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Analise de coliformes e verificacio das Boas Praticas de Fabricacéo de carne moida
comercializada na cidade de Campina Grande-PB

Analysis of coliforms and verification of Good Manufacturing Practices in minced beef
sold in the city of Campina Grande-PB
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Resumo: A indUstria de alimentos é um ramo que se desenvolve ao longo dos anos e, com isso, a exigéncia por produtos
microbiologicamente seguros é cada vez maior, visando evitar prejuizos financeiros e garantir a seguranca alimentar ao
consumidor. Nesse ramo, existem préaticas que sdo adotadas a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos vigentes, buscando sempre métodos eficazes de prevencdo contra a
deterioragdo de alimentos e aumento de vida de prateleira. No setor de carnes, o controle do desenvolvimento microbiano é de
grande importancia, visto que este € um alimento que possui caracteristicas favoraveis a proliferacdo de microrganismos.
Foram avaliadas amostras de carne moida comercializadas em trés redes de distribuicdo distintas. Em todas as amostras
avaliadas, foi determinada a presenca de coliformes totais, bem como valores superiores a 14% de inconformidade nos itens
relacionados as Boas Préticas de Fabricagéo.

Palavras-chaves: seguranca alimentar, qualidade sanitaria, setor de carnes, desenvolvimento microbiano

Abstract: The food industry is a branch that develops over the years and, therefore, the demand for products microbiologically
safe is growing, in order to avoid financial losses and ensure food security to the consumer. In this business, there are practices
that are adopted to ensure the health quality and compliance of food products with the current technical regulations, always
seeking effective methods of prevention against food spoilage and increase shelf life. In the meat industry, the control of
microbial growth is of great importance, since this is a food that has characteristics favorable to the proliferation of
microorganisms. Ground beef samples were evaluated commercialized in three distinct distribution networks. In all samples,
was determined the presence of total coliforms, and values greater than 14% of non-compliance in items related to Good
Manufacturing Practices.
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INTRODUCAO

Os alimentos fornecem energia que garantem ao ser
humano o funcionamento adequado ao seu organismo,
possibilitando a realizacdo de diversas atividades. Cada
alimento possui suas caracteristicas nutricionais e fornece
diferentes meios para a nutricdo humana; dentre eles um rico
em nutrientes é a carne.

A carne é um alimento muito consumido e esta presente,
mesmo que, algumas vezes, em pequena quantidade na
alimentacdo da grande maioria da populagdo. Esse alimento é
uma importante fonte de proteinas essenciais para o
organismo, além de ser uma importante fonte de vitaminas e
minerais, como as vitaminas do complexo B e o ferro.

A carne bovina ¢ um alimento nobre de fundamental
importancia na alimentacdo humana, tanto pelo seu valor
nutritivo quanto pelo seu valor sensorial. A partir de suas
gorduras, proteinas e vitaminas, a carne serve para a producéo
de energia, produgdo de novos tecidos organicos e para a
regulagdo dos processos fisiologicos (Pigarro e Santos, 2008).

CondigBes sanitarias deficientes durante o abate dos
animais, cozimento inadequado, armazenamento impréprio e
falta de higiene dos utensilios e equipamentos e dos
manipuladores podem constituir um risco aos consumidores.
Dependo do microrganismo envolvido, os sintomas podem
ser desde um desconforto intestinal moderado a desidratacao
severa, ou diarreia hemorragica e morte (Marchi, 2006).

Outro fator de contaminacdo alimentar hoje presente na
economia globalizada é a facilidade de distribuicdo de
alimentos industrializados, o que inclui a livre importacéo.
Isto possibilita rapida e extensa contaminagdo alimentar
(Balbani e Butugan, 2001).

Segundo Oliveira et al. (2008), a carne na forma moida é
amplamente utilizada hoje em dia, pela versatilidade de pratos
que permite elaborar. A carne moida é um meio muito
favordvel para multiplicagdo de bactérias, sendo a
fragmentagdo dos tecidos responsaveis pela liberagdo de suco
celular, propiciando a proliferacdo das mesmas no produto. A
carne moida possui um risco de contaminagdo ainda maior,
por possuir uma darea maior de exposicdo ao ambiente
(Ferreira e Simm, 2012). Muitas vezes, a deterioragdo deste
alimento ndo esta visivel, ndo permitindo que o consumidor
perceba quando a carne moida est4d impropria para o
consumo.

Entre os microrganismos deterioradores da carne estdo
os coliformes, grupo de bactérias indicadoras de
contaminagdo. Segundo Geus e Lima (2006) a presenca de
coliformes nos alimentos é de grande importancia para a
indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricacéo
ou mesmo poés-processamento. Os coliformes podem ser
divididos em coliformes totais e coliformes termotolerantes.
A diferenga existente entre eles € que os coliformes do
primeiro grupo sdo capazes de fermentar lactose, com
producdo de gés, em 24 a 48 horas sob temperatura de 35°C,
enquanto aqueles presentes no segundo grupo sdo capazes de
fermentar lactose, com producdo de gés, em 24 horas sob
temperatura de 44,4 a 45,5°C.

E de grande importancia o controle efetivo da
temperatura de acondicionamento de alimentos que possam se
tornar veiculos de contaminacdo por esses microrganismos,
evitando, assim, as chamadas DTA’s (Doengas Transmitidas
por Alimentos); para tanto é possivel fazer uso das

disposicdes técnicas e resolucdes que estabelecem os padrdes
de producdo, conservacdo e manipulacdo de alimentos, tais
como as normas desenvolvidas pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Deste modo, o estudo propde a analise de coliformes
totais e termotolerantes em amostras de carne moida
comercializadas na cidade de Campina Grande — PB e a
verificacdo do cumprimento das Boas Praticas de Fabricacao,
segundo a RDC n°275.

MATERIAL E METODOS

Coleta de amostras

As amostras foram obtidas em feira livre, mercado de
pequeno porte e supermercado de grande porte, classificados
em A, B e C. A carne obtida em feira livre foi retirada de um
freezer e moida logo em seguida; as carnes obtidas em
mercado de pequeno porte e supermercado encontravam-se
no balcdo, ja moidas, sendo que no supermercado as mesmas
estavam embaladas em bandejas com filmes plasticos. Logo
apos a obtencdo, as amostras foram levadas ao laboratério da
mesma forma que seriam entregues ao consumidor, em
sacolas plasticas e com as mesmas condi¢des, para as devidas
andlises microbiolégicas.

Andlises Microbiolégicas

As analises microbiologicas foram realizadas no
laboratério de microbiologia da Universidade Estadual da
Paraiba — UEPB, onde as amostras coletadas foram analisadas
individualmente. Todo o material a ser utilizado e 0s meios de
cultura necessarios foram previamente preparados e
esterilizados. As bancadas e as mdos limpas e higienizadas
com alcool 70%, sendo que todos estes procedimentos foram
tomados a fim de evitar contaminagdes externas a amostra. Os
resultados obtidos foram comparados com os limites
estabelecidos na Resolugdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).
Totais e Coliformes

Isolamento de Coliformes

Termotolerantes

Seguindo a metodologia de CETESB (2007), para a
identificacdo de coliformes totais, foi semeado 1mL das
amostras em tubos contendo 10mL de caldo Bile Verde
Brilhante, em triplicata, para cada diluicdo (10™ a 10%). Paraa
identificacdo de coliformes termotolerantes foi semeado 1mL
das amostras em tubos com 10mL de Caldo EC. Todos os
tubos continham os tubos de Duhram (para verificagdo da
producdo de gas). Os tubos de Caldo Verde Brilhante foram
incubados por 48 horas a 35-37°C e os tubos de Caldo EC
incubados em banho-maria por 48 horas a 45°C.

Aplicacéo de check-list

Os estabelecimentos nos quais as amostras de carne
moida foram obtidas foram avaliados com base na RDC n°
275 (BRASIL, 2002). Foi elaborado um check-list que
contemplava diversos itens dos quais estdo dispostos na
Resolugdo. Os tépicos inspecionados foram: edificacdo e
instalagbes;  equipamentos, moveis e utensilios e
manipuladores.

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil) v. 10, n.1, p. 115 - 119, jan-mar, 2015



Analise de coliformes e verificagédo das Boas Praticas de Fabricagcdo em amostras de carne moida comercializadas na cidade
de Campina Grande-PB

RESULTADOS

Os resultados dos valores médios das populagbes dos
diferentes grupos microbianos estudados em amostras de
carne moida vendida no comércio de Campina Grande-PB em
diferentes temperaturas estdo apresentados nas Tabelas 1, 2 e
3. Os tubos com resultado “Positivo” indicam que houve
formacdo de gas ap6s o tempo de incubacdo; os tubos com
resultado “Negativo” indicam que ndo houve formagéo de gas
apos o tempo de incubagcéo.

De acordo com o Anexo Il da Instrucdo Normativa N°
83, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2003), a carne moida refrigerada deve ser mantida
a temperatura de 0°C a 4°C, mas, neste estudo, apenas a
amostra C atendia a legislacéo vigente.

As temperaturas acima de 10°C, em balcBes de
resfriamento, podem permitir o desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos nos alimentos,
colocando em risco a seguranga dos produtos e sua vida-Util
(Macédo, et al., 2000; Mendes et al., 2001). Marchi et al.
(2006), ao avaliarem a carne moida comercializada em
supermercados e agougues de Jaboticabal-SP, verificaram que
as carnes eram comercializadas em temperaturas variando de
6a21°C.

Prado (2009), avaliou a temperatura de conservagdo de
produtos carneos em geladeiras frigorificas de acougues do
municipio de Ribeirdo Preto, também verificou niveis de
temperatura acima do recomendado entre 9°C e 15°C, e
considerou muito alta para a conservacao apesar da rapidez de
consumo.

Tabela 1 — Resultados das analises da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes de carne moida bovina

vendida no comércio de Campina Grande-PB a 21°C

Coliformes totais

Coliformes termotolerantes

Tubos 10! 107 10° 10 1072 107
Al Positivo Positivo Positivo Positivo Positivo Positivo
A2 Positivo Positivo Positivo Positivo Positivo Positivo
A3 Positivo Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo

Tabela 2 — Resultados das anélises da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes de carne moida bovina

vendida no comércio de Campina Grande-PB a 12°C

Coliformes totais

Coliformes termotolerantes

Tubos 10 107 10° 10 1072 107
B1 Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo Negativo
B2 Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo Negativo
B3 Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo Negativo

Tabela 3 — Resultados das analises da presenga de coliformes totais e coliformes termotolerantes de carne moida bovina

vendida no comércio de Campina Grande-PB a 2°C

Coliformes totais

Coliformes termotolerantes

Tubos 10" 10° 10° 10! 10 10°
C1 Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo Negativo
C2 Positivo Positivo Positivo Negativo Negativo Negativo
C3 Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Os resultados expressos segundo a técnica do NUmero
Mais Provavel encontram-se na Tabela 4. Na Figura 1,
encontram-se 0s resultados expressos graficamente.

A amostra A, comercializada em temperatura ambiente
de 21°C, apresentou presenca de coliformes totais e
termotolerantes. Tais resultados estdo relacionados com as
condi¢Bes precarias de higiene, manipulacdo e refrigeragdo
nos locais de venda onde foram colhidas as amostras, as quais
podem favorecer a contaminagdo e a multiplicacdo dos
microrganismos.

Por sua vez, as amostras B e C, comercializadas em
temperaturas de 12 e 2°C, respectivamente, apresentaram
apenas presenca de coliformes totais. Mesmo com a auséncia
de coliformes termotolerantes, os resultados das amostras

demonstraram contaminacao das mesmas, evidenciando a ndo
conformidade com as préticas de higiene e sanitizacdo dos
padrdes requeridos para o processamento de alimentos.

Os estabelecimentos referentes as amostras A e B
puderam ser avaliados em totalidade dos itens dispostos no
check-list. No entanto, o estabelecimento referente a amostra
C foi avaliado em 70,6% dos itens dispostos no check-list,
devido a ndo permissdo de entrada na area de produgéo.

Na Tabela 5 encontram-se os resultados percentuais da
inspecdo dos estabelecimentos das amostras de carne moida
analisadas; o conceito SIM corresponde aos itens conformes,
o conceito NAO corresponde aos itens ndo conformes e NV
corresponde aos itens ndo verificados.
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Tabela 4 — Resultados das analises da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes de carne moida vendida no
comércio de Campina Grande- PB segundo a técnica do Nimero Mais Provavel

Numero de Coliformes totais (CT) e/ou Coliformes termotolerantes (CTT) encontrados
nas amostras de carne moida, expressos com intervalo de confianga de 95% de

probabilidade.

Limite de confianca

Amostras NMP/g (95%)
Minimo Méaximo
A CT>24 >15 > 48
CTT=21 0,35 4,70
B CT>24 >15 > 48
CTT<0,03 < 0,005 <0,09
c CT=21 0,35 4,70
CT<0,03 < 0,005 <0,09

Todas as amostras apresentaram resultado positivo para presenca de coliformes totais. Para coliformes
termotolerantes, as amostras B e C apresentaram resultado negativo.

100% -
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50% -
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30% -
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Figura 1. Resultados percentuais das amostras para presenca de coliformes totais e termotolerantes

Tabela 5 — Resultados da inspecdo dos estabelecimentos industrializadores das amostras de carne moida analisadas do

comércio de Campina Grande, PB

Estabelecimento A

Estabelecimento B

Estabelecimento C

SIM NAO NV SIM

NAO

NV SIM NAO NV

11,8% 88,2% - 58,8%

41,2% -

55,9% 14,7% 29,4%

Segundo Silva (2002), a higiene ambiental constitui um
dos fatores que influenciam a qualidade sanitaria de um
servico de alimentacdo, determinando, assim, o nivel de
sanidade dos alimentos e de seguranga para 0s consumidores.
Durante a coleta das amostras observou-se os locais de
comercializagdo, os manipuladores se encontravam usando
jaleco, bota e boné dos equipamentos protecdo individual

observando que em alguns estabelecimentos alguns
manipuladores ndo utilizavam luvas.
Neste estudo foi possivel observar que o

estabelecimento A apresentou maior indice de itens ndo
conformes, o que pode ser comprovado pelo alto indice de
contaminagdo na amostra de carne moida revendida no local.
No estudo realizado por Fritzen et al. (2006) e Oliveira
et al. (2008), apud Abreu et al. (2011), em 100% das

amostras analisadas foram encontrados coliformes totais e,
em 90% destas amostras, coliformes termotolerantes sendo
que 30% apresentaram niveis de contaminacdo por coliformes
totais e termotolerantes consideradas preocupantes (acima de
103 NMP/g). Apesar dos niveis de contaminagdes por
coliformes deste trabalho terem sido menores que outros
encontrados na literatura, a presenga destes microrganismos
indica que ha a necessidade de melhorias na higienizagdo de
equipamentos, utensilios e maos dos manipuladores de
alimentos destes estabelecimentos, ja que estes sdo 0s
veiculos mais frequentemente implicados com as
contaminacdes de carne moida bovina.
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CONCLUSOES

Com a realizagdo das analises foi possivel constatar a
ndo conformidade, quanto aos aspectos higiénico-sanitarios,
dos estabelecimentos que revendem o produto. Mesmo as
amostras com o alimento mantido em condicBes de
refrigeracdo, apresentaram resultados que comprovam
contaminagdo, sugerindo manipulacdo inadequada do
alimento. Com a aplicacdo do check-list foi possivel verificar
que todos os estabelecimentos possuiam aspectos ndo
conformes, salientando a importancia de vistorias efetivas nos
estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de
alimentos. Assim sendo, sugere-se a aplicacdo regular de
check-lists de verificacdo de boas praticas, acompanhados por
folhetos de conscientiza¢do que relatem a melhor maneira de
se manipular e acondicionar produtos carneos, assim como
fiscalizacdo por parte dos Orgdos competentes, a fim de
promover garantia de qualidade ao consumidor.
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