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QUALIDADE HIGIENICO SANITARIA DE CARNE
BOVINA E SUA RELACAO COM O MOEDOR

SANITARY QUALITY OF BEEF AND ITS
RELATIONSHIP WITH THE GRINDER

Resumo

A carne bovina ¢ um excelente meio para o crescimento de micro-organismos, devido a sua variada composi¢ao
nutricional, pH préximo ao neutro ¢ a alta quantidade de agua. O objeto deste estudo foi avaliar qualitativamente
amostras de carne antes e apds a passagem em maquinas de moer em estabelecimentos do tipo supermercado e
acougues, buscando por Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli e Salmonella spp. Foram analisados seis
estabelecimentos de comércio varejista de carne, com amostras de carne de musculo traseiro bovino picada (antes) e
a mesma peca passada na maquina de moer carne (depois), submetidas a analise microbiologica convencional. Em
um total de 12 amostras avaliadas, 25% estavam contaminadas com bactérias patogénicas. Ndo foi detectada a
presenca de bactérias Gram positivas Staphylococcus coagulase positiva, mas a contaminagdo deu-se por Salmonella
spp. € Escherichia coli. Conclui-se que, uma ma higienizagdo do ambiente ¢ dos manipuladores compromete as carnes

deixando-as passiveis de serem contaminadas com bactérias patogénicas.

Palavras-chaves: Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli, Salmonella spp., Contaminagdo

cruzada, Higienizacao.

Abstract

Beef is an excellent medium for the growth of microorganisms, due to its varied nutritional composition, close to
neutral pH and high amount of water. The aim of this study was to qualitatively evaluate meat samples before and
after passing through grinding machines in supermarkets and butchers, looking for coagulase-positive Staphylococcus,
Escherichia coli and Salmonella spp. Six meat retail establishments were analyzed, with samples of minced beef hind
muscle meat (before) and the same piece passed through the meat grinder (after), submitted to conventional
microbiological analysis. In a total of 12 samples evaluated, 25% were contaminated. The presence of Gram-positive
Staphylococcus coagulase positive bacteria was not detected, but the contamination occurred by Salmonella spp. and
Escherichia coli. 1t is concluded that poor hygiene of the environment and handlers compromises the meats leaving

them susceptible to be contaminated with pathogenic bacteria.

Keywords: Coagulase positive Staphylococcus, Escherichia coli, Salmonella spp., Cross-contamination,

Sanitation.



INTRODUCAO

O consumo de carne sempre contribuiu de forma significativa para a evolugdo da
humanidade desde a pré-historia (GONCALVES, 2020). A carne vermelha tem um alto valor
bioldgico, € rica em vitaminas, minerais e proteinas (JOSAHKIAN, 2020). E devido a sua variada
composi¢ao nutricional, pH préoximo ao neutro e a alta quantidade de agua, a carne bovina ¢ um
excelente meio para o crescimento de micro-organismos que, a depender da quantidade
encontrada, podem causar riscos a saude do consumidor (FERREIRA; SIMM, 2012).

A incidéncia de surtos e casos esporadicos de doencas veiculadas por micro-organismos
presentes em alimentos continua a crescer, em especial nos paises em desenvolvimento como o
Brasil. E sdo responsaveis por causarem as denominadas doencgas veiculadas por alimentos, que
sdo enfermidades ocasionadas pela ingestdo de células vidveis desses micro-organismos, e/ou
produtos de seu metabolismo, tais como as toxinas, provocando diferentes sintomas (BRAGA;
FERREIRA, 2013).

Segundo COSTA et al. (2020), a carne moida ¢ bastante preferida pelos consumidores
devido a sua praticidade e prego acessivel em comparagao com outros cortes. Essa carne também
¢ uma versdo muito comum, usada em preparagdes de salgados, sanduiches e também como
complementos de pratos variados. Mas pode oferecer um maior risco de contaminagdo, pois
apresenta uma maior superficie de contato, cuja manipulacao favorece o carregamento dos micro-
organismos deteriorantes e varios patdogenos (FERREIRA; SIMM, 2012). Tudo a depender das
condi¢des higiénico-sanitarias dos comércios de carnes, que devem manté-las sob refrigeragdo, os
funcionarios devem estar uniformizados com touca descartavel, jaleco, botas brancas de borracha,
calgas compridas, avental e luvas. Além disso, ¢ esperado que funcionarios com algum tipo de
doenga infectocontagiosa ndo devem ter acesso ao agougue (LAMAS, 2020).

No Brasil, as regulamentagdes e agdes de inspe¢ao para o setor de agougues sdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Servigo Municipal ou Estadual. O comércio
varejista de carnes, sdo aqueles destinados as atividades de exposicao a venda de carnes e produtos
carneos realizada em agougues, casas de carnes e outros estabelecimentos que realizam o
armazenamento, beneficiamento, fracionamento, desossa, manipulagdo, transformacao artesanal,
e/ou venda de carne de animais de abate (SES/MG, 2019). E segundo a Secretaria de Estado da
Satde de Santa Catarina (2016), considera-se que agougue do tipo A ¢ aquele que utiliza de um
lugar especifico para fracionar, reembalar e rotular carnes e derivados que ja foram inspecionados
na origem e serem comercializados no préoprio estabelecimento. O agougue do tipo B ¢ o

estabelecimento que realiza a atividade de fracionar, armazenar e vender carnes que ja foram



inspecionados na origem, podendo porcionar de acordo com o pedido do consumidor final. E
entreposto em supermercado e similares, como o estabelecimento que recebe matéria-prima de
origem animal que pode passar por procedimento, adicionando temperos como cloreto de sodio e
condimentos naturais para serem comercializados no préprio estabelecimento (SES/SC, 2016). No
presente artigo, as carnes selecionadas para o estudo do perfil de contaminagao bacteriana foram
de agougues do tipo B e também de entreposto em supermercados.

Criado pelo inventor alemao Karl Drais, em meados do século XIX, o moedor de carne
pode ser encontrado em diversas industrias e comércios de carne. Podem ser de varios tipos, desde
moedores pequenos de uso manual, utilizado com manivela, a moedores elétricos usados em
padarias, agougues ou industrias de alimentos. Entdo, por se tratar de um aparelho que ¢ usado em
ambientes de produgdo de alimentos, ¢ essencial que o moedor seja de facil limpeza. Além disso,
deve-se orientar os funciondrios, que os manipulam, a seguirem um processo basico de higiene e
seguranga essenciais cabelos presos, o uso de toucas, luvas e mascaras e realizar a higiene desse
equipamento sempre apds o uso, com agua fervente ou com produtos recomendados pelo
fabricante (LULL, 2011).

As falhas nos procedimentos de higienizagdo permitem que residuos possam ficar aderidos
aos equipamentos e superficies e transformem-se em potencial fonte de contaminagdo, porque
facilitam a formacao de biofilmes bacterianos. No biofilme os micro-organismos estdo envoltos
por uma matriz de polimeros orgéanicos, aderidos a uma superficie, estando mais resistentes a a¢ao
de agentes quimicos e fisicos, como aqueles usados no procedimento de higienizacio (CHESCA
et al., 2013). Os locais onde os alimentos sdo manipulados para o consumo, devem seguir um
rigoroso processo de controle das condic¢des higiénico-sanitarias (KOCHANSKI et al., 2009).

Este artigo teve como objetivo, avaliar a qualidade higi€nico sanitdria de amostras de carne
antes e apOs a passagens em maquinas de moer em estabelecimentos do tipo supermercado e

acougues, buscando por Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli e Salmonella spp.

METODOLOGIA

Area de Estudo

O local de estudo, desde as coletas as analises microbioldgicas, foi na cidade de Uberlandia,
localizada no triangulo mineiro, a segunda maior cidade do estado de Minas Gerais. As amostras

foram coletadas em dois bairros do setor oeste da cidade.

Amostras



Foram analisados seis estabelecimentos de comércio varejista de carne, sendo trés de
entreposto de supermercados e os demais em estabelecimentos de comércio unicos (agougues tipo
B). As amostras consistiam em aproximadamente 100 gramas da carne de musculo traseiro bovino
picada (antes) e outras com 100 gramas da mesma pecga, porém passada na maquina de moer carne
(depois). As amostras foram obtidas diretamente nos estabelecimentos, nas suas condigoes de
embalagem para venda de forma padrao como qualquer outro consumidor que as comprasse. As
amostras de carne se apresentavam todas normais desde a cor como textura.

As amostras foram imediatamente acondicionadas em caixa térmica com gelo reutilizavel
e encaminhadas ao Laboratorio de Bacteriologia Clinica da Universidade Federal de Uberlandia,
em até 2 horas, em que foram processadas imediatamente ou mantidas em refrigeragdo por até 24

horas.

Analise microbiologica

No momento do processamento foram vertidos 60 mL de Agua Salina Peptonada sob a
amostra embalada, e o conjunto foi massageado por 1 minuto, com o objetivo do liquido impregnar
em todo material e recuperar seus micro-organismos. Uma aliquota de 1mL da amostra foi
cultivada em 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), para enriquecimento seletivo de
Escherichia coli e coliformes totais, incubados a 37°C por 48 horas. Em seguida, uma aliquota do
LST foi cultivada em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), incubada a 35°C por 24 horas. As
colonias sugestivas, fermentadoras da lactose, foram submetidas a identificagao.

Outra aliquota de 1 mL da amostra foi cultivada em 10 mL de Caldo Lactosado, para
enriquecimento de Salmonella spp., incubado a 37°C por 48 horas, em seguida cultivado em Agar
Entérico de Hektoen a 35°C por 24 horas. As colOnias sugestivas (com centro negro) foram
submetidas a identificagao.

As identificagdes de Gram negativos foram realizadas nos testes de EPM, MILi e Citrato.
As amostras de carne também foram cultivadas por esgotamento por estrias em Agar Sal Manitol,
a 37°C por 48 horas, seguido de teste de catalase e coagulase para recuperacao/identificagdo de

Staphylococcus coagulase positivo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram recuperadas um total de 12 amostras de carne, sendo que destas, metade foram de
estabelecimentos do tipo entreposto de supermercado e as outras amostras de estabelecimentos de
acougue do tipo B. Em todas as amostras havia contaminagdo bacteriana no cultivo primério. Das

12 amostras, 25% estavam contaminadas com algum micro-organismo de interesse, sendo 16,7%
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das amostras do tipo supermercado (Tabela 1) e 33,3% de agougue tipo B (Tabela 2), com os

micro-organismos de interesse neste estudo.

Tabela 1 - Distribuicao da positividade das amostras de carne bovina antes e depois da moagem,

em estabelecimentos de entreposto de supermercado.

Estabelecimento Cultivo primario SCP E. coli Salmonella spp.
Al + - - -
A2 + - - +
B1 + - - -
B2 + - - -
Cl + - - -
C2 + - - -

1: antes da moagem; 2: apds a moagem; SCP: Staphylococcus coagulase positivo.

No presente estudo, a contaminagdo por Salmonella spp. deu-se a partir do processo de
moagem na amostra A2, pois na amostra A1 que ¢ a carne antes da moagem nao houve positividade
para Salmonella spp. A Salmonelose ¢ uma doenga bacteriana do género Salmonella e este €
formado por bactérias Gram Negativas da Ordem Enterobacteriales. A Salmonella ¢ um dos
principais agentes de infec¢do alimentar relacionados a ingestao de carnes e ovos, ela € responsavel
por promover infec¢do intestinal que usualmente dura de 4 a 7 dias e que pode levar a 6bito caso
a pessoa nao receba o devido tratamento (TEIXEIRA; SANTOS; CRUZ, 2021). Segundo SILVA

et al. (2019), qualquer alimento que contém Salmonella spp. se torna um risco para o consumidor.



Tabela 2 - Distribuicao da positividade das amostras de carne bovina antes e depois da moagem,

em estabelecimentos agcougue tipo B.

Estabelecimento Cultivo primario SCP E. coli Salmonella spp.
Dl + - - -
D2 + - - -
El + - - -
E2 + - - -
F1 + - + -
F2 + - + -

1: antes da moagem; 2: apos a moagem; SCP: Staphylococcus coagulase positivo.

Nas amostras F1 e F2, positivas para E. coli, interpreta-se que a carne ja estava contaminada
antes da moagem, seja pelo transporte, como também, pela contaminagdo cruzada dada por meio
do contato com utensilios contaminados no acougue, ou o proprio manipulador do
estabelecimento. A presenga de Escherichia coli no alimento indica falha nos procedimentos
higiénico-sanitarios, pois significa a presenca de coliforme fecais nos alimentos, que ¢ interpretada
como indicador de que esses alimentos tenham uma contaminagio fecal (RODOLPHO, 2006). E
um micro-organismo patogénico que se instala nos organismos, de forma especifica no intestino
animal ou do ser humano, acarretando diarreia com muco ou sangue, dores estomacais fortes,
vOmitos, febres leves, refluxo e caso ndo seja tratada adequadamente pode causar danos renais em
casos especificos (NORONHA et al., 2019).

Estabelecimentos onde alimentos sao manipulados para o consumo humano necessitam de
um controle rigoroso das condi¢des higiénico-sanitdrias. Isto porque, a contaminagdo cruzada,
proveniente de praticas inseguras, pode ser responsavel pela contaminacao do alimento in natura
ou pronto para o consumo, também dos utensilios e equipamentos, ¢ dos manipuladores, porque
podera acarretar a transmissdo de agentes patogénicos de doencas alimentares para o proprio
ambiente e para o alimento (QUARTIERI; BUENO, 2022)

Entdo, nota-se que 25% das carnes contaminadas, estudadas neste artigo, podem ter sido

contaminadas de varias formas por exemplo: no transporte até os agougues, na distribuigdo,
7



contaminagdo cruzada concedida pela mé higienizacdo de quem as manipula, como pode ser o
caso das amostras F1 e F2 e principalmente pelo moedor de carne que pode estar contaminado,
como foi demonstrado na amostra A2, em que antes de passar pelo moedor, ndo havia
contaminagdo por Salmonella. Ademais, de todas as amostras, nao foi detectada a presenga de
bactérias Gram positivas Staphylococcus coagulase positiva.

As contaminag¢des que implicam numa preocupagdo higi€nico sanitaria ocorreram nas
amostras A2, F1 e F2, como mostra a tabela 1 e 2, sendo Salmonella spp., apdés a moagem em A2
e E. coli nas demais, antes e apds a moagem. Pelas averiguagdes sobre os riscos envolvidos no tipo
de estabelecimento, todos os resultados apontam para a inadequacdo das condigdes higiénico
sanitarias dos locais, seja pela presenca de Salmonella no moedor de carne, seja pela contaminagao
fecal no ambiente de manipulagdo da carne.

No trabalho de ZORZO et al. (2019), também foram encontradas contaminagdes
bacterianas por Salmonella spp. e E. coli na carne moida de estabelecimentos comerciais em Sinop,
Mato Grosso, em 55% e 60%, respectivamente. E TOMAZ et al. (2020) que teve como analise os
utensilios dos agougues que sdo usados no processamento da carne, foi identificada a presenca de
Staphylococcus aureus em 40% dos estabelecimentos, Salmonella sp. em 20% e em 12,5% de E.
coli. No estudo de DAMER et al. (2014), nas carnes moidas avaliadas, encontrou-se contaminagao
bacteriana, sendo 85,71% das amostras com E. coli e 14,28% com Salmonella ssp. Foi também
encontrada a presenga de E. coli em cinco amostras de carne moida e uma amostra contaminada
com Salmonella spp. no estudo de BERNARDES et al. (2020). O que mostra serem estes micro-
organismos bem frequentes.

Em alguns estabelecimentos comerciais, os moedores de carne, assim como facas de corte
e o local onde esses utensilios sdo acomodados raramente sdo limpos de forma minuciosa e
frequente, com o objetivo de se evitar uma acumulagdo microbiana. E carnes moidas compostas
por varios cortes € manuseadas excessivamente, geralmente, contém um alto nivel de
contaminagdo. Por terem uma maior area de superficie, essas carnes sdo responsaveis por
favorecerem o crescimento de bactérias aerobicas ou anaerdbias facultativas. A medida que passa
pelo moedor, um pedago de carne fortemente contaminado ja € o suficiente para infectar outros e
até mesmo todo o lote (JAY, 2000). A carne moida e o moedor de carne mal higienizado sdo meios
de propagacao de E. coli (RODOLPHO, 2006).

Uma caracteristica necessaria para uma alimentagao saudavel ¢ que o alimento seja seguro,
ou seja, sem a presenca de perigos intrinsecos ou contaminagdo que comprometa a saude do
consumidor (BRASIL, 2008). Além disso, na defini¢do do ponto da carne, ¢ fundamental conhecer

os riscos microbiologicos na ingestdo de carnes pouco cozidas (FELICIANO et al., 2018).



Dentre as variedades de produtos carneos acessiveis para o consumo, tem-se o quibe, que
¢ um alimento preparado a base de carne moida, trigo moido e temperos, consumido assado, frito
ou cru podendo conter recheio ou ndo. E essas massas de quibe sdo alimentos que passam por
excessivo manuseio e auséncia de controle térmico que se tornam entao suscetiveis para condigdes
de sobrevivéncia e multiplicacao bacteriana (BRAGA; FERREIRA, 2013). E que essa possivel
contaminagdo pode ser justificada por processos excessivos de manipulagdo, limpeza e
higienizacao inadequadas, seja no local de preparo ou no armazenamento do quibe, que culminam
na contaminacao inclusive por Salmonella spp. (CARVALHO et al., 2018).

A superficie de equipamentos e utensilios, inadequadamente higienizados, aumenta a
capacidade de adesdo de micro-organismos, levando a formacao de biofilmes e no caso especifico
de superficies que entram em contato com carne moida crua, estas chances sdo aumentadas
(CHESCA et al., 2013). MACIEL et al. (2017) ao avaliar utensilios e equipamentos em unidades
de alimentacdo e nutri¢do, encontraram a maior contaminagdo por bactérias e fungos verificada na
tabua de corte, colher e moedor de carne, indicando a necessidade imediata de medidas corretivas.

A higienizac¢ao inadequada das maquinas de moer carne pode colocar em risco a saude do
consumidor. Corregdes das praticas de higiene devem ser implementadas pelos estabelecimentos
que comercializam carne, isso para garantir a sua qualidade e para reduzir de forma consideravel
problemas voltados para a saude publica (CHESCA et al., 2013). Corroborando com a limpeza
dessas maquinas, novas tecnologias verdes e novos sanitizantes estdo em ascensao, os hidrogéis
que possuem acidos organicos, acido latico e 4cido acético, apresentam efeito bactericida ou
bacteriostatico dependendo da quantidade de acido e do micro-organismo analisado. E ainda, a
qualidade da carne permaneceu a mesma apos a sanitizagdo com os hidrogéis em uma simulacao,
ou seja, os hidrogéis sao seguros (MOREIRA, 2018). O manipulador pode carrear micro-
organismos deteriorantes e/ou patogénicos nas maos, narinas, pele e outras superficies corporais,
os quais, por procedimentos de manipulagdo inadequados, podem ser transferidos aos alimentos
(BRAGA; FERREIRA, 2013).

De acordo com a Resolucdo-RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2004), as boas praticas tém como objetivo evitar doencas que sdo provocadas
pela ingestdo de alimentos contaminados. Para saber as condi¢des higiénico sanitarias dos
alimentos, € necessario ter um estabelecimento de local de trabalho limpo, organizado, bem
iluminado ventilado, pois micro-organismos patogénicos se multiplicam em ambientes quentes,
abafados e com sujeira acumulada. O manipulador dos alimentos deve sempre estar limpo,
uniformizado na area de trabalho, com toucas ou redes nos cabelos presos, unhas curtas, sem
esmalte ou adornos pessoais. O veiculo que transporta o alimento deve ter cobertura para protecao

de vasilhames e estar sempre limpo. Os alimentos frios devem estar armazenados em temperaturas
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abaixo de 5°C. E além disso, ¢ necessario ter uma lavagem de maos correta, utilizando agua
corrente para molhar as maos; esfregar as palmas, dorsos e cantos dos dedos das maos com
sabonete; enxaguar com agua corrente as maos; seca-las com papel toalha ou algum outro
procedimento seguro e em algumas situagdes o uso de alcool em gel ou outro produto antisséptico,

também pode ser utilizado.
CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos neste artigo, conclui-se que as amostras de carnes
estavam contaminadas com Salmonella spp. e Escherichia coli mostrando uma possivel
contaminagao cruzada por parte do moedor, como também pela manipulagao no estabelecimento.

A presenga de micro-organismos na carne bovina moida indica falhas em sua manipulagao,
conservagdo e distribui¢do. E que as boas praticas de higiene dos manipuladores, somada a uma
boa limpeza dos moedores, podem contribuir para que o consumidor ndo adquira carnes
contaminadas com bactérias patogénicas que comprometam com sua qualidade de vida. Ressalta-
se, que o consumo da carne malcozida ou crua contaminada por patégenos, pode causar disturbios
alimentares, levando a ocorréncia de sérios agravos a saude e a importancia da implantagdo e do

cumprimento das boas praticas, a fim de garantir a seguranca destes alimentos.
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