ser
eliminada pelas fezes contaminando entdo a agua, a superficie, as plantacdes,
tornando assim um meio de contaminacao (BRASIL, 2019).

Os alimentos que mais apresentam chances de estarem contaminados com
este tipo de bactéria sdo as carnes cruas ou mal cozidas, sucos, leites e derivados
gue ndo passaram por um processo de pasteurizacdo (PAULA et al., 2014) que € um
processo de temperatura acima de 60°C e inferior a 100°C, que possa ter uma
diminuicdo dos microrganismo (TONELLI, 2013).

Nem todos os alimentos da para ser pasteurizado ou passado por algum
outro processo para que as bactérias diminua, entdo as empresas tem que tomar
algumas prevencdes na hora de comprar as matérias primas, selecionando
cuidadosamente estas matérias e tomando todas as recomendacdes necessarias na
hora de contratar funcionarios para a manipulacdo do alimentos, necessario que no
exame admissional inclua o exame de fezes, € o exame que se sabe se apresenta ou
nao esta bactéria patogénica e que ele tenha todo treinamento de BPF (ROSA, et al.,
2016).

4.5 Staphyloccus aureus

Assim como a E.coli estd presente naturalmente no trato gastrointestinal
dos animais e seres humanos, existe outra bactéria presente em muitos dos seres
humanos naturalmente. No caso do S.aureos este reside na cavidade nasal e também
muitas vezes na pele de forma comensal (JORNAL DA USP, 2019).

O género de Staphylococcus € da familia Staphylococcaceae, dentro da
espécie dessa bactéria 0 S. aureus € a mais importante, pois € resistente a
antimicrobianos e esta bastante relacionada a surtos de intoxicacdo alimentar
(BOTELHO, 2017).

Os Staphyloccus _sao divididos em 28 espécies e 8 subespécies (FARIA, et
al. 2008). Esta bactéria € Gram positiva, tem de 0.5 a 1.5 mm e é caracterizado pelo
fato de quando estdo em colbnias formam se como se fosse um cacho de uva, ja
foram identificados 11 sorotipos de capsulas de S. aureus onde 0s soropositivos 6 e
7 € 0 que mais esta associado a infecgdes nos seres humanos (LIMA, et al., 2014).

Estes microrganismos tém um crescimento nos alimentos, entre

temperaturas de 7 a 47,8 °C, e podem produzir enterotoxinas termo resistentes a
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temperatura de 10 e 46°C, o pH ideal € o neutro (7) mas podem desenvolver em
alimentos com pH de variactes de 4 a 9 (SANTANA, et al., 2010).

A infeccdo pode ser causada pela bactéria existente ja no proprio individuo,
de pessoas doentes ou portadores sadios como os profissionais da saude logo apos
de ter contato com a bactéria. Os que sdo portadores nasais podem espalhar esta
bactéria por meio das maos e na manipulacdo dos alimentos, o desenvolvimento do
microrganismo vai depender do organismo do hospedeiro sendo que pode ficar
localizado ou se espalhar por todo o corpo (SILVA; FEITOSA; RODRIGUES, 2017).

Quando o alimento é contaminado, vai ser produzidos toxinas resistentes a
temperatura, os alimentos mais comuns de possuirem esta bactéria sdo os que mais
precisam de manipulacéo, jA que € um microrganismo presente na pele, podemos
citar os alimentos como produtos lacteos, carnes, ovos, atum e etc., quando ingerido
um desses alimentos contaminados a aparecimentos dos sintomas sdo apos 30 min
a 6 horas, podendo os sintomas durar até dois dias de ingerido e os sintomas mais
frequentes sdo nauseas, vomito, dores abdominais e diarreia e o tratamento € feito
com a reposicao hidroeletrolitica (OLIVEIRA, 2013).

As trés bactérias citadas estéo relacionadas a produtos carneos, eles sao
0s principais alimentos envolvidos com surtos de DTA em diversas localidades do
mundo (MOTTA, LIS, 2017).

4.6 Qualidades e beneficios da carne

Sabemos como deve ser 0 abate da carne bovina, as doencas que podem
ser transmitida pelo manipulacdo inadequada e as bactérias que podem estar
presente neste alimento, porém, a carne também tem outras caracteristicas como a
gualidade nutricional, qualidade gustativa e a qualidade visual, ou seja o0s
consumidores além de querer um alimento seguro também querem um alimento
sensorial e nutricional bom (SOARES, 2017).

A proteina é um dos macronutrientes que colaboram para o bom
funcionamento do organismo e seu desenvolvimento, ajuda na constituicdo muscular,
entre outros fatores importantes para o organismo (MATEUS, et al., 2017).

A carne bovina € uma das fontes de proteina animal mais consumida pela

populacdo brasileira, além de ser importante fonte de proteina, ela é rica em outros
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nutrientes como acido graxo, vitaminas e gorduras, tornando assim um item essencial
para a dieta humana (ALMEIDA, et al., 2015).

A proteina é representada na carne em torno de 18% da sua composi¢céo
quimica, apresentando alto valor biolégico e é um dos alimentos que mais tem
aminoacidos essenciais com boa digestibilidade que varia de 95% a 100% (ARNONI,
2014).

A recomendacédo de proteinas para a adultos e idosos € observada pela
tabela de ingestdo dietética diaria (RDA) que é de 0,8g/kg/dia segundas a Dietary
Reference Intakes (DRIS) (MOREIRA, et al., 2012).

A carne & uma fonte nutricional excelente de vitaminas e minerais, uma
vitamina que se encontra nos produtos carneos e de grande valor é a Bi2 que esta
em grandes quantidades e de boa disponibilidade apenas em produtos carneos, que
pode ser estocada no figado e rim, € uma coenzima fundamental no metabolismo de
gordura, carboidratos e proteina (LARA, 2015) , e alguns minerais na forma mais
biodisponivel como o ferro onde temos de duas formas o ferre heme e ndo heme, o
heme é absorvido de 15% a 35% e o ferro ndo heme é aumentado a sua
biodisponibilidade de 3% a 8% (MESQUITA, 2014).

O valor nutricional € de grande importancia, mas, na hora e comprar os
consumidores olham muitas vezes a cor da carne, porém, a carne pode variar de cor
por varios fatores como o contetido mioglobina, quando esta recém cortada, quando
tem altas pressdes de oxigénio ou ainda baixa pressao de oxigénio, entdo ao nao ser
qgue o odor esteja diferente ou inapropriado para aquele produto carneo a cor pode

variar e mesmo assim ser um produto bom para ser consumido (ZEOLA, 2007).

A maciez da carne esta relacionada a percepcéo sensorial (paladar), um
conjunto de fatores como a resisténcia na lingua, a pressao do dente, aderéncia e
residuo pés mastigatério, alguns fatores podem atribuir para esta maciez na hora de
fazer o corte dessa carne, na maturacdo, a raca, a hora do preparo entre outros
(JUNIOR, et al., 2011). Outro fator que pode interferir na maciez da carne bovina é o
tipo de carne, o lugar que o animal menos faz esforco € a regido que mais vai ser
macia, ndo criando musculos onde vai surgir varias nomenclaturas para as carnes
conforme a regido que se encontra como: acém, bisteca, contra filé e inUmeras outras
(FELICIO, 2005).
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As gorduras que contém na carne também sdo atribuidas ao sabor e
maciez, além de fornecer acidos graxos esséncias para a alimentacao que vao auxiliar
na absor¢ao de vitaminas lipossoluveis (CRIPPA, 2010).

Segundo Barbosa (2013) o consumo de carne tem seus benéficos e
maleficios sendo que € recomendado comer a quantidade por grama necessaria para
cada individuo, pois seu excesso pode elevar os niveis de colesterol sendo que a
carne tem gorduras saturadas, o equilibrio € um dos fatos primordial para o consumo
de qualquer alimento (BARBOSA, 2013).

4.7 O papel do nutricionista

Sabemos a importancia da carne na alimentacédo e todo o processo da
cadeia alimentar, mas temos que destacar o papel do nutricionista em todo o processo
de qualidade dos alimentos até chegar ao consumidor, onde inclui os treinamentos
dos funcionarios em BPF (NEVES, 2018).

O nutricionista € um profissional que € capacitado em atuar objetivando a
seguranca alimentar e a proporcéo dietética, contribuindo na qualidade de vida, com
principios éticos, com a prevencao de doencas ou reparacdo da saude com um olhar
na realidade econdmica, politica e cultural (CRN2, 2019).

Segundo o Conselho Federal de Nutricionista (CFN) € papel do nutricionista
gque atua na industria de alimentos na elaboracdo de informacdes técnicas,
treinamentos, organizar os projetos de desenvolvimento de produtos, controlar a
qualidade entre outras coisas que é de funcao do nutricionista dentro de uma industria
de alimentos, como a resolu¢cdo CFN n° 380/2005 define (CFN 2005, CRN9, 2019).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise microbioldgica feita na carne bovina in natura nos
supermercados e agougues de Arapongas, Parana, sao representados nas tabelas ao
longo da descricdo dos resultados e discussao abaixo.

A partir do estudo que foi feito de como deve ser o padrdo de higiene dos
estabelecimentos, além de saber de como as bactérias afeta a saude dos seres
humanos, foram feitas as analises, sabendo se que, seis amostras foram analisadas,
sendo trés supermercados que sera representado pela letra A e trés agougues
representado com a letra B na tabela a seguir:

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

Amostras Coliformes totais Termotolerantes E.coli
NMP/g NMP/g 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 sédo bactérias com a habilidade de fermentar a lactose a 35° C (BRASIL,
2018), é possivel ver que as amostras Al e B6 tem um nimero elevado de bactérias
por grama.

Estes microrganismos podem ser encontrados nos produtos por motivo de
padrao de higiene na hora da manipulacdo, da higienizacdo do local ou do
armazenamento.

Os resultados sao diferentes do estudo de Velho et al., (2015), onde o
NMP/g variava de 1,82 a 5,92 NMP/g, foram analisadas 48 amostras de carne de 25g,
onde foram coletadas trés amostras de cada supermercado analisado (VELHO, et al.,
2015).

Ja um 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 analises feitas por ele era de carne bovina moida se diferenciando deste
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estudo que foi realizado com carne bovina tipo bife, onde a carne moida ha uma
manipulacdo maior e com maior facilidade de ser contaminada.

Outro estudo que se pode observar € o feito por Antunes et al (2016), 87%
das amostras que foi analisado por ele apresentou coliformes totais, onde obteve uma
meédia de 222 NMP/g, sendo semelhante aos resultados das amostras A2, A3 e B5,
segundo ele apesar desse resultado, ndo é um indicador de alimento inseguro,
indicando apenas uma ma manipulacdo pelos manipuladores (ANTUNES, et al.,
2016).

Contudo apesar da presenca de coliformes totais nas carnes e de néo
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 sao 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 legislacao vigente onde teve o resultado de 1100
NMP/g.

A amostra B6, ultrapassou a quantidade delimitado pela ANVISA na
Resolucdo RDC n° 331 de 23 de dezembro de 2019 que € de 5x102 NMP/g para
coliformes em 45° C para produtos carneos crus, refrigerado ou congelado.

Em estudo semelhante Hangui, et al, (2015), encontrou resultados
parecidos, notando se que no estudo feito por ele 100% das amostras deram abaixo
do que a legislacéo indica em coliformes termotolerante, onde foram analisados 4
supermercados e 4 acougues da cidade de Anapolis, Goias (HANGUI, 2015).

Ja segundo o Silva, et al, (2016), onde analisou 20 amostras na cidade de
Ceres, Goias, 50% (n=10) das amostras obteve o resultado acima do que permite a
legislacdo, e como Antunes et al (2016) os resultados podem ter ocorrido pela falta de
higiene dos manipuladores (SILVA, et al., 2016).

Segundo um outro estudo similar a este feito na cidade de Cuiaba no Mato
Grosso, 100% (n=15) das amostras deram positivos, sendo que 11 dessas amostras
deram valores = 1100MNP/g que representa um alto valor de contaminacgao,

ressaltando que as amostras analisadas foram de carne moida, sendo que este tipo
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de amostra passa por um processo de manipulacdo maior (SCZCZPANIAK; SOUZA.,
2020).

Portanto para que se pudesse observar de forma melhor as bactérias de
coliformes termotolerantes foi necesséario além dos tubos, também a utilizacdo da
técnica de estriamento dos tubos que deram positivos para a placa de Agar Levine

Eosina Azul de Metileno, onde pode se observar o crescimento das colbnias tipicas.

As colonias crescem e apresentam uma aparéncia de verde metalizado,

gue é caracterizado pela rapida fermentacdo de lactose, como a imagem a seguir:

Figura 6. Resultados da Placa de Agar Levine Eosina Azul de Metileno

Fonte: MARCHIORI, MIKALOUSKI 2020.

Pode se ver na tabela 1 que todas as amostras analisadas deram positivas
para E.coli., ou seja, houve crescimento de colonias tipicas de E.coli, em todas as
amostras sendo a B5 que obteve o nimero mais elevado.

Com os resultados de coliformes totais e termotolerantes € necessario
relembrar que a contaminacéo do alimento pode acarretar sérios problemas a saude,

como causar quadros de diarreia, dores abdominais, nauseas, vomitos, pode
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prejudicar a mucosa intestinal, destruindo ou modificando células e outros sintomas,
lembrando que, em criancas menores de cinco anos o quadro pode ser mais grave
(BRASIL, 2017).

Contudo néo sé a E.coli que estava presente na andlise, outra bactéria bem
conhecida se fez presenca em algumas amostras, que é a Salmonela. Esta bactéria
se encontra primordialmente em alimentos com alto teor de umidade e alta
porcentagem de proteina, podendo se fazer presenca entdo nos produtos céarneos
crus (NEITZKE, 2017).

A Salmonela ssp. € uma das bactérias que mais causa a intoxicacao
alimentar e isto € registrado por todos os paises, se tornando um problema de grande
relevancia na saude publica, esta bactéria se multiplica em temperatura de 35° a 37°
e elas sobrevivem em grande periodo congeladas (SHINOHARA, et al., 2008).

Na tabela a seguir pode se observar que 75% (n=4) das amostras estava

contaminado por Salmonella ssp., se tornando um perigo para 0os consumidores.

Tabela 2 - Resultado de Salmonella ssp., e Staphylococcus aureus.

RDC n° 331 de  Staphylococcus

Amostras Salmonella 2019 aureus RDC n° 12 de 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° 331 de 2019 todos as amostras de 25g
devem ter auséncia de Salmonela, ou seja, as amostras Al, A2, B4, B5 estéo fora dos
parametros determinados pela a ANVISA.

O estudo feito por Soares, et al, (2016) com 55 amostras de carne bovina
dos municipios de Mossord, Parnamirin, Pau dos Ferros, Assu, Apodi, Lajes e Itaq,
obteve resultado positivo para Salmonela em 8,3% (n=5) das amostras, segundo o
estudo a contaminacdo pode estar associada a operacdes de abate incorretas ou
processamento e embalagens contaminados (SOARES, et al., 2015).
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Ja a pesquisa de Chagas et al (2017), ndo € similar aos resultados
encontrados neste estudo onde foi feita no periodo de 2014 — 2015, todas as amostras
deram negativos, ou seja, auséncia de Salmonela ssp. nas oito amostras que foram
verificadas, segundo ele este resultado € resultante de uma boa préatica de
manipulacdo e de uma qualidade boa da matéria prima (CHAGAS, et al., 2017).

Em pesquisa similar na cidade de Cuiaba — MT, as 15 amostras verificadas
deram auséncia de Salmonela conforme a legislacéo prevé a auséncia a cada 25g de
carne bovina, sendo que no estudo feita a andlise com carne tipo carne moida
(SCZCZPANIAK; SOUZA., 2020).

No estudo feito por Monteiro, et al, (2018) a contagem de Salmonella ssp.
na carne bovina sendo ela moida de “15 amostras de supermercados no Distrito
Federal” foram quatro (27%) amostras contendo a bactéria, lembrando que a
Salmonella ssp. pode causar intoxicacdes alimentares severas. Neste mesmo estudo
foi feita a andalise para verificar se havia S. aureos tendo o resultado de que treze
amostras apresentaram a bactéria e cinco delas estavam acima de 1,0x103 UFC/g
(MONTEIRO, et al., 2018).

Diferenciando se desse estudo que pode se ver na tabela 2, que nenhuma
amostra a bactéria S. aureus foi encontrada, sendo que quando ha contaminacéo por
este tipo de microrganismo significaria que o alimento esta inseguro para consumo, e
que a manipulacéo pelos manipuladores esté incorreta.

Contudo néo é todos os estudos que tem este mesmo resultados, neste
estudo selecionado pode se observar que das trinta amostras analisadas por ele vinte
e duas foram encontradas Staphylococcus aureus com valor acima de 10° UFC/g,
ultrapassando o que a RDC 12 de 2001 explicita (LUZ et al., 2017).

Em outro estudo similar também com carne moida que tem uma
manipulagéo excessiva, foram coletadas oito amostras em supermercados do Distrito
Federal, tendo o resultado que sete amostras estavam contaminadas e quatro delas
havia um numero elevado contendo acima do que a legislacéao prevé (COSTA; ORSI;
2017).

No presente estudo feito por Nogueira, Mansur e Souza (2019), as trés
amostras analisadas houve a presenca dessa bactéria, mesmo sendo um valor inferior
ao que a RDC indica é necessario dizer que estes resultados sédo padrdes de higiene

incorretas.
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Em outro estudo feito com Rosina e Monego (2013), teve a presenca de
Staphylococcus aureus, os autores fazem um breve relato que quando ha presenca
inferior de 103 UFC/g se torna um indicador de condi¢cdes higiénicas inapropriadas,
por via ainda ndo € um indicador de preocupacao para a saude publica sendo eles de
103 a 10* e nimeros acima de 10° se torna um risco epidemiolégico.

Todos os estudos selecionados para a discusséo de S. aureus mostra que
nem sempre ha um resultado positivo como foi deste estudo para esta bactéria, ou
seja, houve a auséncia de S. aureus, porem no estudo que esta bactéria foi positiva €
necessario ressaltar que mesmo com a coccédo acima de 100° C o risco de intoxicacao
nao esta descartada pois a toxina produzida por ela é termoestavel e nem sempre o
tratamento térmico é suficiente para a eliminagdo (CARVALHO, 2010).

Iremos destrinchar neste momento se as bactérias presentes neste estudo
podem ser eliminadas pela coc¢édo, em 2011 foi feito uma alerta pela Anvisa para os
agentes de saude sobre surtos que estavam ocorrendo de E.coli em outros paises e
neste mesmo momento foi orientado a populacdo sobre a forma de preparo e
consumos dos alimentos pela Agencia Nacional de Saude Suplementar, que
descreveu as seguintes orientacdes, consumir apenas agua potavel e alimentos bem
lavados, manter a limpeza durante o preparo dos alimentos, separar alimentos crus
de cozidos durante o preparo, manter em temperatura adequadas como ja
destrinchamos por este trabalho e por fim cozinhar completamente os alimentos a
temperaturas acima de 70° (AGENCIA NACIONAL DE SAUDE SUPLEMNTAR, 2011).

Em 2018 a Anvisa, publicou que a Salmonella é uma das bactérias mais
dificil de ter um controle e de facil contaminagcdo nos alimentos principalmente os
carneos, ela pode ser eliminada quando ha uma cocg¢édo maior de 70°C, ou seja, as
carnes precisam estar de forma popularmente dita “bem passada”, porém sabemos
gque muitas pessoas tem o costumes e preferéncia por alimentos “mal passado”, e isto
pode significar um risco maior de intoxicacdo quando h& a contaminacdo por esta
bactéria.

Os grupos mais vulneraveis séo criangas menores de cinco anos e adultos
maiores de sessenta e cinco anos, ja que o corpo e trato gastrointestinal sdo mais
suscetiveis para infec¢des e para aqueles que tem o organismo mais debilitado por

razao de doenca ou tratamento de alguma patologia.
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No Brasil ndo ha nenhuma norma técnica ou legislacdo que indique que
devem ter especificado no rotulo de carnes bovinas a possivel contaminacdo por
Salmonella ssp. e 0 modo de preparo, porém, existe uma RDC que é a 13 de 2001
gue vem dispor que as empresas como supermercados e agougues que facam a
venda de carnes de ave congeladas ou resfriadas a conter em seu rotulo uma
orientacdo que pode haver o risco de conter Salmonella ssp., em outros paises estes
alimentos ja era de obrigatoriedade conter estas informacdes e foi em 2001 que o
Brasil, formulou a RDC que os rotulos deveriam conter um “regulamento técnico para
instrucdes de uso, preparo e conservacdo na rotulagem de carnes de aves e seus
miudos crus, resfriado ou congelado” (MINISTERIO DA SAUDE, 2001).

A importancia da orientacao na forma de preparo tanto para E.coli como a
Salmonela ssp. é de extremamente relevancia pois o0os consumidores podem
desenvolver uma intoxicacdo severa por este alimento quando contaminados,
sugerindo se que houvesse uma emenda na legislacdo onde os rétulos pudesse
conter pelo menos a orientagéo de uma cocgéo acima de 70°C para todos os produtos
carneos, ja que a coccao muitas vezes podem eliminar estas bactérias.

Observamos também durante toda a discussdo que muitos autores
defendem que a manipulacdo incorreta dos alimentos é uma das causas de
contaminacdo, e de como as boas praticas de fabricacédo é de extrema importancia de
como ela quanto utilizada de maneira correta evita tanta contaminacdo e possiveis
doenca transmissiveis por alimentos. Com isto foi separado um artigo que foi estudado
a manipulacao e méaos dos manipuladores de alimentos.

Segundo Medeiros, Carvalho e Franco (2017), onde foi realizada a
pesquisa em abril de 2012 até janeiro de 2013, em um restaurante universitario no Rio
de Janeiro, observou se que os manipuladores obtinham conhecimento de boas
praticas porem na pratica ndo era demostrando o mesmo, sendo entdo um dos fatores
de risco para que houvesse contaminacdo dos alimentos, ou seja, eles eram

orientados e ensinados como manipular, tinham conhecimento mas néo praticavam.
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6 CONCLUSAO

Concluimos com este trabalho que existe contaminacdo nas carnes tanto
nos supermercados, quanto nos acougues. Esta contaminacdo € de grande
preocupacdo e fica um alerta para que outros trabalhos sejam realizados para
entendimento do perfil de contaminag¢do em todos os locais em que haja manipulacao
dos produtos carneos.

Das trés bactérias analisadas duas tiveram positivada nas amostras, o que
provavelmente ocorreu pela falta de higienizacdo dos utensilios.

Outro fator de grande relevancia € a higienizacdo pessoal dos proprios
manipuladores, onde eles devem ser orientados a maneira correta, por exemplo, de
como lavar as maos e manipular os alimentos. Os manipuladores devem ter
responsabilidade em fazer seu melhor para o risco de contaminacao sejam reduzidos,
mesmo que alguns dos produtos carneos analisados, estavam dentro do padrdo de
legislagdo, sempre ha como melhorar e deixar o produto cada vez melhor para o
consumo.

Com isto finda se que a fiscalizacéo dos produtos carneos néo sé deve ser
feita por os 6rgdos competentes, mas também pelos os proprietarios que vao revender
este alimento. A populacdo que ira consumir os produtos deve estar atenta ao
estabelecimento e higienizag&o do local.

Contudo também se deve ter orienta¢cdes nas embalagens carneas bovina
como se tem nas carnes de ave que corresponde a legislagdo RDC n° 13 de 2001,
para os consumidores prepararem e armazenarem de forma adequada, ja que por
exemplo algumas bactérias como a Salmonella ssp. conseguem sobreviver quando
congeladas e se proliferar quando esta sendo descongelada de modo inadequado, 0s
consumidores deveriam ter um meio de ser orientados em relacédo a isto, sendo assim
necessario uma alteracdo na legislacdo para que os consumidores tenham mais
informacdes.

Desta maneira nosso trabalho pode evidenciar que existe contaminacao
nas carnes bovina com o0s niveis preocupantes, sendo assim importante uma
fiscalizagdo mais detalhada de todos os produtos e todos estabelecimentos para que
seja realizada medidas profilaticas, como palestras, cursos e orientacdes a estes
locais para que mudancas sejam realizadas e melhore a qualidade dos produtos

ofertados.
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Anexo B — Esquema de analise de coliformes totais, termotolerantes e E.coli
pelo alimento elo método de NMP APHA 9:2015 (KEENACK]I, et al. 2015).
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APENDICE A - Lista de materiais para analise

Lista de Materiais ‘

Agar Baird Parker

Agar Levine Eosina Azul de Metileno

Agar Xilose Lisina Desoxicolato

Alca de platina

Becker

Brain Heart Insufusion

Caldo de E.coli

Caldo Verde Brilhante Bile 2%
Estufa

Lauril Sulfato Triptose

Pipeta

Placas de Petri

Rappaport Vassiliadis Difco

Tetrationato

Tubos de Duran

Tubos de ensaios
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