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1. INTRODUCAO

A carne é considerada um alimento de alto valor nutritivo para o ser humano,
ja que representa uma fonte de proteinas, energia, nutrientes, vitaminas, minerais
e lipidios (MOTTA et al., 2000).

Os micro-organismos contaminantes da carne podem ser provenientes do
solo e agua, pele, pelos, fezes e contetdo intestinal dos animais, e também das
maos dos manipuladores e instrumentos utilizados durante o seu processamento.
Sendo assim, a carne esta exposta a contaminacdo em todas as fases da sua
producdo (PARDI et al., 2006).

O tempo de exposicdo dos cortes carneos a temperatura ambiente, as
condicBes de estocagem e a distribuicdo adequada nos locais de comercializacdo
sdo fatores que determinam a qualidade microbiolégica do produto final oferecido
ao consumidor (HEUVELINK et al., 2001).

Os coliformes a 45°C, também chamados de coliformes termotolerantes, séo
constituidos por um grupo de enterobactérias capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas e/ou acido a temperatura de 45°C, apresentando-se na forma de
bastonetes gram-negativos e anaerébios facultativos. Tais micro-organismos sao
frequentemente encontrados no solo, 4gua contaminada e trato intestinal de
humanos e outros animais de sangue quente, podendo ser indicativo , quando
presentes nos alimentos, de contaminacdo de origem fecal (FRANCO;
LANDGRAF, 2003). Embora a legislagéo brasileira ndo exija analise de coliformes
a 45°C para cortes carneos in natura (BRASIL, 2001), esta pesquisa € de grande
valia, visto que Escherichia coli, um importante patbgeno de origem alimentar,
pertence a este grupo bacteriano (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Tendo em vista a procura e exigéncia cada vez maior dos consumidores por
alimentos seguros e de qualidade, o objetivo do presente estudo foi avaliar as
contagens de coliformes a 45°C em dianteiros e cortes de carne bovina
comercializados em Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas duas coletas, em dois supermercados da cidade de
Pelotas/RS (n = 4), onde foram coletadas amostras de dianteiros bovinos (n = 8),
cortes de carne bovina dispostos no balcdo de atendimento (n = 8) e no
autoatendimento (n = 8), e carne bovina moida (n = 8), totalizando 32 amostras,
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que foram adquiridas nas embalagens como sdo comercializadas nestes
estabelecimentos. As amostras de dianteiros foram coletadas utilizando suabes
previamente esterilizados, em quatro pontos de 25 cm? na superficie do corte
(costela e pescogo na parte interna e paleta e peito na parte externa), totalizando
100 cm?. Apés a coleta, os suabes foram mantidos em solucédo salina 0,85% em
caixas isotérmicas com gelo até o inicio das analises microbiol6gicas.

Para a pesquisa de coliformes a 45°C, foi utilizada a técnica do Numero
Mais Provéavel, segundo o protocolo descrito pela FDA (2002). A partir das
diluicdes iniciais das amostras (10° e 10™), foram realizadas diluicées decimais
seriadas até 103, O teste presuntivo foi realizado através da inoculagéo de
aliquotas de 1 mL das diluicdes 10?, 102 e 10 em tubos contendo 9 mL de
caldo lauril sulfato de sodio (LSS), com Durhan invertido, seguidas de incubacéo a
37°C por 48 horas. Para a confirmacdo de coliformes a 45°C, de cada tubo
positivo no teste presuntivo (com formacédo de gas no Durhan apo6s o periodo de
incubacédo), uma alcada foi transferida para outro tubo contendo 9 mL de caldo
Escherichia coli (EC), seguida de incubacdo em banho-maria a 45°C por 48
horas. Transcorrido o periodo de incubacdo, o Numero Mais Provavel de
coliformes a 45°C em cada amostra foi determinado através da combinagédo de
tubos positivos e negativos na tabela de NMP.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ainda que a Legislagdo vigente em nosso pais ndo preconize a analise de
coliformes a 45°C para amostras de carne bovina in natura resfriada (carcacas
inteiras e fracionadas, cortes carneos e carne moida) (BRASIL, 2001), estes
micro-organismos sdo encontrados em diversos locais, podendo indicar
contaminacgao de origem fecal (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Das amostras de dianteiro bovino, 100% (8/8) apresentaram contagens de
coliformes a 45°C abaixo dos limites de deteccdo da técnica (< 3,0 NMP.cm™?),
diferentemente do que foi verificado nas amostras de cortes carneos do balcéo de
atendimento, do autoatendimento e nas amostras de carne moida.

Nas amostras de cortes do balcdo de atendimento, uma apresentou
contagem superior a 1,1.10° NMP.g ™, trés estavam abaixo dos limites de deteccéo
e a média das contagens nas demais amostras (4/8) foi de 8,46.10° NMP.g™. Para
as amostras de cortes do balcado de autoatendimento, trés apresentaram valores
inferiores a 3,0 NMP.cm2 e a média de contagem das demais amostras (5/8) foi
de 1,62.10° NMP.g™. Os resultados obtidos neste estudo vdo de encontro aos
relatados por OLIVEIRA e colaboradores (2008,) e LUNDGREN e colaboradores
(2009), que verificaram contagens de coliformes a 45°C superiores a 10° NMP.g™
e 2,4.103 NMP.g?, respectivamente, em 50% (5/10) e 60% (3/5) das amostras de
cortes carneos comercializados em mercados Jodo Pessoa/PB.

Dentre as amostras de carne moida, uma apresentou valores abaixo dos
limites de deteccéo, duas apresentaram contagens superiores a 1,1.10° NMP.g ™,
e nas demais (5/8) foi verificada a média de 9,6.10° NMP.g>. OLIVEIRA e
colaboradores (2008,), ao avaliarem 5 cortes carneos provenientes de
estabelecimentos comerciais de Lavras/MG, verificaram média de contagem de
coliformes a 45°C de 1,42.10'NMP.g™* para amostras de patinho e 1,5.10'NMP.g™
para amostras de carne moida, valores estes proximos aos encontrados no
presente estudo para as amostras de cortes carneos dos balcdes de atendimento
e do autoatendimento (média de 1,1.101 NMP.g™) e de carne moida (média de
1,5.10t NMP.g™).
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A contaminacéo por coliformes a 45°C verificada nas amostras do presente
estudo indica praticas higiénico-sanitarias inadequadas durante o processamento
dos cortes carneos e também por parte dos manipuladores, visto que os valores
encontrados nas amostras de dianteiros sé@o inferiores aos limites de deteccéo da
técnica e apO6s a manipulacdo, os cortes apresentaram contagens. Conforme
MORELLI e colaboradores (2012), nos supermercados e demais lojas do varejo,
sao utilizados balcdes refrigerados que permanecem abertos durante a exposicéo
dos produtos carneos para os consumidores, 0 que provoca a elevacdo da
temperatura destes, desde o seu acondicionamento até o momento da venda,
justificando os resultados encontrados neste trabalho.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos indicam falhas nas condicBes higiénico-sanitarias
durante o processamento dos cortes carneos comercializados em supermercados
de Pelotas/RS. Por este motivo, se faz necessaria a supervisdo nos processos, na
higiene pessoal e das instalacbes dos acougues nestes estabelecimentos,
visando a diminuicdo da contaminacao dos produtos e assegurando a saude do
consumidor.
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