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RESUMO

Por se tratar de um alimento nutritivo e pratico, a carne moida bovina é muito
consumida pela populagao, entretanto sua excessiva manipulagdo associada a nao
adocao das boas praticas de fabricacdo pode afetar a qualidade do produto. Este
estudo teve o objetivo de avaliar a adogao das boas praticas de fabricagdo e a
qualidade de carne moida bovina comercializada em estabelecimentos de
Uberlandia — MG. Foram coletadas amostras de carne moida adquiridas em oito
estabelecimentos de cada uma das cinco regides da cidade (n=40), que foram
analisadas quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas e presenca de Salmonella
spp. As boas praticas de fabricagcao foram avaliadas por meio de um check-list que
identificou as conformidades e n&o conformidades dos estabelecimentos
comercializadores de carne moida bovina. Os resultados de n&o conformidades na
avaliagdo de boas praticas de fabricagdo em cada estabelecimento foram
comparados por Qui-quadrado (P<0,05). Os estabelecimentos apresentaram 36,7%
de inconformidade através do preenchimento do check-list e 75% de inconformidade
frente as analises fisico-quimicas. Nas categorias Edificagcbes e instalagoes,
Equipamentos, moveis e utensilios e Manipuladores foram observados,
respectivamente, 30%, 56,25% e 35% de inconformidades. Também se constatou a
presenca de Salmonella em duas (5%) das amostras e dentre todos os fatores
analisados, a regidao Oeste foi a que apresentou maior indice de inconformidade.
Conclui-se que os estabelecimentos necessitam de maior adequagao quanto as
boas praticas de fabricagdo para que assim comercializem alimentos seguros, nao

colocando em risco a saude do consumidor.

Palavras-chave: Check-list. Inocuidade. Seguranca Alimentar.



ABSTRACT

As a nutritious and practical food, the bovine ground meat is much consumed by the
population, but, its excessive manipulation associated to the non-adoption of good
manufacturing practices can influence the quality of the product. This study aimed to
evaluate the good manufacturing practices and the quality of bovine ground beef sold
in establishments in Uberlandia — MG. Forty samples of bovine ground beef were
purchased from eight establishments of each of the five regions of the city (n=40),
and analyzed for physicochemical characteristics and the research of Salmonella
spp. The good manufacturing practices were analyzed through a check-list that
identified the conformities and nonconformities of the establishments that
commercialize bovine ground beef. The results of nonconformities in the evaluation
of good manufacturing practices in each establishment were compared by Chi-
square (P<0,05). The establishments showed 36.7% of non-compliance by
completing the check-list and 75% of non-compliance in the physicochemical
analysis. In the categories Buildings and installations, Equipment, furniture and
instruments and Manipulators, were observed, respectively: 30%, 56.25% and 35%
of non-compliance values. Salmonella was also found in two (5%) of the samples
and among all factors analyzed, the West region presented the highest non-
conformity value. It is concluded that the establishments need to comply with the
good manufacturing practices in order to commercialize safe food, not endangering

the consumer health.

Key-words: Check-list. Innocuity.Food Safety.
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1 INTRODUGAO

A carne bovina € um produto altamente consumido no nosso pais, pois além de
ser comercializada em varios cortes, também é a base de diversos derivados
carneos (ABIEC, 2019; FERREIRA; SIMM, 2012). Dentre as formas de apresentagao
da carne bovina, temos a carne moida, um alimento amplamente consumido pela
populacdo, pois além de apresentar caracteristicas organolépticas agradaveis,
revela-se um alimento de baixo custo (BONFADA, 2012).

A carne moida € um alimento fracionado obtido a partir da moagem de massas
musculares de bovinos. Esse procedimento provoca uma excessiva manipulagao e
maior exposicao da area de superficie do produto, favorecendo sua contaminagao
por microrganismos patogénicos aos humanos (BONFADA, 2012).

Dentre os agentes bacterianos e parasitarios que podem estar presente ou
serem introduzidos nos produtos carneos durante sua manipulagcao e preparo temos:
Staphylococcus, Clostridium, Salmonella, Aeromonas hidréfila, Escherichia coli,
Taenia saginata, Brucella, Toxoplasma gondii. A presenga destes microrganismos
nos alimentos apresenta um risco a saude do consumidor, ja que os alimentos
contaminados podem levar a doencgas de origem alimentar com variados niveis de
severidade (BRASIL, 2010). Essas contaminagdes geram grande impacto
econdmico para o pais, além da disseminacdo de doencas alimentares e infecgoes
graves, motivo de preocupagao para os 6rgaos de saude publica (FORSYTHE,
2002).

Para que um alimento seja considerado inécuo, devem ser implantados alguns
procedimentos durante toda a cadeia produtiva; sdo esses procedimentos que
garantem que a contaminagdo de um alimento seja eliminada ou reduzida a niveis
aceitaveis, garantindo que o consumidor adquira um produto de qualidade
(FRANCO; LANGRAF, 2008).

Dentre as ferramentas de controle sanitario na area de alimentos no Brasil
temos as Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), que visam garantir a qualidade
higiénico-sanitaria no processamento dos produtos de origem animal (AKUTSU et
al., 2005). Neste sentido, a avaliacao de um estabelecimento produtor de alimentos
pode ser feita por um check-list; uma ficha de inspecao que contribui para um

julgamento preliminar das condi¢gbes sanitarias do estabelecimento, permitindo a



identificacdo dos itens de conformidade e de n&o conformidade (SEIXAS et al.,
2008). Este check-list encontra-se disponivel no anexo Il da Resolugao de Diretoria
Colegiada n° 275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Saude (BRASIL, 2002),
e através de sua aplicacdo € possivel tracar agdes corretivas, eliminando ou
reduzindo os riscos fisicos, quimicos e biolégicos que podem comprometer a saude
do consumidor que adquira tais alimentos (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005).
Apesar de existirem diversas formas de avaliar e monitorar a qualidade
organoléptica e a inocuidade dos produtos de origem animal, muitas vezes as
ferramentas sao utilizadas de forma individualizada, através da pesquisa por
patdogenos, avaliagdo fisico-quimica ou aplicagdo de questionarios voltados a
utilizacdo de Boas Praticas de Fabricagdo. Deste modo, o objetivo do presente
trabalho foi analisar a qualidade da carne moida bovina no municipio de Uberlandia,
Minas Gerais, por meio do preenchimento do check-list de BPF e da avaliagao

microbioldgica e fisico-quimica da carne.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O consumo da carne moida bovina no Brasil

O Brasil ocupa posicao de destaque na cadeia produtiva de carne bovina.
Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes, o pais
possui um rebanho estimado em mais de 214 milhdes de cabegas de gado. Este
rebanho é predominantemente zebuino, sendo constituido em sua maioria pelas
racas Nelore e Nelore Mocho (ABIECI, 2019; BRASIL, 2017a; GUIMARAES; FARIA;
LOBO, 2010).

Além de contar com o maior rebanho, a organizagdo da cadeia e avangos
tecnolégicos implantados no sistema de produgcdo, que conferem maior
produtividade ao sistema, justificam o fato do Brasil ser o maior exportador de carne
bovina no mundo; exportando em torno de 2 milhdes de toneladas por ano (ABIEC,
2019; EMBRAPA, 2016). A inser¢cao da carne brasileira no mercado internacional
apresenta ainda expectativa de continuo avango, uma vez que o Ministério da
Agricultura acredita que até 2020 a producao de carnes do pais suprira até 44,5% do
mercado mundial (BRASIL, 2017b).
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Em termos de consumo interno, o pais representa o segundo maior consumidor
de carne bovina, e segue a disparidade da distribuicdo de renda, sendo que a média
de consumo da populacéo de alta renda é de mais de 50 kg/hab/ano, enquanto que
o grupo de baixa renda ndo consome 10 kg/hab/ano (FERREIRA; SIMM, 2012). De
acordo com a Pesquisa de Orcamentos Familiares (2017-2018), na regiao Sudeste
as carnes, visceras e pescado representam a maior despesa mensal familiar
(18,1%) com alimentacdo no domicilio (IBGE, 2019). A ingestdo de uma porgao
diaria de carne contribui para uma boa saude, e neste sentido, a carne bovina
funciona como um bom componente nutricional, uma vez que é fonte de varios
micronutrientes como acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa, vitamina B12,
zinco e ferro, além de ser uma excelente fonte de proteina, atendendo muito
proximamente as necessidades dietéticas de aminoacidos (MEDEIROS, 2008).

De acordo com o Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), carnes s&o as massas musculares e os demais
tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea correspondente,
procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela
inspecao veterinaria oficial (BRASIL, 2017b).

Ja a carne moida é definida pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Carne Moida de Bovino como “o produto carneo obtido a partir da
moagem de massas musculares de carcagas de bovinos, seguido de imediato
resfriamento ou congelamento”. A carne moida deve ser isenta de tecidos inferiores
como 0ssos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos e nodos
linfaticos, também ndo se podem utilizar raspas de 0ssos e carne mecanicamente
separada para a producao da carne moida (BRASIL, 2003).

Os primeiros registros do consumo da carne moida datam dos séculos Xll e
XIll, época em que os tartaros, tribo ndbmade guerreira, moia a carne de ma
qualidade com o objetivo de torna-la melhor digerivel. Acredita-se que em suas
excursoes de guerra os cavaleiros tartaros levavam a carne crua embaixo da sela
dos cavalos, o que permitia o amaciamento da carne ao galopar, transformando o
bife em uma pasta. Essa cultura foi apresentada aos habitantes da regido de
Hamburgo, que posteriormente desenvolveram o hamburguer, alimento que ganhou
popularidade por ser rapido, pratico e barato (O HAMBURGUER, 2016).

Atualmente a carne moida € um produto mundialmente consumido, que em

comparagao com os derivados carneos se apresenta acessivel a populacdo com
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menor poder aquisitivo, garantindo grande aceitabilidade e praticidade em varias
refeicoes (BONFADA, 2012). Seu alto consumo nos paises desenvolvidos e nos
paises em desenvolvimento se deve ao fato dela ser um produto que aproveita da
melhor forma os cortes carneos menos nobres; de segunda e terceira categoria,
além de possibilitar que no momento de seu consumo sejam incluidas substancias
que alteram as caracteristicas finais do produto desejado, como amido, farinhas e
soja (ALMEIDA, 1983).

O consumo de carne moida esta relacionado com o nivel econémico dos
individuos, sendo que pessoas com nivel econdmico mais baixo apresentam uma
maior frequéncia de consumo diario da carne moida; sete vezes a mais, quando
comparado com os individuos de maior poder aquisitivo (SCHNEIDER; DURO,
ASSUNCAO, 2014).

2.2 Contaminacao da carne moida

Devido a manipulagéo incorreta da carne moida bovina in natura, além das
precarias condicdes higiénico-sanitarias dos equipamentos e utensilios, a carne
moida pode configurar-se como uma fonte de contaminagcdo para o consumidor
(LOGUERCIO; SILVA; ALEIXO, 2002). Deste modo, este alimento pode representar
um risco para a saude da populagao, na medida em que pode desencadear doencas
de origem alimentar (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Por ser proveniente de varios cortes e por sofrer maior manipulagao, a carne
moida pode apresentar uma alta contagem microbiolégica quando comparada as
pecas inteiras de carne. Além disso, os moedores e utensilios de corte podem ser
considerados fonte de contaminacido cruzada para o produto comercializado, pois,
muitas vezes sua limpeza é negligenciada (FERREIRA; SIMM, 2012).

Barros et al. (2007) colheram amostras de moedores e de carnes moidas em
10 estabelecimentos no estado do Parana e através das avaliagdes microbioldgicas
obtiveram um alto nivel de contaminag&o por bactérias mesofilas, coliformes 35°C e
Escherichia coli. Eles encontraram que os principais pontos de contaminagao em
agougues, em ordem decrescente, foram as caixas de ago inoxidavel, amaciadores
de carnes, moedores, facas, misturadores, embutideiras, caixas plasticas, pisos e

ralos.
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Loguercio, Silva e Aleixo (2002) observaram que as praticas de higiene em
agougues da cidade de Pelotas eram precarias, pois na avaliagdo de 32 amostras de
utensilios e moedores utilizados no processamento de carne moida, encontrou-se
coliformes 35° e 45°, além da presenca de Salmonella em duas das amostras.

Em uma pesquisa realizada por Cossi et al. (2013) em agougues de Vigosa, ao
analisarem as maos dos funcionarios, tabuas de corte de plastico, facas, piso da
sala de refrigeracdo, moedores e amaciadores de carne, foi identificada a presenca
de Salmonella spp. em 15,62% (5/32) das tabuas de corte avaliadas.

Ainda, em um trabalho realizado por Abreu, Merlini e Begotti (2011), 100% das
amostras de carne moida bovina adquiridas em estabelecimentos comerciais, como
supermercados e agougues, apresentaram Staphylococcus aureus e coliformes 35°.

Das amostras de maos de 100 manipuladores analisados por Martins et al.
(2009), obteve-se que 24% dos manipuladores eram portadores de Staphylococcus
aureus, sendo possiveis elos de contaminacdo desses alimentos. Além disso, um
elevado percentual de cepas apresentava resisténcia multipla (a até 8 antibidticos),

representando sério risco a saude do consumidor.

2.3 Doencas de Origem Alimentar

Em 2050 estima-se que a populacao global sera de 9,1 bilhbes de pessoas.
Para alimentar essa populacao, projegcdes indicam que a produg¢ao anual de carne
sera de 470 milhdes de toneladas, sendo que o consumo per capita aumentara de
41 kg para 52 kg em paises desenvolvidos e de 30 para 44 kg por ano nos paises
em desenvolvimento (FAO, 2009). Este expressivo aumento na producdo de
produtos carneos acontecera principalmente devido a crescente demanda por
produtos semiprocessados ou prontos para consumo, fator que juntamente com o
aumento da populagado, o processo de urbanizagdo desordenado e a exigéncia de
producao de alimentos em grande escala, contribuem para a ocorréncia de Doencas
de Origem Alimentar (BRASIL, 2010).

Doenga de Origem Alimentar € um termo que se aplica a uma sindrome
desencadeada pela ingestdo de alimentos ou agua contaminada. A sindrome é
caracterizada por sintomas de anorexia, nauseas, vémitos e/ou diarreia, que podem
ou nao serem acompanhados por febre. Afeccoes extra intestinais também podem

se manifestar, acometendo diferentes érgaos, como meninges, rins, figado, sistema
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nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros (BRASIL, 2010). No
Brasil, estas doencas sao descritas pelo Ministério da Saude como Doencas
Transmitidas pelos Alimentos (DTA) e dados epidemiologicos estdo disponiveis
anualmente desde o ano 2000, sendo registrado em média 700 surtos por ano, 13
mil doentes e 10 6bitos (BRASIL, 2019a).

O termo “doencas transmitidas por alimentos” sucede da tradug¢ao do termo em
inglés “foodborne disease”, e esta tradugdo ainda estd presente nos registros
cientificos e no Ministério da Saude (BRASIL, 2010). Discute-se, no entanto, que o
termo apropriado seria doenga de origem alimentar, visto que o alimento né&o
funciona como um hospedeiro intermediario ou portador da doenga, e sim como
fonte de infeccao; ja que é por meio dele que o agente passa a seu hospedeiro.

De acordo com o Centers for Disease Control and Prevention (CDC), surto de
origem alimentar € um incidente que acomete no minimo duas pessoas, sendo que
esses casos tém que estar relacionados a mesma fonte alimentar. Entretanto, para
doencgas como o botulismo, de alta gravidade e alta possibilidade de ocorréncia de
NOVOS casos, apenas uma ocorréncia ja € considerado um surto, representando uma
emergéncia a saude publica (CDC, 2019; BRASIL, 2006).

Os surtos, em sua maioria, estdo relacionados com a ingestdo de alimentos
que nao apresentam quaisquer alteragbes sensoriais perceptiveis, ou seja, séo
alimentos de boa aparéncia, com sabor e odor normal. Por ndo serem repulsos ao
consumo, esses alimentos dificultam sua rastreabilidade, visto que o consumidor
nao consegue identificar o alimento fonte da infeccdo (EBEL et al., 2019; MELO et
al., 2018).

Alimentos associados a surtos apresentam microrganismos patogénicos, que
podem ser diferentes dos microrganismos deteriorantes. Estes ultimos, por
produzirem compostos volateis, provocam a deterioracdo do alimento, mas nao
necessariamente sdo capazes de causar uma toxinfecgdo, portanto, sua presenca
compromete a qualidade do alimento, mas ndao a inocuidade do mesmo
(FORSYTHE, 2002; ALCANTARA; MORAIS; SOUZA, 2012).

Deste modo, € a presenga e multiplicagdo de microrganismos patogénicos
causadores das toxinfecgdes alimentares que evidencia a importancia do consumo
de um produto inécuo e de boa qualidade (AMSON, HARACEMIV e MASSON,
2006). Neste contexto, os dados disponiveis de surtos apresentam como agentes

mais frequentes envolvidos em doencgas de origem alimentar as seguintes bactérias:
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Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp., Bacillus
cereus e Clostridium perfringens (BRASIL, 2010).

Se tratando de notificagdes, o centro de vigilancia de doencas dos Estados
Unidos, estima que a cada ano 1 entre 6 americanos (48 milhbes de pessoas por
ano) fica doente e cerca de 3000 morrem por doengas de origem alimentar. Em
2019, 196 casos foram reportados relacionados a um surto por carne moida bovina
com a presenca de E. coli. (BRASIL, 2019a).

Em estudo realizado por Di Pietro et al. (2004), na cidade de Rio Negro,
Argentina, constatou-se que 39 surtos de origem alimentar foram descritos durante o
periodo de 1993 a 2001, sendo 958 pessoas acometidas. Os agentes mais
frequentes associados aos surtos foram Salmonella spp. (38%), Trichinella spiralis
(15%), Escherichia coli (13%) e Staphylococcus aureus (15%) e o principal alimento
envolvido foi a carne (36%).

Em 2002, um surto infeccioso por Salmonella Newport acometeu cinco estados
americanos. Foram 45 casos confirmados, além de um 6bito associado ao consumo
de carne moida bovina mal cozida. Os isolados apresentaram-se multirresistentes a
diversos antibioticos (CDC, 2002).

Rangel et al. (2005), realizaram um estudo sobre os surtos reportados nos
Estados Unidos no periodo de 1982 a 2002 associados a Escherichia coli; neste
periodo 49 estados reportaram 350 surtos; o que representa 8598 casos, 1493
hospitalizacdes, 354 casos de colite hemorragica e 40 6bitos, sendo a carne moida
bovina o alimento identificado em 75 (41%) dos surtos.

O Relatorio do Centro Europeu de Prevencéo e Controle de Doencgas (ECDC)
de 2017, que traz dados de 37 paises europeus, relatou aproximadamente 5000
surtos de origem alimentar, sendo que o agente mais comumente detectado foi a
Salmonella spp., onde os ovos, carne e seus coprodutos se apresentaram como
alimentos de maior risco (BRASIL, 2019b; CDC, 2019; EUROPEAN FOOD SAFETY
AUTHORITY - EFSA, 2018).

No Brasil, a vigilancia epidemiolégica monitora os surtos de DTA, e de acordo
com dados do Sistema de Informacao de Agravos de Notificagdo (Sinan), em 2018
foram notificados 597 surtos de doencgas de origem alimentar, 8.406 doentes, 916
hospitalizados e 9 mortes. Dentre os agentes etiologicos identificados em surtos
alimentares de 2009 a 2018, o mais comum foi a Escherichia coli (24%), seguida

por Salmonella spp. (11,2%) e Staphylococcus aureus (9,5%). Dos alimentos



15

suspeitos identificados, a carne bovina in natura, seus produtos processados e
miudos corresponderam a 5,4% dos casos de surto (BRASIL, 2019b).

Entretanto, os dados referentes aos agentes etiolégicos comumente
encontrados nas doencas de origem alimentar, os alimentos frequentemente
envolvidos, a populagdo acometida e os fatores que contribuem para tais doencas,
sdao referentes a poucos estados e municipios brasileiros, por isso o perfil
epidemioldgico dessas doengas é pouco elucidado (BRASIL, 2010).

Sabe-se que desde 1993, nos estados do Rio Grande do Sul e Sdo Paulo, a
salmonelose tem sido a doenga de origem alimentar de maior ocorréncia. Em 2000,
74 (74,7%) dos 99 surtos alimentares foram causados por Salmonella spp., sendo
que a carne bovina foi o alimento envolvido em 2,5% dos surtos (NADVORNY;
FIGUEIREDO; SCHMIDT, 2004).

Ja na pesquisa realizada por Tavechio et al. (2002), dos 4581 isolados de
Salmonella decorrentes de alimentos associados a surtos alimentares, constatou-se
que Salmonella Enteritidis foi a mais prevalente (32,7%), sendo a carne bovina
envolvida em 11% desses casos.

Por isso, devido ao reconhecimento de sua importancia e as dificuldades
encontradas no estudo dessas doencgas, busca-se a prevencdo da contaminagao
dos alimentos através do estudo dos patdégenos frequentemente encontrados em
cada produto. A pesquisa por patdogenos, entretanto, € onerosa, por isso, para a
certificacdo da boa qualidade de um alimento, utiliza-se da analise dos
microrganismos indicadores de higiene como enterobactérias, coliformes 35°C.
coliformes 45°C e Escherichia coli (FORSYTHE, 2002). Ainda, de acordo com
Forsythe (2002), os patégenos alimentares sao dificeis de serem detectados, por
isso, os microrganismos indicadores podem ser utilizados como informacao util no

controle dos patdégenos presentes no alimento.

2.3.1 Salmonella spp.

Salmonella é uma bactéria que coloniza o trato intestinal dos seres humanos e
de varios animais, como aves, répteis, bovinos, suinos e equinos. Sao bastonetes
gram-negativos, anaerdbicos facultativos e ndo formadores de esporos (FRANCO;

LANGRAF 2008). Dividem-se em duas espécies: Salmonella enterica e Salmonella
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bongori, que atualmente compdem-se por cerca de 2500 sorovares, sendo que a
primeira espécie esta dividida em seis subespécies, sendo elas: enterica, salamae,
arizonae, diarizonae, houtenae e indica (BRASIL, 2011).

Com base na especificidade do hospedeiro e padrao clinico desenvolvido, as
salmonelas podem se dividir em trés categorias: altamente adaptadas ao homem,
altamente adaptadas aos animais e as zoondticas.

Aquelas altamente adaptadas ao homem, composta por Salmonella enterica
subespécie enterica sorovar Typhi e Salmonella enterica subespécie enterica
sorovar Paratyphi A, B e C; agentes da febre entérica (febres tifoide e paratifoide).

Aquelas altamente adaptadas aos animais, que sao responsaveis pelo paratifo
dos animais, compostas por Salmonella enterica sorovar Dublin (bovinos),
Salmonella enterica sorovar Choleraesuis e Salmonella enterica sorovar Typhisuis
(suinos), Salmonella enterica sorovar Abortusequi (equinos), Salmonella enterica
sorovar Pullorum e Salmonella enterica sorovar Gallinarum (aves).

E por fim aquelas referentes a terceira categoria, salmonelas zoondticas, de
distribuicao mundial, compostas por sorovares que atingem tanto o homem quanto
0s animais, sendo que os alimentos; principalmente os de origem animal (ovos,
aves, carnes e produtos lacteos) sdo responsaveis por grandes indices de
morbidade e mortalidade (BRASIL, 2011).

Um estudo realizado entre 2000 e 2017 apresentou Salmonella enterica
sorovar Montevidéu, Salmonella Typhimurium, Salmonella Kentucky, Salmonella
Meleagridis, Salmonella Anatum, Salmonella Cerro, Salmonella Mbandaka,
Salmonella Muenster, Salmonella Newport e Salmonella Senftenberg como os 10
sorotipos de Salmonella mundialmente mais relatados em bovinos aparentemente
saudaveis. Sendo que cinco destes; Montevideo, Typhimurium, Anatum, Mbandaka
e Newport, estdo entre os sorotipos mais comumente associados a doencgas clinicas
em humanos (GUTEMA et al., 2019).

Esses microrganismo crescem em ambientes com pH de 45 a 93 e
apresentam pH o6timo de multiplicacdo entre 6,5 e 7,5. No que se refere a
temperatura, essa bactéria cresce em ambientes entre 7 e 48°C, sendo que a
temperatura 6tima de crescimento é de 35 a 37°C, e embora nao se multiplique a
temperatura de refrigeracao, é resistente a congelamento. Essa bactéria é capaz de
fermentar glicose, produzindo agua e gas, mas nao é capaz de metabolizar a lactose
e a sacarose (ASE, 2019; FORSYTHE, 2002).
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Além disso, sua presenga em animais faz da mesma um importante agente
etiologico de enteroinfecgdes, visto que a cadeia alimentar é considerada a principal
via de transmissao de Salmonella spp. (BRASIL, 2011). O controle desta bactéria é
dificil, pois os animais podem ou n&o apresentar sinais entéricos, mesmo eliminando
o microrganismo de forma intermitente pelas fezes (RIBEIRO et al., 2010).

A infeccdo desses animais se da pela ingestdo de agua ou alimentos
contaminados por fezes, pelo habito de coprofagia ou até mesmo pela via umbilical,
geniturinaria e transplacentaria (RIBEIRO et al., 2010; SILVA, 2010). E importante
ressaltar que a transmissao horizontal de Salmonella spp. compreende todos os
sorovares, podendo ocorrer também pelo meio ambiente, através de roedores, ou
até mesmo por ragdes; via que ainda se apresenta como objeto de especulagcao
(KICH et al., 2005).

Diversos fatores como mobilidade, capacidade de penetrar e replicar nas
células epiteliais, resisténcia a agdo do complemento e producéo de toxinas (entero,
cito e endotoxina) atuam como fatores de viruléncia nesta bactéria. A presenca de
um plasmideo em alguns sorovares, como S. Dublin, S. Gallinarum e S.
Choleraesuis, que contém os genes spvRkR ABCD, é responsavel, por exemplo, por
mediar a viruléncia desta bactéria, na medida em que tais genes promovem sua
rapida multiplicagdo e sobrevivéncia no interior de macréfagos (BRASIL, 2011). As
proteinas codificadas por esses genes podem desestabilizar o citoesqueleto das
células do hospedeiro, induzir a apoptose em macréfagos e afetar a interagdo da
bactéria com o sistema imune do hospedeiro, por exemplo (OLIVEIRA et al, 2013).

Os humanos podem se infectar através da ingestdo das carnes bovina, suina
e de aves, ovos crus contaminados, dentre outros alimentos. Apds a ingestao
desses alimentos, a bactéria invade a mucosa intestinal e, através das células M,
pode penetrar no sistema linfatico e cardiovascular, de onde se dissemina para
muitos outros 6rgdos, provocando sintomas como febre, nausea, dor abdominal,
célica e diarreia, sendo que na fase aguda, a pessoa infectada pode eliminar até um
bilhdo de salmonelas por grama de fezes, por até seis meses (SHINOHARA et al.,
2008; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Sabe-se que a terapia com uso de antimicrobianos nao é indicada na maioria
das infecgoes diarreicas, porém, seu uso indiscriminado para o tratamento de
infecgdes invasivas contribui para o0 aumento de amostras resistentes. Deste modo a

resisténcia de Salmonella spp. aos antibiéticos tem aumentado ao longos dos anos,
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0 que contribuiu para que varias cepas produtoras de diferentes tipos de beta-
lactamases tenham aparecido (BRASIL, 2011; COTA-RUBIO et al., 2014).

Na maioria das vezes ndo ha hospitalizagdo nos quadros de gastroenterite,
tampouco se faz o isolamento do agente no alimento desencadeador de tal quadro.
Associado a isso, também ha de se considerar as subnotificacbes dos surtos
alimentares no pais, fato que se deve as falhas no sistema de notificagdo e
fiscalizacdo e testes laboratoriais inadequados; o que representa uma realidade
muito preocupante, visto que a taxa de mortalidade nos individuos por febre tifoide e
enterocolite € elevada nos paises subdesenvolvidos, mesmo que pouco relatada
(TORTORA; FUNKE; CASE, 2012; RALL, 2009; FORSYTHE, 2002; ASE, 2019).

2.4 Boas Praticas de Fabricagao na Cadeia de processamento de carnes

A cadeia de processamento e comercializacdo de carnes e seus derivados
possui diversas etapas que podem resultar na contaminacdo do produto e
consequentemente na reducao de seu prazo de validade ou no aumento do risco
para a saude do consumidor (FEGAN; JENSON, 2018). Dentre as diversas etapas
da cadeia produtiva da carne que possuem influéncia na inocuidade do produto final
destaca-se a esfola, evisceragcdo, enxague da carcaga, resfriamento, desossa,
embalagem e, por fim, comercializacdo do produto (KRAUSHAAR, et al., 2017).

As praticas basicas de higiene durante a cadeia produtiva sdo de extrema
importancia, pois garantem a producdo de um produto com baixa contaminagao,
seja ela quimica, fisica ou microbiologica (BORGES; FREITAS, 2002). Além disso, a
adocao das boas praticas de fabricacdo colabora para a manutencédo da qualidade
nutricional dos alimentos, pois se constitui de regras que devem ser seguidas desde
a recepcao da matéria prima até o produto final, preservando e potencializando as
caracteristicas intrinsecas de cada produto (SEIXAS, 2008). Na maioria das vezes o
aumento da contaminagao microbiana dos alimentos decorre do desconhecimento
ou do descaso dos manipuladores frente as praticas higiénicas, bem como das
condicbes sanitarias inadequadas do local de producdo, distribuicdo e/ou
comercializagao do produto (SANTOS et al., 2018).

Por esta razao, o Ministério da Saude publicou em 2002 a RDC n° 275 que
aprova o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados a serem

aplicados nos estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos.



19

Neste documento é possivel encontrar um check-list composto por itens que
propiciam o correto manuseio de alimentos através da verificacdo de boas praticas
de fabricacdo (BRASIL, 2002). Este formulario aborda as seguintes categorias:
instalagdes e edificagdes; equipamentos, moéveis e utensilios; manipuladores;
producao e transporte do alimento; e documentagdo. O conjunto destes fatores
permite ao estabelecimento ter a condicido necessaria para que possa comercializar
um produto de qualidade a seus consumidores (GENTA; MAURICIO; MATIOLI,
2005).

Mesmo existindo ferramentas e aparatos legais que permitem a manipulagéo e
comercializagdo de produtos in6cuos, é evidente a necessidade de haver constante
aperfeicoamento técnico de producgao e de fiscalizacdo (FORSYTHE, 2002). Para o
setor privado o aperfeicoamento também ¢é importante, pois se torna um diferencial
competitivo entre as empresas por meio do fornecimento de produtos com qualidade
superior (AKUTSU et al., 2005).

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Delineamento do local de estudo

A pesquisa foi realizada nos meses de julho a outubro de 2019, no municipio
de Uberlandia - MG. Os estabelecimentos de coleta foram definidos com base no
mapa setorial da cidade, disponivel no site da Prefeitura Municipal de Uberlandia
(UBERLANDIA, 2019), que divide o municipio em cinco regides (norte, sul, leste,
oeste e centro). De cada regido foram randomicamente selecionados oito bairros,
sendo listados seus estabelecimentos comercializadores de carne. Posteriormente,
um estabelecimento de cada bairro foi aleatoriamente selecionado para participar
deste estudo (n=40).

Amostras de carne moida foram adquiridas em cada estabelecimento, onde na
condicdo de consumidor foi solicitada a compra de 200g de acém, que € a
amostragem minima recomendada (BRASIL, 2001). Imediatamente ap6s a compra
foi aferida a temperatura das amostras, que foram acondicionadas e encaminhadas
para o Laboratério de Tecnologia e Inspecdo de Produtos de Origem Animal da
Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia (UFU)

para afericdo do pH e analise microbiologica.
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3.2 Aplicacao do Check-list

O estudo realizado foi do tipo exploratério-descritivo, baseado no
preenchimento de um check-list adaptado do anexo Il da Resolugcdo de Diretoria
Colegiada n° 275, de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Saude, sendo o foco
especifico a area de manipulagdo e comercializagao de carnes (BRASIL, 2002). O
check-list adaptado, aplicado nesta pesquisa, encontra-se no apéndice A deste
trabalho.

Dentre os diversos componentes que a resolucio utiliza para avaliar as boas
praticas de fabricacdo dos estabelecimentos, foram selecionados para a composicao
do check-list alguns itens das categorias Edificagdes e Instalagdes; Equipamentos,
moveis e utensilios; e Manipuladores. Foram selecionados quatro itens referentes a
Edificagdes e Instalagdes: area externa; area interna; higienizacéo das instalagdes e
auséncia de vetores e pragas urbanas. Quanto a Equipamentos, moveis e utensilios
foram selecionados dois itens: armazenamento apropriado e adequada higienizagao.
Por fim, sete itens foram selecionados na categoria Manipuladores: utilizacdo de
uniformes de cor clara; uniformes limpos e em bom estado de conservagao; asseio
pessoal; lavagem das maos antes de manipular alimentos ou apds qualquer
interrupcao; manipulacao de dinheiro ou quaisquer atitudes que possam contaminar
o alimento como espirrar, cuspir, tossir, fumar sobre alimentos; auséncia de
afeccbes cutaneas e oculares e presenca de informativo com instrucdo para
lavagens de maos. Assim, em cada estabelecimento foram avaliados 13 itens,
totalizando 520 itens avaliados nos 40 estabelecimentos.

O preenchimento do check-list foi baseado na avaliagdo visual dos itens
supracitados, feito por um unico avaliador treinado para caracterizacdo de cada item.
As opcdoes de respostas foram “sim” quando o estabelecimento apresentava
conformidade com o item observado, “ndo” quando apresentava desconformidade
ou “nao se aplica”, quando o item nao correspondia a realidade do estabelecimento
(BRASIL, 2002). A ultima resposta, quando averiguada, nao foi incluida na analise
estatistica.

Os resultados obtidos foram planilhados no Excel® para analise descritiva
simples de frequéncia. As ndo conformidades observadas em cada estabelecimento,
em cada categoria de avalicdo e nos itens avaliados foram estratificadas e

comparadas nos diferentes setores por Qui-quadrado (P<0,05) (GraphPad Prisma®).
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3.3 Analises fisico-quimicas da carne moida

3.3.1 Determinagao do pH

A determinacdo do pH teve como base a Portaria n° 1, de 7 de outubro de
1981, que oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de
Origem Animal e seus Ingredientes: métodos fisicos e quimicos. Deste modo,
utilizou-se 50 gramas de cada amostra homogeneizada com 10 ml de &agua
destilada. A determinacao do pH foi feita através do potencidmetro de um pHmetro
previamente calibrado, que foi introduzido na mistura, sendo realizada a leitura
direta, através do visor do aparelho (BRASIL, 1981). Com base na Portaria n° 1 de
1981, consideraram-se como inadequados os valores de pH fora do intervalo de 5,8
a6,2.

3.3.2 Temperatura

A temperatura interna da carne moida foi aferida logo apés o0 momento da
compra por meio de termémetro digital de penetragao (J-Prolab). Este foi inserido na
amostra e apés um minuto foi realizada a leitura e registro dos dados (FERRETTO,
2018). Com base na Legislacao, consideraram-se como inadequados os valores de
temperatura acima de 7°C (BRASIL, 2003).

3.4 Analise microbiolégica da carne moida

Foram adotados os padrdes internacionais para o isolamento de Salmonella
spp. (ISO 6579). Deste modo, 25 gramas de cada amostra foram transferidas para
um frasco de vidro contendo 225 ml de agua peptonada a 1%. Esses frascos foram
incubados em estufa a 37°C por 24 horas (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION - ISO, 2017). Apés este periodo, 1 ml das aliquotas do caldo
de pré-enriquecimento foram pipetadas para tubos de ensaio contendo 10 ml de
caldo de enriqguecimento seletivo Selenito Cistina (Kasvi), e 0,1 ml para tubo

contendo 10 ml de caldo Rappaport Vassiliadis (Oxoid) sendo incubados a 37°C e
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41,5°C por 24 horas respectivamente. Posteriormente foi realizada a semeadura em
placas Agar XLD (Agar de Desoxicolatolisina-xilose, Oxoid), sendo estas incubadas
a 37°C por 24 horas.

As coldnias tipicas de Salmonella spp., foram submetidas a provas bioquimicas
utilizando-se o Agar LIA (Lisina Iron Agar- Oxoid) e TSI (Triple Sugar Iron — Oxoid),
ambos incubados a 37°C por 24 horas. As amostras que apresentaram reacoes
tipicas foram transferidas para tubos com 10 ml de BHI 1% (Oxoid) e foram
incubadas em estufa a 37°C por 24 horas. Posteriormente foram transferidos 0,8 ml
do caldo para microtubos (duplicatas), sendo adicionados 0,2 ml de Glicerol em cada
um dos microtubos, que foram congelados para posterior confirmagdo por
metodologia molecular.

Através da técnica de PCR foi feita a confirmacdo dos isolados suspeitos,
tendo como alvo o gene ompC. A reacao PCR para deteccao de Salmonela spp. foi
realizada no Laboratério de Morfologia, Microscopia e Imagem do Instituto de
Biologia da Universidade Federal de Uberlandia. Para a realizacdo da PCR as
colonias suspeitas isoladas foram submetidas a extracdo de DNA. Para extracao de
DNA, aliquotas de 600 uL das suspensdes bacterianas foram centrifugadas a 4000
rotagcdées por minuto por 10 minutos. O precipitado foi lavado com 300 pyL de agua
Milli-Q estéril, centrifugado novamente por 4000 rotagdes por minuto por 10 minutos.
As suspensdes foram fervidas a 100°C por 15 minutos e centrifugadas por 10
minutos a 5000 rotacbes por minuto (SKYBERG, LOGUE, NOLANA, 2006,
adaptado).

ApoOs a extracdo de DNA foram preparadas reagdes (16uL) compostas por 2 puL
de DNA da amostra, 8 uyL de GoTaq Green Master Mix (Promega), 4,8uL de agua
livre de nuclease (Promega) e 0,6uL de cada primer (gene ompC: ompC-F 5”-
ATCGCTGACTTATGCAATCG-3” e ompC-R 5”-CGGGTTGCGTTATAGGTCTG-3")
com concentracao de 10pmol/uL. As condigdes utilizadas para a reacdo foram: 96°C
por 5 minutos para desnaturacéo inicial, 30 ciclos de 96°C por 20 segundos para
desnaturagdo, 58°C por 20 segundos para anelamento, 72°C por 30 segundos para
extensdo, e apos o término destes 30 ciclos, 72°C por 5 minutos para extenséo final.
Os produtos da PCR foram submetidos & eletroforese horizontal em gel de agarose
1% e posteriormente corados com GelRed (Biotium, Inc., Hayward, CA) e
observados em transiluminador (SKYBERG, LOGUE, NOLANA, 2006, adaptado).
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Foram consideradas positivas para Salmonella as amostras que alcangaram a altura

de banda respectiva a 204 pares de base.

4 RESULTADOS

Do total de 520 itens avaliados no check-list foram identificadas 191 (36,7%)
inconformidades distribuidas nos estabelecimentos avaliados em Uberlandia-MG. A
regiao Norte (48,1%) e Oeste (46,2%) foram as que apresentaram maior indice de
inconformidades quando comparadas com Sul (31,7%) e Centro (23,1%) (P=0,0007)
(Grafico 1).

Grafico 1. Porcentagem de nao conformidades quanto aos itens avaliados no check-
list e nas analises fisico-quimicas das amostras provenientes de diferentes regides
de Uberlandia — MG.

w
o 100+ 93,8° 93,8° :
B ) s [ Check-list
= P 81,337 ] .
E 80 o X ey EX Analises
i 3 _ . .
=) 3 * e fisico-guimicas
)
g P.C .,‘1 P.C
S go4 e o e 55.3°
= o 5 14 o e g
= 431" 2R % 5 4527 PSS &
Y b 02 K o

S5 e e o e o

- i 4 ndl ) L)
g 40 pd 1 B S B 3 o
o Pod e p e ¥
o™ b 5] o) b 2317 o
T 904 g ] o ] o~
C W [ o [ o
© b (5 P (5 P
o b s * s b3
o | b [ b [ b
(ol

Morte Sul Leste Oeste Centro

Regites avaliadas no municipio
* Letras distintas acima das colunas do grafico indicam diferenca estatistica entre as

regides para uma mesma categoria avaliada (check-list ou fisico-quimicas).

Além da avaliacdo do check-list, fez-se também a avaliacao fisico-quimica da
carne bovina comercializada pelos estabelecimentos. Foi possivel observar que as
carnes analisadas apresentaram um total de 60 inconformidades (75%) nas analises
fisico-quimicas, sendo que as regides Sul (93,8%) e Oeste (93,8%) apresentaram
carnes com maior frequéncia de nao conformidades quando comparadas com as
regides Norte (50%) e Centro (56,3%) (P=0,0054) (Grafico 1).

Nota-se que o grau de inconformidade observado na regidao Oeste foi elevado

em ambas as categorias analisadas e na regido Centro foi baixa para ambas as
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categorias. No entanto, o mesmo nao se aplica as regides Norte e Sul, pois ambas
apresentaram resultados opostos nas categorias avaliadas.

Ainda, considerando que o check-list foi dividido em edificacoes e instalagoes;
equipamentos, moveis e utensilios; e manipuladores, fez-se uma avaliacdo para
cada um desses segmentos. Assim, no grafico 2 tém-se o0s numeros de
inconformidades encontradas nas “edificacdes e instalagdes” dos estabelecimentos

comercializadores de carne das cinco regides de Uberlandia.

Grafico 2. Numero de nao conformidades quanto as edificagcdes e instalacbes de

estabelecimentos comercializadores de carne em Uberlandia-MG
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Do total de 160 itens avaliados para essa categoria foram identificadas 48
inconformidades (30%). Nota-se que a regidao Centro apresentou o menor valor de
inconformidades (6,3%) quando comparada com as demais regides (P=0,0077).
Durante as visitas, o item “area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente” foi aquele que apresentou as maiores inconformidades observadas
(27/40), sendo possivel identificar a presenca de objetos como celulares,
ventiladores, cadeiras e materiais de limpeza; além da presenca de vetores e pisos
sujos com pedacos de carne no chao.

No grafico 3 estdo apresentados os valores de inconformidades encontradas
nos “equipamentos, moveis e utensilios” dos estabelecimentos avaliados. Do total de

80 itens avaliados nesta categoria foram identificadas 45 inconformidades (56,25%).
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Observa-se que as regides Norte e Oeste apresentaram maior nivel de
inconformidades (93,8%) nesta categoria quando comparadas com as regides Sul,
Leste e Centro (P<0,0001).

Nesta categoria, o item “equipamentos, méveis e utensilios armazenados em
local apropriado, de forma organizada e protegidos contra contaminacgéo” foi aquele
que apresentou as maiores inconformidades observadas (26/40), ainda, observou-se
que grande parte dos estabelecimentos apresentava seus utensilios mal

higienizados, sendo possivel observar a presencga de vetores a sua volta.

Grafico 3. Numero de nao conformidades quanto aos equipamentos, moveis e

utensilios dos estabelecimentos comercializadores de carne em Uberlandia-MG.
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O ultimo grupo de itens avaliados nos estabelecimentos foi referente as
inconformidades observadas nos “manipuladores” que trabalham nestes
estabelecimentos (Grafico 4). Do total de 280 itens avaliados para esta categoria
foram identificadas 98 inconformidades (35%). Observa-se que ndo houve diferencga
estatistica (P=0,9275) entre as regiodes.

Notou-se que a maioria dos estabelecimentos nao apresentava orientagao para
a técnica correta de higienizacdo de maos antes da manipulagéo do alimento, fator
que pode ter contribuido para o fato do item “lavagem cuidadosa das mé&os antes da
manipulacio de alimentos, principalmente apds qualquer interrupcao” ter sido aquele

que apresentou as maiores inconformidades observadas (39/40), pois apenas um,
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dos 40 manipuladores observados, lavou as maos antes da manipulacdo do
alimento. Além disso, notou-se que muitos manipuladores ndo utilizavam uniformes
de cor clara, nao estavam barbeados, apresentavam o cabelo desprotegido e
utilizavam adornos como relogios, anéis e pulseiras enquanto manipulavam os

alimentos.

Grafico 4. Numero de n&o conformidades quanto aos manipuladores que trabalham

nos estabelecimentos comercializadores de carne em Uberlandia-MG.
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* Letras distintas acima das colunas do grafico indicam diferenca estatistica (P=
0,9275).

Ainda, com o intuito de avaliar as inconformidades fisico-quimicas dentre as
cinco regides de Uberlandia, procedeu-se a uma avaliagdo individual dos resultados
de pH e temperatura (Grafico 5).

O pH das 40 amostras de carne moida analisadas variou entre 5,51 e 6,27,
sendo que 25 (62,5%) apresentaram inconformidades quanto aos valores de pH. A
temperatura das amostras variou de 4,3°C a 25,5°C, sendo que 25 amostras
(62,5%) apresentaram-se inconformes. Observou-se que as regides Sul e Oeste
(87,5%) apresentaram carnes com maiores valores de inconformidade em relagao
ao seu pH quando comparadas com a regiao Norte (25%).

Ja em relacdo a temperatura da carne no momento da compra, ndao houve
diferenga estatisticamente significante entre as regides avaliadas. No entanto, deve-

se ressaltar que apenas 5 amostras (12,5%) apresentaram temperatura inferior a
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7°C e que as regides Sul e Oeste apresentaram todas as carnes (100%) fora do

padrao de conformidade para temperatura.

Grafico 5. Numero de nao conformidades nos valores de pH e temperatura das

carnes adquiridas nos estabelecimentos comercializadores de carne em Uberlandia-
MG.
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Dos quarenta agougues analisados, 17 apresentaram pelo menos uma colbénia
com reacdo tipica nas provas bioquimicas para pesquisa de Salmonella. Destas
amostras foi possivel selecionar 44 colénias que apds confirmagdo por PCR
indicaram positividade de dois estabelecimentos (5%) (Figura 1). Ambos os

agougues positivos estao localizados na regiao Norte.

Figura1. Deteccdo de Salmonella spp. (PCR; gene ompC) em amostras de carne

moida obtidas em agougues de Uberlandia-MG.
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5 DISCUSSAO

Os resultados do presente estudo mostram que especialmente nos setores Sul
e Oeste foi possivel observar maiores valores de inconformidades quanto as
propriedades fisico-quimicas das carnes moidas. Enquanto que a regido Norte,
aquela em que foi possivel detectar a presenca de Salmonella spp., apresentou a
maior porcentagem de inconformidades (48,1%) em relagdo ao preenchimento do
check-list.

Sendo assim, por meio da analise do check-list pode-se observar uma alta
frequéncia de nao conformidades nos estabelecimentos comercializadores de
carnes avaliados nesta pesquisa. Entretanto, como afirmam Genta, Mauricio e
Matioli (2005) tais inconformidades, se analisadas de maneira criteriosa, podem ser
usadas para que se tracem acbes corretivas contribuindo para a redugao de
inadequacodes.

As inconformidades observadas neste trabalho na categoria edificacbes e
instalagdes sdo motivo de grande desafio para a qualidade e inocuidade dos
alimentos, pois a presengca de objetos estranhos ao ambiente de manipulagéo
representa possivel fonte de contaminagao cruzada (DAMES; UPPER; MORESCO,
2019). Além disso, a presenca desses objetos alerta para a necessidade da
aplicacédo do Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, um sistema que
impede a atragdo, abrigo, acesso e proliferagdo de pragas através de agdes
preventivas e corretivas (BRASIL, 2002; SANTOS et al., 2018).

Em relacdo a segunda categoria analisada pelo check-list, observou-se a
presenca de utensilios e equipamentos em locais inapropriados, dificultando sua
limpeza e higienizagado e contribuindo para sua contaminagédo (DE OLIVEIRA et al.,
2016). Sabe-se que o moedor de carne, faca e bancada de manipulacéo
representam importantes fontes de contaminagao cruzada, pois entram em contato
com diversos tipos de carne durante todo o processamento e manipulacido do
alimento. Deste modo, as falhas encontradas na higienizagdo também potencializam
o risco de que patogenos de origem alimentar contaminem os alimentos ali
comercializados (ZENI e SILVA, 2015).

Somado a isso, a ma higienizacao da superficie possibilita a formacao de
biofilmes, representando risco a saude humana; por isso, cabe aos

estabelecimentos adotarem um Procedimento Operacional Padronizado (POP) que
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proponha a frequéncia ideal e os produtos quimicos indicados a fim de garantir a
adequada higienizagao dos aparelhos (BRASIL, 2002; DE OLIVEIRA et al., 2016).

Quanto aos manipuladores, ultima categoria avaliada pelo check-list, foram
observadas muitas inconformidades referentes ao asseio pessoal. Sabe-se que o
asseio pessoal insuficiente € uma das principais causas de doengas de origem
alimentar, sendo que os manipuladores podem contribuir para a ocorréncia de surtos
de tais doengas (TAHA et al., 2019). Ainda, de acordo com Santos et al. (2018) a
barba e os adornos podem ser fontes de microrganismos, contribuindo para sua
transferéncia aos alimentos manipulados. Neste sentido, € muito importante que
treinamentos sejam realizados, contribuindo para a adogao de habitos higiénicos por
parte dos manipuladores. Em um estudo realizado por Farias, Pereira e Figueiredo
(2011), um estabelecimento anteriormente classificado como insatisfatério
apresentou melhoria em todos os fatores apods treinamento oferecido aos
manipuladores.

Nesta pesquisa, as amostras de carne moida também foram avaliadas quanto
a temperatura e pH. Sabe-se que a manutencao da temperatura adequada, aliada a
seu monitoramento, pode controlar o crescimento microbiano. Por conseguinte, a
legislacdo prevé que o produto deve sair do equipamento de moagem com
temperatura nunca superior a 7°C e estima que os valores de refrigeragdo e
congelamento sejam de 0 a 4°C e -18°C, respectivamente (BRASIL, 2003,
FRANCO; LANGRAF 2008).

Os altos valores de temperaturas encontrados em 35 estabelecimentos (87,5%)
pesquisados podem ser explicados pelas temperaturas ja elevadas na sala de
moagem e também pelo ganho de temperatura adquiridos neste processo. Valores
parecidos ao deste estudo foram encontrados por Reis (2019), que ao analisar 24
amostras de carne moida notou que apenas uma delas (4,16%) apresentou
temperatura inferior a 7°C. Os altos valores de temperatura sdo preocupantes, pois
sabe-se que os principais deteriorantes de carne e patdégenos alimentares tem como
média de temperatura 6tima valores proximos a 20°C (JAY, 2005).

Se tratando do pH, a legislacdo apresenta que a carne adequada para
consumo apresenta valores entre 5,8 e 6,2; no entanto, isso se contrapde a alguns
autores que defendem que a carne pode variar seu pH entre 5,1 a 6,2, sendo
classificado como de baixa acidez (BRASIL, 1981; FRANCO; LANGRAF 2008).
Ferretto (2018) encontrou valores entre 5,29 a 6,17, valores proximos aos
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encontrados neste trabalho em que muitas amostras apresentaram valores abaixo
de 5,8.

Uma carne que apresenta o valor de pH acima do ideal pode estar associada a
longos periodos de armazenamento, com a formagdo de substancias basicas e
consequente degradagido bacteriana, contribuindo para que o pH possa atingir
valores superiores a 6,5. Isto € preocupante, pois o pH em torno da neutralidade &
mais favoravel ao crescimento dos microrganismos, tornando o produto impréprio
para o consumo (FISCHMANN, 2016; JAY, 2005).

Por outro lado, o baixo pH da carne encontrado em muitas amostras deste
trabalho pode ser explicado pelo fato de que quando os microrganismos se
encontram em meios com pH acima da neutralidade, sua capacidade de proliferar
dependera da sua capacidade de modificar o pH do meio para um valor ou faixa
otima. Isso significa que a atividade metabdlica dos microrganismos que crescem em
ambiente basico faz com que este meio ou substrato se torne menos basico (JAY,
2005).

Além disso, outros fatores podem alterar o pH da carne durante seu
processamento, como a flora microbiana presente, a atmosfera do ambiente ou da
embalagem, as condigbes do abate e a higiene durante a manipulagédo (BORGES;
FREITAS, 2002).

No que se refere aos padrdoes microbioldgicos para carne moida instituidos na
Resolucdo RDC n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001), tem-se como parametro da
qualidade microbiolégica da carne in natura a auséncia de Salmonella spp. em 25
gramas de amostra. A pesquisa dessa bactéria € importante, pois esta pode se fazer
presente na carne moida por conta de ineficientes praticas de obtencéo,
processamento e comercializacdo do produto (FERREIRA; SIMM, 2012).

Neste trabalho, notou-se a presenca desta bactéria em dois estabelecimentos,
indicando inadequagao ao consumo. Resultados semelhantes foram obtidos por
Manfrin (2013), sendo apenas 5,55% (1/18) de suas amostras condenada para
consumo devido a presenga de Salmonella spp., € por Rosa (2015), que verificou a
auséncia deste microrganismo em todas as amostras de carne moida estudadas
(0/28).

Embora a frequéncia de Salmonella spp. encontrada neste trabalho seja baixa,
representa um relevante problema de saude publica pois afeta a inocuidade dos

alimentos. Por ser uma bactéria potencialmente patogénica para o homem,
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causando graves surtos e infecgdes alimentares, sua presenga no alimento coloca
em risco a saude do consumidor (FERRETTO, 2018).

Sabe-se, entretanto, que somente a auséncia de Salmonella nao garante que a
carne seja totalmente indcua, ja que muitas outras bactérias podem estar envolvidas
em surtos de toxinfecgdes alimentares provocadas pelo consumo de carne bovina
(BRASIL, 2010). Além disso, destaca-se que embora a variagdo de pH e
temperatura da maioria das amostras esteja fora do aceitavel, a qualidade da carne
moida n&o resulta somente destas variaveis.

Este ultimo fator € ainda melhor elucidado se levarmos em consideragcao a
comparacgao dos resultados obtidos através do preenchimento do check-list com os
resultados das analises fisico-quimicas (Grafico 1). A regido Norte, por exemplo,
apresentou os maiores valores de inconformidades no check-list e os menores
valores de inconformidades frente as analises fisico-quimicas.

Portanto, neste estudo, foi possivel observar que embora as amostras 25 e 26,
provenientes da regido Norte, tenham apresentado valores adequados para pH (5,81
e 5,82) e temperatura (4,6 e 4,3), ambas apresentaram Salmonella, reforgando a
importancia das boas praticas de fabricacdo para a inocuidade dos produtos
comercializados. Ainda, é importante ressaltar que muitos patdégenos que podem
estar presentes nos alimentos, por ndao serem deteriorantes, podem atingir uma
elevada populagao sem que a carne seja rejeitada sensorialmente no momento da
compra e consumo (AZEVEDO et al., 2006).

A regidao Oeste, que apresentou maiores inconformidades neste trabalho, é
também a regido mais populosa do municipio, concentrando 23,21% da populagao
(CARNEIRO FILHO et al., 2008). Embora este fato ndo explique o grande numero
de inconformidades encontradas, este € um fator alarmante, visto que a maioria dos
uberlandenses esta exposta ao risco de consumir um alimento produzido em
condicdes inadequadas de processamento € manipulagao.

Embora tenham sido identificadas diferengas entre a adogao de boas praticas
de fabricacdo e a qualidade fisico-quimica entre os agcougues das regides, novos
trabalhos s&o necessarios para investigar as possiveis explicagbes para este
resultado, visto que a aplicagcao do check-list de maneira oculta e a inclusao parcial
de alguns de seus itens foram as principais limitacdes deste trabalho.

A carne bovina representa um mercado promissor na economia brasileira,

entretanto as pesquisas referentes aos aspectos higiénico-sanitarios dos
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estabelecimentos comercializadores de carne sdo escassas. Este estudo pode
contribuir para a mobilizacdo da vigilancia sanitaria local, frente a organizagao de
programas educacionais com a participagao de todos os envolvidos, garantindo a

aplicacao de boas praticas nos estabelecimentos comercializadores de carne.

6 CONCLUSAO

Conclui-se que muitos estabelecimentos em Uberlandia apresentam
inadequagdes quanto as suas instalagbes, equipamentos e manipuladores,
necessitando adequagdes em relagao as boas praticas de fabricagao adotadas, bem
como treinamentos aos manipuladores e implantacdo de ferramentas de
autocontrole. Além disso, embora tenha sido identificada a presenca de Salmonella
spp. em poucas amostras, este € um fator preocupante, pois coloca em risco a

saude dos consumidores.
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APENDICE A — CHECK-LIST APLICADO NOS ESTABELECIMENTOS

AMOSTRADOS

| SIM [ NAO [ NA

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores
e outros animais no patio e vizinhancga; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de agua
estagnada, dentre outros.

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.9 Higienizacdo das instalacdes adequada. \ \ \

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.3 UTENSILIOS:

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminacgao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.9 Adequada higienizacao. | | |

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacado de uniforme de trabalho de cor clara,
adequado a atividade e exclusivo para area de produc¢ao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com
0s cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacao de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupgao.

3.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os alimentos,
nao cospem, ndo tossem, ndo fumam, n&do manipulam
dinheiro ou n&o praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e
supuragoes; auséncia de sintomas e infec¢des oculares.

Instrucao para lavagens de maos

*NA= nao se aplica
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