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Pesquisa de Coliformes e Salmonella sp. em carnes bovinas
comercializadas em bandejas nos mercados do municipio de Ji-

Parana, RO!

CINTHIA KAROLINE DRUN MUNIZ*
MILLEIFF NATACHA OTTO PESTANA?

RESUMO: A carne possui excelentes qualidades nutricionais, por sua elevada atividade de agua e
pH favoravel o alimento se torna um meio de cultura apropriado para o crescimento de bactérias, tais
como coliformes e Salmonella, portanto objetivou-se realizar a analise microbiolégica de cortes de
carnes bovinas em 3 grandes supermercados, contudo foram apresentadas altas contagens de
coliformes e presengca de Salmonella em todos os alimentos analisados. Para a deteccdo dos
coliformes foi utilizada a técnica de diluicdo em tubos mdltiplos e para Salmonella, o método de
diluicdo direta, todos os resultados obtidos para coliformes foram expressos em Numero Mais
Provavel por grama (NMP/g), enquanto para Salmonella foi utilizado o critério de presenca ou
auséncia em 25g de carne, seguindo as normas da Resolu¢cdo RDC 12/2001. Dessa forma o alimento

analisado apresenta condi¢des insatisfatérias para consumo segundo a legislacao vigente.

Palavras-chave: Alimento, supermercado, microrganismo.

ABSTRACT: The meat has excellent nutritional qualities, because of its high water activity and
favorable pH the food becomes an appropriate culture medium for the growth of bacteria such as e
Salmonella coliforms, so it was aimed to perform microbiological analysis of beef cuts in 3 large
supermarkets, however, high coliform counts and Salmonella were present in all foods analyzed. For
coliform detection, the multi-tube dilution technique was used for Salmonella, the direct dilution
method, all coliform results were expressed as Most Probable Number per gram (MPN / g), while for
salmonella the presence or absence criterion in 25g of meat, following the norms of Resolution RDC
12/2001. Thus, the analyzed food presents unsatisfactory conditions for consumption according to
current legislation.
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1. INTRODUCAO

O Brasil tem atingido bons resultados na
producdo de carne bovina, ocupando o primeiro lugar na exportacdo mundial de
carne, sendo estimado que o consumo meédio por habitante seja de 37,4kg no ano
(Hangui et al., 2015; IBGE, 2017).

Os alimentos de origem animal em especial a carne bovina, sao
considerados os alimentos de melhor qualidade nutricional por sua composicao rica
em proteinas, acidos graxos essenciais e vitaminas, em particular as do complexo B
juntamente com minerais importantes como o Fe, sendo essa, considerada a
principal fonte de proteinas (Becker, 2011; Ferreto, 2018). Em consequéncia aos
fatores intrinsecos e extrinsecos, bem como a elevada atividade de agua, fatores
nutricionais, propriedades organolépticas apropriadas e um pH favoravel, este
alimento se apresenta como um Otimo substrato para o desenvolvimento de
microrganismos, podendo causar patogenicidade ao homem (Valliati et al., 2017).

A carne esta susceptivel a contaminacdo desde o momento do pré-abate do
animal, podendo conter sujidades nos utensilios utilizados para corte e até fezes
impregnadas na pele do bovino, sendo estas as condi¢cdes que mais prejudicam a
qualidade da carne (Becker, 2011; Almeida et al., 2010). Segundo os dados da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), mais da metade dos casos envolvendo
doencas alimentares provém de técnicas inadequadas no processamento do
alimente (Viera et al., 2018).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo consideradas um dos mais
frequentes problemas de salde publica do mundo contemporaneo, sendo adquiridas
quando ha ingestdo de agua ou alimentos contaminados por microrganismos
(Welker et al., 2010). Apresentam sintomas digestivos, como vOmitos, nauseas e
diarreias, existindo mais de 250 tipos de DTA, cada uma variando conforme o tipo e
grau de patogenicidade do microrganismo, devendo levar em consideracdo a
guantidade ingerida e a vulnerabilidade ao patégeno (Almeida et al., 2018). Segundo
a Organizacdo Mundial de Saude, todos os anos morrem 420.000 pessoas no mundo
por ingerir alimentos contaminados, sendo uma grande quantidade criancas
menores que 5 anos (Ferreto, 2018).

Ultimamente os supermercados tem exercido um papel muito importante na

comercializacao e distribuicdo de alimentos como a carne, mediante esses fatores é



imprescindivel uma avaliacdo higiénico-sanitaria nos estabelecimentos, sendo essa
realizada pela pesquisa de Salmonella sp, coliformes totais e termotolerantes, no
qual o segundo grupo é utilizado rotineiramente como indicador de qualidade dos
alimentos (Oliveira et al., 2008).

Os coliformes sédo divididos em dois grupos, os coliformes totais que
fermentam lactose e produz gas a 37°C e os termotolerantes que também fermentam
a lactose, mas produz gas a 45°C, sdo bacilos gram. negativos que pertencem a
familia Enterobacteriaceae. O primeiro grupo sdo bactérias provenientes de
ambientes como vegetais e solo, ja o0s termotolerantes sao intitulados como
enteropatdgenos por serem oriundos do trato intestinal e serem encontrados em
fezes. A Eschericia Coli € a representante do grupo termotolerantes, mesmo
existindo outras bactérias nessa classificacdo, pois € a Unica que tem o intestino
como habitat primario.

A Salmonella sp. € uma bactéria anaerobio facultativo, em forma de bacilos
gram negativo, encontrada em alimentos como ovos, leite e carnes. Considerada a
vilda em infeccdes alimentares, a salmonelose é um grande problema de saude
publica a qual esta ligada diretamente com as condi¢ces higiénico sanitarias no
momento do abate e manipulacédo da carne (Almeida et al., 2018; Carvalho, 2010).

O trabalho tem por objetivo analisar a qualidade microbiolégica de cortes de
carne bovina vendidas em recipientes de isopor e envoltas por papel filme, tendo
como indicador de qualidade os coliformes totais, termotolerantes e Salmonella sp,

coletadas em supermercados na cidade de Ji-Parana-RO.

2. MATERIAIS e METODOS

2.1 Local e Area do Estudo

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de microbiologia do Centro
Universitario Sao Lucas de Ji-Parana, onde foram analisadas as amostras de carne
bovina adquiridas em supermercados da regido central do municipio de Ji-Parana-
RO.

2.2 Coletas de Amostras

Foi realizada analise microbiolégica de carnes bovinas comercializadas em

trés grandes supermercados do Municipio de Ji-Parana-RO. No qual foi recolhido



amostras vendidas em bandejas envoltas por papel filme e cada bandeja contendo
trés pecas de carne bovina de corte denominado colchdo mole. As amostras das
carnes foram coletadas, obtendo uma bandeja de cada supermercado e foram
transportadas em caixa térmica em temperatura adequada até o laboratério de
microbiologia do Centro Universitario Sao Lucas de Ji-Parana.

2.3 Anadlise Microbioldgica de Bactérias do grupo Coliformes

Foram pesadas em balanca digital de precisédo, e em saco para
homogeneizagdo, 25 g da amostra e adicionados 225 ml de Solugdo Salina
Peptonada Tamponada 1%, (SILVA et al, 2010). Foi utilizada a técnica de tubos
multiplos, onde foi utilizado trés séries de trés tubos para cada amostra. Da mistura
realizada em saco estéril foi retirada 1ml e colocada em 9mL de 4gua peptonada
0,1%, originando-se a diluicao seriada 10-2 e consequentemente 10-3 (ANTUNES et
al, 2013). Seguidamente foi transferido 1mL de cada diluicdo e passado para trés
tubos contendo caldo Lauril sulfato triptose junto com tubo de duhran invertido em
todos os tubos, levados para estufa entre 35 e 37°C por 24rs. Os tubos positivos com
a presenca de turvacdo e producdo de gas transferiu-se 1mL para o caldo verde
brilhante onde foram incubados em estufa entre 35 e 37°C por 24hrs. Os tubos que
apresentaram positivos para em meio verde brilhante, foi repassado 1ml para o caldo
EC no qual foi levado para estufa entre 35 e 37° por 24rs. A partir dos tubos positivos
em caldo EC, foi retirado uma algada e inoculado em meio EMB (Eosin Metheylene
Blue) para a confirmagéao da Eschirichia Coli. Acondicionado em estufa entre 35 e
37° por 48rs.

2.4 Andlise Microbiolégica de Salmonella.

Para a realizacdo de pesquisa de Salmonella sp. foram pesadas 25 g de
cada amostra, transferindo em seguida 225 mL de caldo tetrationato para o saco
estéril, homogeneizando durante 3 minutos e incubando a 35 e 37°C por 48-horas.
Apds o tempo decorrido, foram transferidas 1 mL do caldo tetrationato para o
Rappaport e incubados também por 48-horas a 35 e 37°C, ap0s o enriquecimento
houve o plagueamento nos meios, Agar Xilose Lisina Desoxicolato — XLD e Agar
Salmonella-Shigella — SS por 24/48-horas (SILVA et al, 2010).



3. RESULTADOS E DISCUSSOES

No presente estudo foi realizada analise microbiologica de cortes de carne
bovina dispostas em bandejas envoltas por papel flme no municipio de Ji-Parana-
RO, no qual foram analisados 3 supermercados. O resultado para Salmonela sp.
todos apresentaram a presenca do microrganismo.

Em uma pesquisa realizada por Silvestre et al. (2013) no municipio de
Alexandrina, foram coletadas 35 amostras de carne bovina in natura, provenientes
de feiras livres e supermercados, dentre estes, houve presenca de Salmonella sp.
em quatro (11,4%) dos estabelecimentos analisados, exibindo resultados
semelhantes ao encontrados na presente pesquisa.

Em um estudo realizado por Almeida et al. (2010) com carnes bovinas
resfriadas, houve presencga de Salmonella sp. em 20% das amostras de acém moido.
Sendo encontrado resultados semelhantes no estudo de Sousa et al. (2012) que
analisaram a presenca de Salmonella sp. em carne moida coletadas em acougues
e supermercados no municipio de Barra do Gar¢cas-MT, onde 5 amostras foram
detectadas com a presenca de Salmonella sp., sendo assim o0s resultados
apresentados no presente estudo sdo semelhantes ao encontrados nas literaturas
citadas, Almeida et al. (2010) afirma que a contaminacao por esse micro-organismo
esta relacionada a pratica inadequada no processamento e comercializacdo do
alimento.

Ferreira e Simm (2012) também realizaram uma pesquisa analisando 6
amostras de carne moida em um agougue no municipio de Para de Minas- MG, no
qual 16,67% apresentando presenca de Salmonella sp. demonstrando ser um
alimento impréprio para consumo humano.

J4 em um estudo realizado por Lundgren et al (2009), analisando 10 amostras de
carne bovina in natura, nao foi detectado a presenca de Salmonella sp.

Abreu et al (2011) e Junior et al (2018) tiveram resultados semelhantes, constatando
a auséncia de Salmonella sp. na carne analisada, diferente dos resultados atingidos
na presente pesquisa que obtiveram resultados positivos para esta bactéria em 25g
de amostra, sendo valido ressaltar, que a auséncia de Salmonella sp.na carne nao

€ considerado um parametro seguro de salubridade.



A carne analisada no presente estudo é considerada imprépria para consumo, de
acordo a legislacéo Brasileira RDC N°. 12/2001 que exige a auséncia de Salmonella
sp. em 25¢g de amostra, demonstrando resultados insatisfatorios. (ANVISA,2000).

Para coliformes totais Dos 3 supermercados analisados, 2 apresentaram
contagens de coliformes totais que variaram entre 2,3x10 e 2,7x102 NMP/g. Em um
estudo semelhante feito por Antunes et al (2016), foram analisadas 15 amostras de
carne bovina comercializadas no municipio do vale do Jequitinhonha MG, dentre
estas, 13 foram confirmativas para coliformes totais. Alves et al (2011) analisou carne
moida de seis estabelecimentos no municipio de Teresina-Pl, os mesmos
apresentaram valores que variaram de 1,36 a 3,38x10' NMP/g, demostrando
resultados mais baixos do que os apresentados neste estudo.

Matos et al. (2012) analisou carne bovina in natura de 20 estabelecimentos no
municipio de Santo Anténio de Jesus-BA, objetivando avaliar o perfil sanitario de
supermercados, no qual todas as amostras analisadas apresentaram crescimento
de coliformes a 35°C.

As carnes dos supermercados analisados eram provenientes de um frigorifico
com sistema de abate adequado e inspec¢do sanitaria correta, de acordo com Matos
et al (2012) o alimento deve permanecer em temperatura adequada para impedir 0
crescimento de bactérias e sua deterioracdo, sendo constato que em 55% dos
estabelecimentos analisados ndo existem critérios de recebimento e selecdo do
alimento, dessa forma a presenca de coliformes a 35°C indicam falhas higiénico-
sanitarias dos processadores na hora de manusear os utensilios de corte, sendo
encontrados resultados semelhantes no presente estudo.

Visto que a legislacdo nao estabelece um parametro microbiolégico para
coliformes a 35 °C, ndo se pode definir se o alimento possui condigdes satisfatorias

para consumo humano, mesmo apresentando valores baixos.

Tabela-1 Quantificacéo de coliformes totais e termotolerantes expressos em nimero
mais provavel NMP/g e presenca e auséncia de Salmonella e E.Coli comercializadas

em supermercados no municipio de Ji-Parana-RO.



Amostras Caldo verde Caldo EC NMP/g Meio Meio XLD

brilhante (Termotolerantes) Salmonella-

NMP/g Shigella

(Totais)
S1 2,7x103 9,2x10? Presenca Presenca
S2 <3 1,6x10? Presenca Presenca
S3 2,3x10? 7,5x10? Presenca Presenca

(S= Supermercados)

As contagens de coliformes termotolerantes variaram de 7,5x10! a 1,6x102
NMP/g, resultados semelhantes aos encontrados no estudo de Almeida et al. (2018)
onde 85% das amostras se apresentaram estar dentro dos limites estabelecidos pela
legislacdo, que permite contagens até 5x103 NMP/g para coliformes a 45°C

Na pesquisa realizada por Nascimento et al (2014), foram analisadas carnes
moidas frescas comercializadas no mercado central de campina grande-PB, no qual
50% das amostras analisadas se encontraram acima da média que a RDC N°
12/2001 preconiza para coliformes a 45°, apresentando resultados diferentes dos
obtidos nesta pesquisa realizada em supermercados do municipio de Ji-Parana- RO,
gue demonstraram estar dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC N° 12/2001.

Em um estudo realizado por Silvestre et al (2013) observou-se que das 35
amostras de carne bovina in natura analisadas, foram detectadas a presenca de
coliformes a 45°C em 100% das amostras, sendo estas coletadas em
supermercados, feiras livres e mercearias no municipio de Alexandrina-RN,
discordando do presente estudo realizado com cortes de carne bovina em bandejas
de isopor envoltas por papel filme.

Monteiro (2018) analisou amostras de carne bovina moida comercializada em
mercados varejistas nas cidades de Taguatinga e Brasilia- DF, das dezoito amostras
analisadas apenas uma apresentou contagem de coliformes termotolerantes acima
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, sendo este alimento considerado
improprio para consumo, diferindo do presente trabalho, que apesentou contagens
abaixo de 5x103 NMP/g. Sendo constatado que a presenca de coliformes a 45°C é
um indicador de contaminacdo fecal, podendo estar associada a existéncia de

microrganismos patogénicos como a Shigella, Samonella e Vibrio.



Nogueira et al. (2018) analisou 4 amostras de carne moida bovina no
municipio de Porto Velho-RO, houve producdo de gas em 50% das amostras no
caldo Escherichia Coli (EC), sendo encontrados resultados semelhantes neste
estudo, no qual todas as amostras obtiveram producéo de gas no caldo EC, sendo
confirmadas a presenca de Escherichia Coli no meio EMB (Eosin Metheylene Blue).

Matos et al (2012), realizou uma pesquisa onde analisou oito amostras de
carnes bovinas in natura, no qual apenas uma amostra apresentou presenca de E.
coli discordando dos resultados do presente trabalho, que apresentaram a presenca
deste em todos os supermercados analisados. A presenca desses microrganismos
no alimento pode estar ligada a jornada de trabalho excessiva juntamente com a
auséncia de conhecimento de boas préticas de fabricagéo.

Ja Oliveira et al. (2008), realizou uma pesquisa avaliando as condi¢des
higiénico-sanitaria de carnes bovinas comercializadas em supermercados de Jodo
Pessoa, obteve um resultado semelhante ao presente estudo, em que de dez

amostras 70% apresentou presenca para E.Coli.

4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados neste estudo, pode-se concluir
gue o alimento analisado se encontra fora dos padrdes exigidos pela legislacdo RDC
n° 12/2001, A presenca desses microrganismos no alimento representa uma ma
condi¢&o higiénico sanitaria. Portanto o alimento analisado € considerado improprio

para o consumo.
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