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RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar fisico-quimica e microbiologicamente a carne
bovina moida comercializada em diferentes supermercados e acougues de
Varzea Grande, MT. As amostras foram submetidas a determinacdo do
Numero Mais Provavel de Escherichia Coli e pesquisa de Salmonella ssp e, a
determinacao de pH, cor, atividade em agua, prova de amonia, sulfito, coccéo e
de filtracdo. Todas as amostras avaliadas ndo atenderam a Legislacdo Vigente
para qualidade microbiologica de carne moida, uma vez que apresentaram
resultado positivo para Salmonella ssp. Além disso, foi verificada uma elevada
contagem de E. coli o que indica condicbes higiénico-sanitaria precarias de
manipulacdo e processamento. Os parametros fisico-quimicos: pH, prova de
filtracdo, prova de coccéo, teste de ambnia, prova de sulfito, atividade em agua
e cor apresentaram-se em desacordo com os padrdes estabelecidos, inferindo
gue as amostras se encontravam em estagio de decomposicdo. Neste
contexto, os resultados sugerem que o0s estabelecimentos avaliados néo
utilizam boas praticas de fabricacdo e manipulacdo do produto, o que pode
oferecer riscos potenciais a saude.

Palavras-chave: produtos carneos; carne moida; qualidade; seguranca aiimentar.
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ABSTRACT

This work aimed the physico-chemical and microbiological evaluation of minced
beef commercialized in different super markets and butcheries of Varzea
Grande, MT. The samples were submitted the determination of Most Probable
Number of Escherichia Coli and the research on Salmonella sspand evaluation
of pH, color, water activity, ammonia, sulfite, cooking, and filtering tests, All
samples did not comply with current legislation on quality of microbiologic
grounded beef due to presented positive results of Salmonella ssp.
Furthermore, a high count of E.coli was verified which indicates poor
conditions of minced beef manipulation and processing. The parameters were
found to be in disagreement with established standards which infers that the
samples were in a state of decomposition. In this context, the results suggest
that the evaluated establishments do not utilize good practices for producing
and manipulating minced beef and this can lead potential health risks.

Keywords: beef products; ground beef; quality assurance.



1. INTRODUCAO

Produtos céarneos sado definidos como toda carne na qual as
propriedades da carne fresca tenham sido alteradas por um ou mais
procedimentos (CONCEICAO et al, 2009). Dentre estes produtos, a carne
moida se destaca, devido a sua praticidade, apresentar precos acessiveis e ser
utilizada no preparo de diversos pratos culinarios (MARCHI et al, 2012).

s

Carne moida, segundo a Legislacdo Brasileira, € o produto carneo
obtido a partir da moagem de massas musculares de carcacas bovinas, sendo
a venda permitida se a moagem for feita mediante a presenca do consumidor
(BRASIL, 2003). Porém, essa pratica ndo é executada em muitos
estabelecimentos no Brasil onde se comercializa a carne pré-moida e pronta
para a venda (MANTILLA, 2006). Devido a forma de processamento, a carne
moida torna-se um meio propicio a uma maior proliferagcdo de microrganismos,
pois possui elevada superficie de contato, que aliada a elevada manipulacéo,
baixo padréo higiénico sanitario e inapropriado sistema de conservacgao,
favorecem a oxidacéo lipidica e a multiplicacdo microbiana, fazendo com que o

produto se deteriore muito rapido (SILVA et al, 2009).

Devido a estes problemas, os estabelecimentos varejistas, segundo a
literatura tem adicionado algumas substancias quimicas entre elas o sulfito;
para disfarcar a deterioracdo do produto, com o objetivo de proporcionar uma
aparéncia fresca, coloracdo vermelha e eliminar o odor da putrefacdo. Porém,
este tipo de pratica € considerado fraude pela Legislacdo Brasileira e pode

gerar varios danos a saude humana (MANTILLA, 2006).

Ante ao exposto, o0 presente trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade de carne moida comercializada em acougues e supermercados no
municipio de Varzea Grande, Mato Grosso, Brasil por meio da determinacao de
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos e comparacdo com a Legislacao

Vigente.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem

Inicialmente, coletou-se dez amostras de carne moida com peso
aproximadamente de 500g em diferentes estabelecimentos comerciais
(acougues e supermercados) do municipio de Varzea Grande-MT. As amostras
foram coletadas em dois periodos diferentes de forma aleatéria nos meses de
marco e maio de 2016 e, armazenadas em caixas isotérmicas com blocos de
gelo mantendo-se a temperatura recomendada pela legislacdo que determina
gue a carne ao sair do moedor deve estar em temperatura de no maximo
7,0 °C e se a mesma encontrar armazenada ou seja pré moida deve estar
armazenada no maximo em 4,0 © C até o momento das determinacdes

microbiologicas e fisico-quimicas.

2.2 Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas feitas realizadas para 0s microrganismos
Escherichia Coli (E.coli) e Salmonella ssp. Primeiramente, as amostras foram
preparadas por meio de diluicho em agua peptonada em recipiente estéril, e
em seguida inoculadas em meio de cultura de substratos prontos marca

Compact dry®.

Todo o material a ser utilizado e 0os meios de cultura necessarios foram

previamente preparados e esterilizados em autoclave e alcool 70% (v:v).

2.2.1 Preparo da agua peptonada
Para o preparo da agua pesou-se 20 gramas de peptona para 1000 mL
de 4gua destilada. Em seguida, transferiu-se para um erlenmeyer 225 mL de
agua, onde foi submetido a esterilizacdo. Para cada 25 gramas de amostra
usou-se 225 mL de agua peptonada para a 1° diluicdo 10™. Apartir dessa

diluicao preparara-se as diluicdes consecutivas até 10

2.2.2 E. coli
Em ambiente estéril, pesou-se 25 gramas de carne moida e em seguida,

foi transferido para um recipiente (bequer ou erlenmeyer) contendo 225 mL da

agua peptonada 0,1% (AP), e esta foi considerada a diluicdo 10™. Agitou-se o
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conteudo do frasco para homogeneizacdo manualmente e, o mesmo foi
deixado em repouso por 5 minutos e, a partir desta, preparou-se uma diluicdo
decimal seriada em 9 mL de AP.

102 1 mL da solugéio 10-1 + 9 mL AP

Na presenca de bico de Bunsen pipetou-se 1 mL da solugéo 10 em duas
placas Compact Dry para E.Coli (placa EC) e estas foram incubadas em estufa
microbiolégica em temperatura de 35-37°C em posicdo invertida.
Posteriormente, apds 24 horas, foram contadas as col6nias azuis (E.coli), apés
a multiplicagéo pela diluicdo que foi feita as colbnias azuis serdo registradas
como UFC/g ou UFC/mL de E.coli.

2.2.3 Salmonella

Em ambiente estéril, pesou-se 25 gramas de carne moida e, em
seguida, esta massa foi transferida para um recipiente contendo 225 mL da
agua peptonada 0,1% (AP), e esta foi considerada a diluicdo 10™*. Nessa
analise foi realizada apenas a 1° diluicdo, pois a legislacdo exige auséncia
total, ndo sendo necessario contar as colonias.

Os resultados obtidos foram comparados com os valores permitidos pela
da RDC n°12/2001 da ANVISA que trata sobre limites microbiolégicos para
alimentos (BRASIL, 2001).

2.3 Analises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos analisados foram: pH, temperatura, teste
de amonia, prova de cocc¢ao, prova de filtracdo, prova de sulfito, atividade em
agua e cor. As analises fisico-quimicas foram realizadas conforme o livro
Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz
(1985) e os resultados foram comparados com a Portaria no 01/1981 MAPA
gue trata dos métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem

animal e seus ingredientes. - Sal e Salmoura (BRASIL, 1999).
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pH

Para a analise do pH foram pesadas aproximadamente 50 gramas de
cada amostra de carne moida em erlenmeyer de 150 mL e, em seguida foi
adicionado a agua destilada até cobrir a amostra. Em seguida, a mistura foi
agitada e, depois permaneceu em repouso por aproximadamente 10 minutos.
O liquido sobrenadante foi colocado em um béquer e com o pHmetro
devidamente calibrado foi feita as leituras das amostras. Onde ser& analisado:

pH de 5,8 a 6,2 (carne boa para consumo).

pH 6,4 ( consumo imediato).

pH acima de 6,4 inicio de decomposic¢éo.

Prova de Temperatura

No momento da coleta foi aferida a temperatura de todas as amostras
para verificar se a mesma encontrava-se de acordo com a legislacdo, onde
ApOs a moagem a carne deve sair do processo com uma temperatura de no
maximo 7,0 °C e armazenada maximo 4,0 ° C ou congelada no minimo a -18,0
°C.

Prova de Filtracéo

Dez gramas de cada amostra foram pesadas em erlenmeyer e em
seguida, foram adicionados 100 mL de agua destilada. Posteriormente, as
amostras foram agitadas por 15 minutos e filtradas em funil analitico com papel
filtro quantitativo nos quais os tempos de filtragcdo foram quantificados.
5 minutos: carne fresca e boa para consumo.
6-10 minutos: carne de média conservacao.

10 minutos ou mais: carne suspeita provavelmente alterada.

Prova de Coccéo

Vinte gramas de cada amostra foram pesados em béquer de 250 mL e,
posteriormente, foi adicionada agua destilada até cobrir a amostra. Em
seguida, o béquer foi tampado com vidro de reldgio e o contetdo foi aquecido
até a formacdo dos primeiros vapores. O odor amoniacal ou sulfidrico sera

facilmente identificado, e evidenciara a carne deteriorada.
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Presenca de amoénia

Em tubo de ensaio foram inseridos 2 mL do reagente de Nessler e 10
gotas do filtrado obtido na prova de filtragdo. A interpretacédo do resultado se
deu da seguinte forma:
prova negativa: coloragcdo amarelo esverdeado e, prova positiva: amarelo

podendo ir até o alaranjado.

Prova de sulfito

Em capsulas de porcelana foram pesadas 3,5 g da amostra e, em
seguida foram adicionadas 0,5 mL de solucdo de verde de malaquita 0,02%
(m/v). Apés esta etapa, as amostras foram misturadas durante dois minutos.
Na presenca de sulfito, as amostras apresentardo a coloracdo verde e na

auséncia coloracao azulada.
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Atividade de agua (Aw)

Uma porcdo de cada amostra de carne moida foi inserida em uma
capsula do equipamento AqualLab Series 4TE. Em seguida, a capsula foi
colocada no equipamento e, a tampa da camara foi fechada sobre a amostra e,
entdo foi esperado pelo equilibrio de vapor. Um feixe infravermelho focado em
um pequeno espelho determinard o ponto de orvalho preciso da amostra. A

temperatura do ponto de orvalho foi entao traduzida em atividade de agua.

Cor

Dez amostras de carne moida foram submetidas a determinacdo de cor
por superficie, utilizando o sistema CIE L*a*B*, iluminante D65, 10° graus para
observador padrdo, usando o equipamento Minolta CM-700D calibrado para
um padréo branco. As leituras seréo realizadas em triplicatas por porcéo de
carne moida.

Todos os resultados obtidos foram comparados com os valores
permitidos Instrugcdo Normativa N° 20, de 21 de julho de 1999 que trata sobre
0s Métodos Analiticos Fisico Quimicos, para Controle de Produtos Céarneos e
seus Ingredientes - Sal e Salmoura (BRASIL, 1999).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para as determinacdes fisico-
quimicas das amostras avaliadas na primeira coleta.

Tabela 1- Resultados obtidos nas analises fisico-quimicos da primeira coleta

Prova de Prova de Prova Prova de Cor
Coleta/  py filtracdo de *Aw

cocgao sulfito
Amostra (minutos) ¢ aménia L a b

Odor normal,
A 57 04:48 consistencia N A 0,994 40,03 11,02 12,41
firme, Caldo

normal

Odor normal,
B 58 10:18 sem N Presenca 0,994 40,03 11,02 12,41
consistéencia,

Caldo normal

Odor normal,
sem
C 5,6 06:02 . N A 0,995 40,03 11,02 12,41
consisténcia,

Caldo normal

Odor amoniacal,
D 58 10:18 sem P A 0,997 40,03 11,02 12,41
consisténcia,

Caldo normal

Odor normal,
sem
E 57 04:39 . P A 0,997 40,03 11,02 11,95
consisténcia,

Caldo normal

Odor amoniacal,
F 55 11:20 sem P A 0,995 40,03 11,91 11,59
COhSIStenCIa,

Caldo normal

Odor normal,
G 60 03:14 consisténcia N A 0,998 40,60 12,26 13,40
firme, Caldo

normal

Odor normal,
H 59 09:58 consisteéncia N A 0,998 41,05 11,74 14,72
firme, Caldo

normal

Odor normal,
6,3 12:25 consisténcia N A 0,999 40,88 11,81 14,02
firme, Caldo

normal

Odor normal,
sem
J 5,7 11:30 oA N A 0,999 40,87 11,86 14,02
consisténcia,

Caldo normal

N: negativo; P: positivo; A: auséncia; *Aw: Atividade de agua.



Paréametro Instrucdo Normativa n° 20/1999 (MAPA).
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A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para as determinagdes

fisico-quimicas das amostras avaliadas na segunda coleta.

Tabela 2- Resultados obtidos nas analises fisico-quimicos da segunda coleta.

Coleta/ pH
Amostra

Prova de
filtrac&o
(minutos)

Prova de
coccgéao

Prova Prova
de de
amonia sulfito

*Aw

Cor

02:40

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,984

40,03

11,02

12,41

07:04

Odor normal, sem
consisténcia,
Caldo normal

0,988

40,03

11,02

12,41

03:14

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,984

40,03

11,02

12,41

08:13

Odor amoniacal,
sem consisténcia,
Caldo normal

0,989

40,03

11,02

11,02

03:38

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,989

40,03

13,70

11,79

09:42

Odor amoniacal,
sem consisténcia,
Caldo normal

0,988

41,75

11,17

16,83

02:40

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,987

40,79

11,78

13,94

03:44

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,988

40,81

11,93

14,02

09:18

Odor normal,
consisténcia firme,
Caldo normal

0,985

40,92

11,83

14,02

J 57

08:17

Odor normal, sem
consisténcia,
Caldo normal

0,987

40,89

11,83

14,02

N: negativo; P: positivo; A: auséncia; *Aw: Atividade de agua.
Parametro Instrugdo Normativa n° 20/1999 (MAPA).

Com relagéo as analises fisico-quimicas realizadas nas 10 amostras de

carne-moida (primeira coleta) ilustradas na tabela 1, os percentuais de

amostras em desacordo com Instrugdo Normativa n°® 20/1999 sdo: pH (60%);
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tempo de filtracdo (50%); prova de amodnia (30%); prova de sulfito (10%); prova
de coccdo (20%). Na primeira coleta metade das amostras apresentaram
tempo de filtragdo, acima de 10 minutos consideradas, portanto como carne
suspeita ou provavelmente alterada. Costa (2014), avaliou o tempo de filtracdo
em 8 amostras de carne-moida comercializadas em dois supermercados da
cidade de Campos Mourdo- Parana, e constatou que (50%) apresentaram
tempo maior que dez minutos para filtracdo, conferindo deterioragcdo do produto
dificultando o processo de filtracdo do extrato aquoso.

Para as mesmas andlises realizadas numa segunda coleta os
percentuais de inconformidade foram: pH (70%); prova de amdnia (40%); prova
de coccgao (20%), conforme Tabela 2. Em ambas coletas o pH da maioria das
amostras apresentou-se abaixo dos limites estabelecidos, caracterizando-se
em inicio de decomposicdo proveniente da deterioracdo proteica. Marchi
(2006) avaliou o pH de 60 carnes moidas comercializadas na cidade de
Jaboticabal (SP) observou que (40%), encontravam-se fora dos padrdes
citados pelo MAPA. 2003. Pois apresentaram valores abaixo de 5.8 e acima de
6.2. Conceicdo & Gongalves (2009) encontraram que as 20 amostras de carnes
moidas coletadas na cidade do Rio de Janeiro e Niter0i, apresentaram pH

entre 6,5 e 7, ou seja, impréprias para 0 consumo.

Na prova de coccdo duas amostras da primeira coleta e duas da
segunda, apresentaram odor amoniacal e diferenca na consisténcia. De acordo
com Acero (2006) quando a carne é armazenada de forma inapropriada
favorece acdo dos microrganismos, causando odores inicialmente &acidos,
posteriormente sulfidricos e por fim odores putridos. De acordo com Machi
(2006), a medida em que ha o aumento da populacdo microbiana, aumenta-se
também o grau de protedlise e, portanto, a producéo de gas sulfidrico.

Apesar da semelhanca dos resultados entre primeira e segunda coleta
em alguns parametros; de uma forma geral, os dados da primeira coleta
apresentaram uma maior variacdo do ponto de vista negativo, pois continha um
maior nimero de amostras em discordancia com legislacéo vigente. Na prova
de sulfito (segunda coleta), detectou-se auséncia do reagente em todas as
amostras; nesta mesma coleta nao foi detectado nenhuma amostra com tempo

de filtracdo acima de dez minutos.
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Para andlise de cor, observamos que a luminosidade e as coordenadas
‘a’ que vao de vermelho a verde, ndo apresentaram consideraveis mudancgas;
enquanto que as coordenadas’b’ que vao de amarelo a azul, apresentaram
variabilidade entre as amostras e coletas, possivelmente relacionadas com o

grau de deterioracao do produto.

Para a andlise de atividade em &gua tanto na primeira como na segunda
coleta foram encontrados valores entre 0,99 a 0,98 respectivamente, este teor
de agua é esperado para carnes frescas. Gracia (2011), afirma que estes
valores proporcionam meio favoravel para o desenvolvimento de grande parte

de microorganismos.

De acordo com Campos (2009), a coloracdo vermelha parda ou
purpurea € comum em carnes frescas e sinaliza a presenca do pigmento
desoximioglobina. Essa coloragdo ocorre no interior das pecas e também nas
carnes embaladas a vacuo devido a auséncia do oxigénio molecular
(OLIVEIRA, 2010). Quando o pigmento desoximioglobina é exposto ao ar
tornando -se oxigenado, transforma se em oximioglobina, o qual confere uma
coloracdo vermelha cereja a carne (CAMPQOS, 2009).

Com relacao aos parametros microbiolégicos na amostra, atualmente no
Brasil ndo ha nenhum parametro estabelecido para Escherichia coli. Os
resultados obtidos pela contagem das colonias foram comparados com
publicacdes cientificas, e os dados obtidos estdo expressos em Unidade

Formadora de Colénia/mL (UFC/mL), conforme Tabela 3.



19

Tabela 3 - Contagem da Escherichia coli (UFC mL?) e (UFC mL?).

UFC mL~
Amostras UFC mL?2
12 2a 12 22
Coleta Coleta coleta Coleta

A 2,2x10°  1,6x10" 12,4x10° 10,3x10° | 6x10" 6x10° | 2,9x10"  1,8x10"
B >300 >300 5,4x10" 5,6x10" >300 >300 6x10* 8x10"
C >300 >300 3,0x10" 2,2x10* >300 >300 1x10* 2x10*
D >300 >300 >300 >300 >300 >300 >300 >300
E >300 >300 >300 >300 >300 >300 >300 >300
F >300 >300 >300 2,2x10* >300 >300 | 2,2x10*  3,7x10*
G >300 >300 >300 7,2x10* >300 >300 | 7,2x10*  8,0x10*
H 2,6x10"  2,5x10" >300 6,2x10" | 2,4x10* 1,2x10* | 6,2x10"  7,8x10"
| >300 >300 >300 8,5x10" >300 >300 | 8,5x10'  7,7x10°
J >300 >300 >300 >300 >300 >300 | 7,3x10'  5,9x10°

N&o existe pardmetro na Legislacdo Brasileira

Todas as 10 amostras (100%) analisadas apresentaram elevada
contaminacdo por E. coli. A presenca de E.coli, € o melhor indicador de
contaminacao fecal; sugerindo assim péssimas condi¢des higiénico-sanitarias
de manipulacdo e processamento. (Silva et al., 2010). Dameret al., (2014),
analisou 14 amostras de carne moida comercializadas no noroeste do Rio
Grande do Sul, e encontraram contaminacdo por E. coli em 85,71% das

amostras, inferindo condicdes precarias de higiene e processamento.

A presenca da E. coli em um alimento deve ser avaliada sob dois
aspectos. Primeiramente por ser um habitante comum da microbiota intestinal
de seres humanose animais homeotermos. E uma vez detectada em um
alimento indica que este sofreu contaminagdo microbiana de origem fecal, e,
portanto, pode estar em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias. Por outro
lado, diversas linhagens E. coli sdo patogénicas para o homem, causando
inimeras doencas como diarréias, meningites, septicemia, arterioesclerose,
sindrome urémica hemolitica e doencas imunoldgicas como artrite reumatoide
(OSLOVIK et al., 1991).

No que diz respeito a Salmonella spp. € uma bactéria entérica

responsavel por intoxicagfes alimentares, sendo um dos principais organismos
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envolvidos em surtos registrados (SHINOHARA et al, 2008, p. 1676). Os
resultados obtidos para a identificagdo de Salmonella estdo ilustrados na
Tabela 4.

Na diluicdo (10™), (90%) e (100%) na primeira e segunda coleta,
respectivamente, apresentaram resultado positivo para Salmonella spp. onde ,
os valores excederam aos limites maximos estabelecidos pela resolucdo RDC
de n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001).

Ferreira et al. (2006) analisaram 150 amostras de carne moida em
acougues da cidade do Rio de Janeiro, RJ e municipios adjacentes e a
encontraram resultado positivo em 52% das amostras. Souza et al. (2012)
detectaram presenca de Salmonella spp.em 17% das 30 amostras de carne
moida comercializadas nos agougues e supermercados de Barra do Gracas,
MT.

Tabela 4 - Identificacdo de Salmonella (UFC mL™) e (UFC mL™).

Amostras (UFC mL™) (UFC mL™)

12Coleta 22coleta 12Coleta 23coleta
A Positivo Positivo Positivo Positivo
B Negativo Positivo Positivo Positivo
C Positivo Positivo Positivo Positivo
D Positivo Positivo Positivo Positivo
E Positivo Positivo Positivo Positivo
F Positivo Positivo Positivo Positivo
G Positivo Positivo Positivo Positivo
H Positivo Positivo Positivo Positivo
I Positivo Positivo Positivo Positivo
J Positivo Positivo Positivo Positivo

Legislacao** Auséncia em 25 g de amostra

Parametro segundo a RDC de n° 12/2001 (BRASIL, 2001)

Na diluicdo (10™), (90%) e (100%) na primeira e segunda coleta,
respectivamente, apresentaram resultado positivo para Salmonella spp. onde ,
os valores excederam aos limites maximos estabelecidos pela resolugdo RDC
de n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001).
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Ferreira et al. (2006) analisaram 150 amostras de carne moida em
acougues da cidade do Rio de Janeiro, RJ e municipios adjacentes e a
encontraram resultado positivo em 52% das amostras. Souza et al. (2012)
detectaram presenca de Salmonella spp.em 17% das 30 amostras de carne
moida comercializadas nos acougues e supermercados de Barra do Gracas,
MT.

De acordo com Pigarro e Santos (2008 p.51) “a presenga de Salmonella
na carne moida pode ser decorrente de ineficientes praticas de obtencao,
processamento e comercializagdo do produto”. Xavier e Joele (2004) em
estudo realizado em supermercados, acougues e feiras livres na cidade de
Belem/PA analisaram trinta amostras de carne bovina em diversos cortes e
encontraram a presenca de salmonella em 3,3% 1 amostra. Pigarro e Santos
(2008) também encontraram uma amostra 12,5% contaminada com a bactéria
em trabalho realizado em duas redes de supermercados em Londrina/PR onde
foram coletados um total de 8 amostras. No estudo realizado por Dias (2008)
uma amostra 4,2% de um total de 24 de carne moida, coletadas no comeércio
varejista da regido sul do Rio Grande do Sul apontou a presenca de
salmonella. Ja Ferreira (2008), analisou quarenta amostras de carne moida
coletadas em acougues e supermercados do municipio de Uberlandia/MG, nas

guais néao foi detectada a presenca do microrganismo.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste trabalho indicam que em relacdo a
gualidade microbiologica, todas as amostras analisadas nao atendem a
Legislacdo Vigente para carne moida. Além disso, a elevada contagem de
E.coli nas amostras sugere uma precdaria situacdo higiénico-sanitaria de
manipulacédo e processamento do produto. A boa qualidade de carnes moidas
esta relacionada ndo s6 com a qualidade microbiol6gica, mas também com as
caracteristicas fisico-quimicas que neste estudo apresentaram alguns
resultados fora dos padrbes estabelecidos indicando que as amostras se
encontravam em estagio de decomposi¢cdo. Desta forma, os resultados

sugerem o0s estabelecimentos avaliados ndo possuem boas praticas de
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fabricacdo e manipulacdo, o que além de lesar economicamente o consumidor,

pode oferecer riscos potenciais a saude.
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