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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as condicdes microbiologicas e higiénicas sanitarias da carne bovina comercializada
em mercados publicos de Teresina - Pl. A pesquisa é do tipo transversal, quantitativa e observacional. Foram
compradas amostras de carne vermelha, consideradas carne de primeira (Contrafilé, Coxao-Mole), adquiridas no local
e da forma que estavam sendo comercializadas. Nas analises das propriedades das carnes percebeu-se alteracoes de
valores somente em relacao a consisténcia, onde 25% das amostras apresentavam-se sem elasticidade e as demais 75%
com caracteristicas firmes e elasticas. Os demais critérios obtiveram 100% de semelhanca, com coloracao vermelha
escura, aroma caracteristico de carne fresca e rancidez leve. Os manipuladores ndo apresentavam as EPI’s necessarias
para protecao individual, o armazenamento das carnes estava sendo realizados de forma inadequada e na
comercializagao as superficies utilizadas eram inadequadas. Os microrganismos pesquisados (Coliformes Totais, Fecais
e E. Coli) verificou-se contaminagao em todas as amostras. Apesar dos valores encontrados nas analises os produtos
carneos ndo oferecem riscos a salde da populacao, pois de acordo com a legislacao os dados obtidos estao dentro dos
limites aceitaveis. Descritores: Carne bovina. Qualidade da carne. Mercado publico. Contaminacédo da carne.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate evaluate the microbiological and hygienic sanitary conditions of beef sold in
public markets in Teresina-Pl. The study is cross-sectional, quantitative and observational. Samples of red meat,
considered prime beef (Contrafilé Cushion-Soft) were bought locally and the way they were being sold were bought.
In the analysis of the properties of the meat was realized value changes only in relation to consistency, where 25 % of
the samples presented no elasticity and the remaining 75 % with firm and elastic characteristics. The other criteria
had 100 % similarity with dark red color, characteristic aroma of fresh meat and mild rancidity. The handlers did not
have the necessary PPE for individual protection, storage of meat was being conducted improperly and marketing
areas used were inadequate. Microorganisms surveyed (Total Coliform, Fecal and E. Coli) there was contamination in
all samples. Although the values found in the analyzes meat products do not pose risks to public health, because
according to the law the data obtained are within acceptable limits. Descriptors: Beef. Meat quality. Public market.
Contamination of the meat.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones sanitarias microbioldgicas e higiénicas de la carne de vacuno
que venden en los mercados publicos en Teresina-Pl. El estudio es transversal, cuantitativo observacional. Las
muestras de carne roja de primera considerado (Contrafilé, Cojin-Soft) fueron comprados a nivel local y la forma en
que se vendian eran comprados. En el analisis de las propiedades de la carne se realizd los cambios de valor sélo en
relacion con la coherencia, donde el 25 % de las muestras que se presentan en la elasticidad y el 75% restante con
caracteristicas elasticas y firmes. Los otros criterios tenian 100% de similitud con el rojo oscuro, aroma caracteristico
de la carne fresca y la rancidez leve. Los controladores no tenian el PPE necesario para la proteccion individual, el
almacenamiento de la carne se esta realizando de forma incorrecta y las areas de marketing utilizadas eran
inadecuadas. Los microorganismos estudiados (Coliformes Totales, Fecales y E.coli) contaminacion estaba alli en
todas las muestras. A pesar de los valores encontrados en los productos carnicos se analizan los riesgos no suponen
para la salud publica, ya que segun la ley son la fecha obtenido dentro de los limites aceptables. Descriptores: Carne.
Calidad de la carne. Mercado publico. La contaminacion de la carne.
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A carne bovina faz parte dos habitos
alimentares do brasileiro e serve para a producao
de energia, formacao de novos tecidos organicos
e regulacao dos processos fisiologicos (OLIVEIRA,
SILVA; CORREIA, 2013).

juntamente com o leite e os ovos, como o

Apresenta-se,

alimento de melhor composicao nutricional para
o ser humano (AZEVEDO, 2004). Sendo a agua o
seu componente mais abundante e um dos
principais responsaveis pelas caracteristicas de
suculéncia e maciez (CHENG; SUN, 2008).

Devido a sua composicao, a carne é
altamente perecivel, por isto € muito importante
uma adequada manipulacao e acondicionamento
do produto para ampliar a sua estabilidade
(ZHOU; XU; LIU, 2010). E considerada um
excelente meio de cultura para os
microrganismos, pois apresenta fatores
intrinsecos e extrinsecos que favorecem o
crescimento microbiano, sendo alguns destes
fatores: alta atividade de agua; pH favoravel
para a maioria dos microrganismos e elevado teor
de nutrientes, nao possui  constituintes
antimicrobianos. A quantidade e o tipo de
microrganismo que se desenvolvera dependera
das condicoes de abate, estresse do animal,
evisceracao correta, entre outros (FRANCO;
MANTILLA; LEITE, 2008).

Estes fatores também ocasionam o
aparecimento de inUmeras doencas, denominadas
DTA”s (Doencas Transmitidas por Alimentos),
com transmissao originada pela ingestao destes
alimentos e/ou agua contaminada com agentes
etiologicos patogénicos (bioldgicos, fisicos ou

quimicos) em quantidade suficiente para afetar a
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saude dos consumidores (RODRIGUES et al.,
2010).

E um dos aspectos importantes a serem
observados na comercializacao das carnes sao as
caracteristicas fisicas ou sensoriais, pois estao
associadas com a aceitacao e satisfacao do
consumidor no momento da compra e
consequentemente o consumo do produto
(OLIVEIRA et al., 2011). De acordo com Israel et
al. (2010), os consumidores interessam-se cada
vez mais por produtos que possam transmitir
confianca, que sejam atrativos aos olhos, que
possuam boas caracteristicas organolépticas.

Nesse sentido, a demanda por este
alimento aumentou de forma constante (GOMES
et al., 2012) e por este motivo o presente estudo
teve como objetivo avaliar as condicoes
microbioldgicas e higiénicas sanitarias da carne
bovina comercializada em mercados publicos de

Teresina - PI.

O estudo foi realizado com amostras
coletadas em quatro (04) mercados publicos da
cidade de Teresina-Pl, no periodo de marco a
abril de 2013. Foram coletadas um total de oito
(08) amostras de carne vermelha consideradas de
primeira (Contrafilé e Coxao-Mole), devido ao
seu elevado consumo. O estudo realizado foi do
tipo transversal, quantitativo e observacional.

As amostras foram compradas em bancas
aleatorias, da forma que estavam sendo
comercializadas e acondicionadas dentro de
sacos plasticos estéreis, fechados. Foram
transportadas dentro de caixas isotérmicas com
gelo, para manter a temperatura de refrigeracao
e evitar qualquer alteracao até a chegada ao

laboratério de Microbiologia de Alimentos, da
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Faculdade Santo Agostinho - FSA, onde foram

analisadas imediatamente.Foram excluidas do
estudo amostras que nao estavam devidamente
acomodadas durante o transporte e aquelas que
permaneceram muito tempo no laboratério sem
analise.

As primeiras analises foram observacionais
realizadas no momento da compra, por meio de
avaliacao das propriedades da carne, tais como:
coloracao, aroma, elasticidade e rancidez. E das
condicoes higiénicas sanitarias seguindo alguns
critérios, tais como: manipulacao,
armazenamento e comercializacao das carnes. A
altima analise realizada foi a microbiologica
utilizando microrganismos indicadores, como:
Coliformes  Totais, Coliformes Fecais e
Escherichia coli pelo método do NUumero mais
Provavel (NMP).

No laboratério inicialmente foi realizada a
assepsia da parte externa da bancada com alcool
a 70%. Posteriormente, foi retirada 25g da carne,
e colocada em um frasco contendo 225 ml de
agua peptonada para homogeneizar a amostra,
foi realizada uma agitacao no frasco contendo a
mostra, que resultou na primeira diluicao (10-").
Dessa diluicao (10-'), foi retirado 1,0 ml e
transferido para um tubo de ensaio com 9,0 ml
de solucao salina peptonada, formando a segunda
diluicao (10-2). Posteriormente, foi retirado 1,0
ml da diluicao (10-2) e transferido para um tubo
com 9,0 ml de solucao salina peptonada,
formando assim a terceira diluicao (10-3).

No teste presuntivo de Coliformes Totais
utilizaram-se trés diluicoes adequadas de cada
amostra (10-' 10-2e 10-3) e com uma pipeta de
10,0 ml, inoculou-se 1 ml em uma série de trés
tubos de Caldo de Lauril Sulfato Triptose (LST)
estéril por diluicdo, com tubo de Durhan
invertido, e em seguida foram incubados a 35°C
por 48 horas. Foram considerados positivos 0s

tubos que apresentaram turvacao e formacao de
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gas, visivel no tubo de Durhan. Para o teste
confirmativo utilizou-se o Caldo Verde Bile
Brilhante (VB), transferindo-se uma alcada de
cada amostra positiva de Lauril Sulfato Triptose
para tubos contendo Verde Bile Brilhante (VB) e
foi incubado em estufa a 37°C por 48h,
observando os resultados positivos através de
turvacao do meio e formacao de gas.

Para analise dos Coliformes Fecais, foi
transferida uma alcada de cada amostra positiva
de Lauril Sulfato Triptose para tubos contendo
caldo E.coli (EC), e foram incubados em banho-
maria a 45,5 °C por 48 horas, considerando os
tubos positivos aqueles que apresentaram
producdao de gas e turvacao. Para os tubos que
apresentaram positivos, foi anotado o nimero de
tubos com caldo E.coli (EC) que apresentou
formacao de gas e turvacao e posteriormente
determinou-se o Numero Mais Provavel (NMP)/g
ou ml em uma tabela de NMP apropriada as
diluicdes inoculadas.

A analise dos dados microbioldgicos foi
baseada nos critérios da RDC N° 12/2001,as
caracteristicas  higiénico  sanitarias  foram
analisadas de acordo com a RDC N° 216/2004 e a
analise estatisticafoi realizada por meio de teste
SNK  (Student-Neuman-Keuls) e analise de
variancia (ANOVA).

De acordo com as analises das
caracteristicas sensoriais (Grafico 01), para os
dois tipos de carnes (Coxao Mole e Contrafilé),
percebeu-se alteracao de valores somente em
relacao a elasticidade, onde duas (2) amostras ou
25% apresentavam-se sem elasticidade e as
demais seis 6(75%) com caracteristicas firmes e

elasticas. Em relacdao aos demais critérios os
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resultados foram semelhantes, pois as carnes

avaliadas apresentavam coloracao vermelha
escura, aroma caracteristico de carne e rancidez

leve em 100% das amostras.

Grafico 01. Propriedades verificadas em oito amostras de
carnes (Coxao Mole e Contrafilé) comercializadas em
quatro mercados publicos da cidade de Teresina-Pl, 2013
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Fonte: Dados da pesquisa.

A coloracao natural e ideal da carne é um
vermelho brilhante. E carne de coloracao
vermelha escura € resultante de estresse
prolongado antes do abate. A formacao desta cor
constitui um sério problema para venda da carne,
porque a maioria dos consumidores a associam
com um longo periodo de armazenamento,
embora isto possa ter ocorrido em poucos
minutos (OLIVEIRA; SILVA; CORREIA, 2013). Para
Lawrie (2005), carnes de coloracao vermelha
escura ou amarronzada sao indicativas de carne
deteriorada ou oriunda de animais velhos.

Em relacao ao odor, Pinho (2009) ressalta
que o mesmo esta relacionado a estabilidade
lipidica e essa estabilidade influencia
diretamente na oxidacao das carnes, resultando

na producao de radicais livres podendo causar
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odores de ranco e consequentemente sabores
desagradaveis. O mesmo autor ainda acrescenta
que o consumidor atual, ndao esta somente na
busca de atender as necessidades nutricionais,
como também espera que o produto adquirido
apresente uma boa aparéncia e consisténcia
desejavel, sendo a mesma considerada ideal
aquele que apresente caracteristicas firmes e
elasticas.

Quanto as analises microbioldgicas para
Coliformes Totais, Fecais e médias encontradas
(Tabela 01), foram de 2,4x103, em 100% das
amostras. Estes resultados evidenciam que nao
havia contaminacao significativa quanto a esses
microrganismos. Estes resultados sao
discordantes do estudo realizado por Becker e
Kiell (2011) utilizando cinco amostras de carne
bovina in natura comercializada em
Supermercados de Cascavel-PR, que encontraram
em 73% das amostras analisadas para Coliformes
Totais valores superiores a 2,4x103NMP/g e com
média de 9,2x103 NMP/g.

Porém, consideram-se os  valores
encontrados neste estudo de forma intermediaria
quando comparadas aos dados encontrados por
Franco, Matilla e Leite (2008) utilizando 15
amostras de carne bovina, adquiridas em
estabelecimentos comerciais no municipio de
Niterdi-RJ. Os autores encontraram valores de
Coliformes Totais variando de 2,8x10?> NMP/g a
>1,1x10" NMP/g, considerando propicias ao
consumo. Os resultados encontrados pelos
autores corroboram com o presente estudo assim

a boa qualidade das carnes avaliadas.
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Tabela 01. Resultados e média das analises
microbioldgicas de oito amostras de carnes
comercializadas em mercados pUblicos da cidade de
Teresina-Pl, 2013

MERCADQS | AMOSTRASAN C. C MEDIA DAS ANALISES
PUBLICOS ALISADAS ~ TOTAISN  FECAISN (COLIFORMES TOTAIS E
Wlg NPl FECAIS NAP/g)
A Contra File 2,4x 24x 24x10%
10° 10°
Coxao Mole 2,4x 1,4x 24x10%
10° 10°
B Contra File 24x 24x 24x10%
10° 10°
CoxaoMole = 2,4x 14x 14x10%
10° 10°
c Contra File 2,4x 24x 24x10%
10° 10°
Coxao Mole 2,4x 2,4x 2,4x10%
10° 10°
D Contra File 24x 14x 24x10%
10° 10°
Coxao Mole 1,4x 2,4x 24x10%
10° 10°

PADRAO PARA CARNES Nao ha 10*

Fonte: Dados da Pesquisa. NMP/g: Nimero Mais Provavel
por grama. Nao houve variacdo das médias encontradas
nos resultados. Médias seguidas da mesma letra nas
colunas nao diferiram entre si pelo teste de SNK.

Alimento como a carne com contagem
microbiana a partir de 10°-10° UFC/g apresenta
graves riscos de estar deteriorado, além de ter
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais
comprometidas (SILVA, 2002). No entanto a
Legislacao Brasileira (RDC n° 12/2001), nao
dispbe de padroes microbioldgicos para
Coliformes Totais em carnes bovinas, mas
considera que altos niveis indicam condicoes
higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Em relacao a analise de Coliformes Fecais,
Becker e Kiel (2011) em estudo utilizando cinco
amostras de carne bovina in
naturacomercializada em supermercados de
Cascavel-PR, teve como valores encontrados uma
média de 2,2x10°NMP/g, valores semelhantes aos
(TABELA  01).

Comparando as médias dos dois resultados para

encontrados neste  estudo

Coliformes Fecais o presente estudo nao

encontra-se sugestivo de contaminacao, ja que os
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resultados nao tém discrepancia de valores entre
si.

Em estudo realizado por Franco, Matilla e
Leite (2008) para Coliformes Fecais utilizando 15
amostras de carne bovina, encontraram valores
1,5x10°NMP/g,

considerando, portanto os autores as 15 amostras

que variaram de <3 a

como contaminadas por E. Coli.Esses valores
corroboram com a confirmacao de que o
presente trabalho ndao encontra-se contaminacao
para tais microrganismos, ja que os valores
encontrados pelos autores citados encontram-se
superiores aos valores deste estudo (TABELA 01).

A legislacao vigente (RDC n° 12/2001)
estabelece que produtos carneos em condicoes
sanitarias satisfatérias para Coliformes Fecais sao
aqueles cujos valores analiticos encontrem-se
abaixo ou igual a 10*. Tendo como base estes
valores e os resultadospara Coliformes Fecais no
presente estudo, os valores encontram-se dentro
dos limites aceitaveis de tolerancia, ou seja, nao
existe contaminacao significativa de tais
microrganismos, portanto, encontram-se as
carnes adequadas para o consumo.

Os critérios analisados em relacdao a
manipulacao, armazenamento e comercializacao
das carnes (Graficos 02, 03 e Tabela 02),
apresentaram valores de 100% com resultados de
inadequacao. Constatou-se que os manipuladores
(grafico 02) nao apresentavam equipamentos de
protecao individual (EPI’s) como: luvas, toucas e
mascaras.  Apresentavam-se  com  bonés,
camisetas e bermudas, ou seja, sem uniformes
adequados, além de manipular o alimento e
dinheiro a0 mesmo tempo sem a higiene correta
das maos.

De acordo com a RDC N° 216 de 2004, os
manipuladores devem apresentar uniformes
conservados e limpos, nao devem fumar, falar
desnecessariamente, as unhas devem estar curtas

e sem esmalte ou base e nao manipular dinheiro
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ou praticar outros atos que possam contaminar o

alimento.

Grafico 02. Resultado dos critérios avaliados sobre as
condicoes higiénico-sanitaria dos manipuladores
verificados em quatro mercados publicos em Teresina-Pl,
2013

W Utlzagio de unifomes de
trabalho, preferenciamente de or
(lana

" NADEQUACAO

Uniformes o e en pecfeito
estado de conservagio

M enipuladores comboa
aptesentacdo (tndos [pas, nhas
cuntas, sem adormos).

B0anipuladores comutilizagio de
equipantento deprotecio
duvidual(cabelos proteaidos,
luvas, mascaras)

Fonte: Dados da pesquisa.

Em um estudo realizado por Millani e
Possamai (2011) fizeram analises que dentre
outros critérios abordaram as boas praticas de
higiene e manipulacao de alimentos, bem como o
cuidado com a refrigeracao e acondicionamento
das carnes. Concluiram que nem todos os
estabelecimentos  estavam  cumprindo  as
exigéncias no que diz respeito as boas praticas de
higiene e manipulacao de alimentos, refrigeracao
e acondicionamento das carnes. Baseando o
trabalho destes autores com presente estudo, os
resultados encontrados nao se assemelham entre
si, pois neste trabalho os valores foram em 100%
com inadequacao para estes critérios, porém é
semelhante a outro realizado por Pereira (2009),
sobre avaliacao das boas praticas realizada em 20
acougues no mercado municipal de Tailandia-PA,
encontrou em suas analises que todos os
manipuladores analisados apresentaram-se
inadequadamente uniformizados para o exercicio

da funcao, utilizando chinelos, bermudas,
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camisetas, muitos com cabelos e barbas por
fazer, uso de esmalte nas unhas.

O grafico 03 apresenta resultados obtidos
em relacdo ao armazenamento das carnes.
Obteve-se deste critério, carnes em temperatura
ambiente, em torno de 35° C em todos os
mercados analisados. As carnes eram retiradas de
freezers e colocadas em ganchos ou em cima de
balcoes, expostas e favoraveis ao surgimento e
desenvolvimento de microrganismos.

A RDC N° 216 de 2004 diz que
temperaturasque variem entre 5°- 60° C, sao
consideradas zona de perigo, e acrescenta ainda
que os microrganismos preferem temperaturas de
verao ou do corpo humano em torno de 37°C.
Baseada na RDC pode-se entao dizer que em
relacio a temperatura as carnes estavam

acondicionadas em temperaturas inadequadas.

Grafico 03. Resultado dos critérios avaliados sobre as
condicOes de armazenamento verificadas em quatro
mercados publicos em Teresina-Pl, 2013

Inadequado 1 Adequado

/
/

J100%

Amnazenamento em local adequado |f[ o,

J100%

Acondicionamento emfemperatura adequada "o,
/

Fonte: Dados da pesquisa.

Lundgren et al. (2009) em estudo a 67
pontos de venda abordando o}
critériotemperatura, encontrou 47 (70,2%) pontos
com refrigeradores para conservacao dos
produtos, porém o ciclo do frio era interrompido,
tendo em vista que os comerciantes retiravam as
carnes para venda e as deixavam expostas aos
compradores em temperatura ambiente, durante
todo o periodo de comercializacdo. Estes
resultados sao semelhantes aos obtidos nesta

pesquisa, pois os boxes também apresentavam a
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existéncia de freezers, porém as carnes eram

retiradas para exposicao aos consumidores,
apresentando-se assim de forma inadequada.
Porém resultados estes diferentemente do obtido
por Ferreira et al. (2010), pois o0s mesmos
encontraram as carnes sendo comercializadas,
sem equipamentos de refrigeracao, sendo as
mesmas submetidas a temperatura ambiente.

Em relacdao a comercializacao das carnes
(Tabela 02), quanto ao ambiente encontravam-se
inadequados, com presenca de animais no local,
nao arejado, com auséncia de janelas e
ventiladores, balcoes de material improprios
(cimento), nao impermeaveis e de dificil
higienizacdo, facilitando o acimulo de
contaminantes prejudiciais a salde. No entanto,
as embalagens utilizadas eram sacolas plasticas

visivelmente limpas e adequadas.

Tabela 02. Resultado dos critérios avaliados sobre as
condicoes de comercializacao verificadas em quatro
mercados publicos em Teresina-Pl, 2013

CRITERIOS ANALISADOS INADEQUACAO  ADEQUACAQ

Ambiente limpo e arejado, longe de 100% 0%
esgotos e outros contaminantes

Balco de venda impermeavel, limpo e de 100% 0%
facil higienizacéo

Higiene de embalagens na qual os produtos 100% 0%
carneos eram oferecidos aos consumidores

Fonte: Dados da pesquisa.

A RDC N° 216 de 2004 recomenda que a
ventilacao deva garantir a renovacao do ar e a
manutencao do ambiente livre de fungos,
dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénica sanitaria e salude do
consumidor, ressaltando ainda que as
superficies utilizadas para manipulacao dos
alimentos devam ser isentas de sujidades,
rachaduras e fissuras que possam acumular
microrganismos que comprometam a qualidade

da mesma.
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Em um estudo realizado por Pereira
(2009), sobre avaliacdo das boas praticas
realizada em 20 acougues no mercado
municipal de Pailandia-PA, constatou que as
carnes comercializadas eram expostas a varios
tipos de contaminacao, além da evidente
desorganizacao e falta de higiene em 100% dos
acougues. Resultados esses com total
semelhanca ao presente estudo, pois foram
encontrados os mesmos dados no presente
trabalho. Da mesma forma Lundgren et al.
(2009), realizou estudo do perfil da qualidade
higiénico-sanitaria da carne bovina
comercializada em 10 feiras livres e 67 pontos
de venda em mercados publicos de Joao
Pessoa-PB,obteve como resultados carnes
sendocomercializadas em 100% dos pontos de
venda expostas as mais variada fontes de

contaminacao.

Conforme os resultados encontrados das
propriedades das carnes, como coloracao, aroma,
consisténcia e rancidez e apesar dos valores
encontrados para as analises microbioldgicas, os
resultados obtidos encontravam-se adequadas
para o consumo, pois baseado na literatura as
propriedades da carne nao apresentavam todas as
caracteristicas analisadas inadequadas. E as
analises microbioldgicas mostraram  valores
dentro dos limites aceitaveis pela legislacao (RDC
n° 12/2001). Entretanto é necessario que a
Vigilancia Sanitaria fique atenta aos lugares que
vendem estes tipos de produtos alimenticios,
para tentar diminuir as possiveis contaminacoes,
porque quanto menor os valores dos
contaminantes mais seguro os alimentos

encontram-se para 0 consumo.
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Quanto as praticas de manipulacao,

armazenamento e comercializacao encontravam-
se fora dos padrées recomendados pela RDC n°
216, podendo submeter estes alimentos a todas
as formas de contaminacdes e a contaminacao via
alimentos é uma das maiores causas de doencas e
internacdes hospitalares em todo o mundo. Boas
praticas de manipulacdo, armazenamento e
comercializacdo podem proporcionar alimentos
de boa qualidade, mas a auséncia das mesmas
pode oferecer sérios riscos a saude dos
consumidores. Para estes critérios além de uma
adverténcia por parte da Vigilancia Sanitaria é
fundamental que os consumidores certifiquem-se
de que as boas praticas estao sendo seguidas
corretamente e que os estabelecimentos tenham
um alvara de funcionamento demonstrando
realmente que se preocupam em que estar
oferecendo alimentos de boa qualidade em todos

os aspectos.
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