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Resumo

A carne € um alimento muito importante para a populagdo brasileira e seu setor econdmico. O consumo de carne
moida teve um grande aumento ha trés décadas, tanto em paises desenvolvidos como nos em desenvolvimento, dado
ao fato dela ser de baixo custo, além de uma forma melhor e mais conveniente de se aproveitar as carnes menos
nobres. A presente pesquisa tencionou avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das carnes moidas comercializadas em
uma cidade localizada no interior da Paraiba. Para tanto foram coletadas seis amostras deste tipo de carne em lugares
distintos, ademais denotar os pontos de venda com contaminacdo. Para as andlises fisico-quimicas foram testadas a
atividade de agua, a acidez, o pH e umidade do produto. Ja para as andlises microbiolégicas foram seguidos 0s
pardmetros recomendados pela legislacéo vigente. As amostras C, D, E e F atestaram presenca para Salmonella spp.
Para o grupo coliformes apenas as amostras C, E e F acusaram risco para a presenca destes, enquanto para
Staplhylococcus aureus, todas as analises apresentaram negatividade. Quanto a caracterizagdo fisico-quimica os
valores mostraram susceptibilidade dessas carnes a proliferagdo de bactérias, uma vez que a umidade se mostrou alta e
o teor de acidez voltado para o neutro. Esse estudo mostra a importancia de uma analise de controle de qualidade e
seguranga N0 CONSUMO para essas carnes e invoca a nhecessidade de trabalho recorrente de boas praticas de
manipulacdo com os comerciantes na tentativa de minimizar a contaminagéo.

Palavras-chave: Proteina; Microbiologia de alimentos; Anélise fisico-quimica.

Abstract

Meat is a very important food for the Brazilian population and its economic sector. The consumption of ground meat
has increased dramatically three decades ago, both in developed and developing countries, given the fact that it is low
cost, as well as a better and more convenient way to enjoy less noble meats. This research aimed to evaluate the

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.14148
https://orcid.org/0000-0002-5113-1903
mailto:joyce.lima@maisunifacisa.com.br
mailto:anaclarabfelinto@gmail.com
mailto:eduardamarcal826@gmail.com
mailto:igormacedo1955@gmail.com
mailto:juliana.bs628@gmail.com
mailto:steffanyalbuquerque12@gmail.com
mailto:wagnerlegionario@hotmail.com

Research, Society and Development, v. 10, n. 4, 27610414148, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.14148

hygienic-sanitary quality of ground meat sold in a city located in the interior of Paraiba. To this end, six samples of
this type of meat were collected in different places, in addition to denoting points of sale with contamination. For
physical-chemical analyzes, water activity, acidity, pH and humidity of the product were tested. For the
microbiological analyzes, the parameters recommended by the current legislation were followed. Samples C, D, E and
F confirmed their presence for Salmonella spp. For the coliform group, only samples C, E and F were at risk for their
presence, while for Staplhylococcus aureus, all analyzes showed negativity. Regarding the physical-chemical
characterization, the values showed susceptibility of these meats to the proliferation of bacteria, since the humidity
was shown to be high and the acidity content turned to neutral. This study shows the importance of an analysis of
quality control and safety in consumption for these meats and invokes the need for recurrent work of good handling
practices with traders in an attempt to minimize contamination.

Keywords: Protein; Food microbiology; Chemical physical analysis.

Resumen

La carne es un alimento muy importante para la poblacién brasilefia y su sector econdmico. El consumo de carne
picada ha aumentado dramaticamente hace tres décadas, tanto en paises desarrollados como en desarrollo, dado que es
de bajo costo, ademas de una forma mejor y mas conveniente de disfrutar de carnes menos nobles. Esta investigacion
tuvo como objetivo evaluar la calidad higiénico-sanitaria de la carne picada comercializada en una ciudad ubicada en
el interior de Paraiba. Para ello, se recolectaron seis muestras de este tipo de carne en diferentes lugares, ademas de
denotar puntos de venta con contaminacién. Para los andlisis fisico-quimicos se ensay6 la actividad del agua, la
acidez, el pH y la humedad del producto. Para los analisis microbiolégicos se siguieron los parametros recomendados
por la legislacion vigente. Las muestras C, D, E y F confirmaron su presencia para Salmonella spp. Para el grupo de
coliformes, solo las muestras C, E y F estuvieron en riesgo por su presencia, mientras que para Staplhylococcus
aureus, todos los analisis mostraron negatividad. En cuanto a la caracterizacion fisico-quimica, los valores mostraron
susceptibilidad de estas carnes a la proliferacion de bacterias, ya que la humedad se mostr6 alta y el contenido de
acidez se volvié neutro. Este estudio muestra la importancia de un anélisis de control de calidad y seguridad en el
consumo de estas carnes e invoca la necesidad de un trabajo recurrente de buenas practicas de manipulacién con los
comerciantes en un intento por minimizar la contaminacién.

Palabras clave: Proteina; Microbiologia alimentaria; Analisis fisico quimico.

1. Introducéo

O Brasil é um dos mais importantes produtores de carne bovina do mundo, resultado de décadas de investimento em
tecnologia que elevou a produtividade e a qualidade do produto brasileiro, favorecendo que se tornasse competitivo e chegasse
ao mercado de mais de 150 paises (Embrapa, 2020). No ano de 2019, as exporta¢des de carne bovina representaram 2,4% do
total das exportacfes brasileiras, ou seja, um total de 1,84 milhdes de toneladas (Abiec, 2019).

Este insumo é um alimento rico em proteinas, aminoacidos essenciais, além de gordura, vitaminas, glicidios e sais
minerais como elementos nutritivos complementares. Assim, a carne se torna um maravilhoso substrato para o
desenvolvimento e a proliferacdo de diversas espécies de microrganismos, requerendo cuidados especiais durante o processo
produtivo de forma a garantir a suas propriedades e a satde do consumidor (Diniz et al., 2013).

Estima-se uma evolucéo da producéo da carne bovina, da suina e a de frango no pais em mil toneladas. Observou-se
que houve um aumento que passou de aproximadamente 6,6 milhdes de toneladas em 2009 para 7,6 milhdes de toneladas em
2017. A evolucdo da producdo representou um crescimento médio de 1,7% ao ano nesse periodo, medido pelo ajuste de uma
fungdo exponencial ao longo do tempo. O aumento na producdo deste insumo envolve varios agentes atuando nos segmentos
de cria, recria e engorda de forma exclusiva. Deste modo, os choques de demanda e oferta influenciam de forma significativa,
ja que se a procura cresce, 0 prego dos bezerros, do boi gordo e afins diminui o que facilita para os marchantes na
comercializaco da carne mais barata (Ipea, 2019).

Devido a essa vasta producdo, houve fortalecimento dos programas de qualidade higiénico-sanitaria no pais e no
mundo. Adequando assim, melhorias no manejo com 0s animais para reducdo da contaminagdo no campo, como também
implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e sistema de
Anaélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As carcagas bovinas ainda podem apresentar contaminacgdes por

microrganismos deteriorantes e patogénicos, originarios de diversas fontes, torna-se necessario ampliar o controle de producao
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(Freire, 2014).

No entanto mesmo com todas as medidas preventivas, o Brasil sofre muito como abate clandestino, e mesmo
existindo leis de inspecédo Federal e Estadual é um problema recorrente devido a falta de fiscalizagdo sanitaria e por ndo incidir
custos nestes estabelecimentos, relacionado aos impostos e taxas que deveriam ser pagas para fiscalizagdo do local. As
ilegalidades destes abatedouros trazem sérias consequéncias negativas para o consumidor, que acaba se alimentando de uma
carne sem qualidade e sem nenhuma inspecdo sanitaria e seguranca, oferecendo risco de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) (Antunes et al., 2016).

Com a correria diaria e 0 aumento consideravel nos valores dos alimentos as pessoas tém buscado formas cada vez
mais praticas e baratas para sua alimentacéo, ndo se atendo a critérios de seguranca e procedéncia alimentar, seja por descuido
ou quica condigdes financeiras, estando dessa forma mais susceptiveis a patdgenos (Reis, 2019).

Entre os derivados deste alimento, a carne moida é um subproduto que se revela entre os demais. Esta é o produto
carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de carcacas de bovinos, seguido de imediato resfriamento ou
congelamento (Brasil, 2003). A carne moida possui uma alta capacidade de propagagdo de patdgenos, por ser adquirida de
outros pedagos de carnes ja manuseadas, ademais, & exposi¢do em temperatura inadequada, alta atividade de &gua e pH
oportuno. Todos estes fatores resultam na facilidade de contaminagdo por patdgenos como a Salmonella, Stapylococcus aureus
e a Escherichia coli (Gomes et al., 2017).

Estatisticas da Organizagdo Mundial de Satide (OMS) comprovam que as DOA’s sdo consideradas o maior problema
de salde publica em todo o mundo, sendo os manipuladores referenciados como um dos principais veiculos de contaminacéo,
tendo em vista que sua participacdo chega a atingir até 26% das fontes contaminantes (Sousa et al., 2012).

Diante do exposto existe uma necessidade no controle da qualidade da carne moida comercializada em agougues,
supermercados e feiras livres, principalmente em cidades do interior. Pensando nisto, o presente trabalho tencionou avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria das carnes moidas comercializadas em uma cidade no interior da Paraiba, foram coletadas seis

amostras de carne moida em lugares distintos, ademais denotar os pontos de venda com contaminagao.

2. Metodologia

As carnes moidas foram adquiridas no municipio de Barra de Santa Rosa (PB, Brasil), por meio de fornecedores
locais de feiras livres e em estabelecimentos comerciais. O preparo das amostras e as analises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratério de Farmacologia e Bromatologia e as analises microbiolégicas foram realizadas no laboratério de
Microbiologia e Imunologia todos localizados no Centro Universitario — UniFacisa, na cidade de Campina Grande (PB,
Brasil).

As carnes foram adquiridas nos estabelecimentos comerciais da cidade supracitada. Foram compradas numa porcao de
200g e separadas em dois sacos de100g, onde um foi direcionado a analise Bromatoldgica e o outro a Microbiologica com o
intuito de reduzir os possiveis vieses. Posteriormente, foi realizado o acondicionamento em caixa térmica com gelo para o
transporte ao local de anélise.

Os procedimentos de analises ocorreram entre o periodo de setembro a outubro de 2020, seguindo a Instrucéo
Normativa N° 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para os requisitos de qualidade
(Brasil, 2003).

2.1 Anélise microbiologica

Os coliformes totais foram pressupostos pela utilizacdo da técnica do nimero mais provavel (NMP). Assim, foi

utilizado o método de andlise para contagem proposto por Silva et al. (2017) para determinacdo deste microrganismo em
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alimentos e agua. Para isso, foi aplicada a técnica dos tubos multiplos com preparacdo de diluigdes até a 102 em agua
peptonada tamponada. Assim, 2,5g da amostra foram transferidas para 22,5ml de agua peptonada perfazendo a diluigdo 10
As diluices seguintes forma feitas com a retirada de 1ml da diluicéo anterior para 9,0ml de 4gua peptonada até a dilui¢éo 1073.

As aliquotas das dilui¢des foram transferidas para tubos contendo Caldo Verde Brilhante (CLBVB) que permite a
fermentacdo do grupo de coliformes, em triplicata. Os tubos de CLBVB foram incubados em estufa bacterioldgica a 37°C (£2)
por 24 a 48 horas, sendo considerados positivos 0s tubos que apresentaram turvacdo e formacdo de gas, como possivel de

visualizar na Figura 1.

Figura 1. Tubos de CLBVB com formagédo positiva de gas.

Fonte: Autores (2020).

A deteccdo de Staphylococcus foi baseada na metodologia descrita por Resta e Oliveira (2013). Para isso, uma
aliquota de 2,5g de cada amostra do alimento foram pesadas em condicbes assépticas e posteriormente homogeneizadas com
22,5ml de &gua peptonada 0,1%. Passado um periodo entre 30 a 60 minutos sob refrigeracdo, as amostras foram
homogeneizadas. Foram realizadas diluigdes decimais, a partir da diluicdo 107, preparadas em tubos contendo 9,0ml de &4gua
peptonada 0,1% estéril, até a diluicdo de 10%3. Aliquotas de 0,1ml das dilui¢des foram semeadas em agar Vogel e Johnson em
duplicata. As placas foram incubadas a 35°C (2) e, ap6s 48horas, realizadas a identificagdo e a contagem das coldnias que
apresentarem as caracteristicas tipicas de Staphylococcus spp. Em meio de cultivo Agar Volgel-Johnson, apresentavam-se
negras, pequenas e com halo amarelo.

Para tanto, foi utilizado o Método da AOAC (2016) sugerido por Silva et al. (2017) para presenga e auséncia de
Salmonella em alimentos. Este método é aplicado para todos os alimentos de consumo humano. A amostra foi inicialmente
diluida em agua peptonada para pré-enriquecimento; onde posteriormente foi mantida em repouso a 35°C (+£1°) por 18horas
(£2). Apds esse periodo, 1ml do conteudo foi transferido para o caldo de Tetrionato e incubada & 37°C (+1°) por 24horas (£3).
Passado o periodo, o contetido foi transferido para os meios de Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Entérico de Hectoen (HE)
em aliquotas de 0,1ml, utilizando-se da técnica de esgotamento em superficie, onde foi novamente incubada a 37°C (1°)
por24horas (£3). As colonias tipicas no Agar HE eram verde-azuladas, transparentes, com ou sem centro preto, e as

apresentadas no Agar BS eram coldnias cinza ou pretas, castanhas, com ou sem brilho metélico.

2.2 Andlises fisico-quimicas

A atividade de agua foi determinada através de leitura direta da amostra em temperatura de aproximadamente 25 °C,
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em higrometro Aqualab®, modelo 3TE, fabricado pela Decagon.

O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com medidor digital modeloTEC-2, do fabricante Tecnal,
calibrado com solucdes tampdo de pH 4,0 e 7,0 de acordo com metodologia descrita por 1AL (2008). Os resultados serdo
expressos em unidades de pH. A carne foi classificada em: boa para consumo (PH 5,8 a 6,2); apenas para consumo imediato,
limite critico (PH 6,4); inicio de decomposicéo (pH acima de 6,4).

A umidade das carnes foi determinada de acordo com metodologia do IAL (2008). Os cadinhos foram
antecipadamente secos em estufa a 105°C por 24 horas. Posteriormente, foram pesadas de 2 a 5 gramas da amostra em cadinho
previamente tarado. Sendo incineradas em forno mufla, aquecido a 550 °C, até a obtengdo de um residuo isento de carvao, com
coloragdo branca acinzentada. Logo apds, as amostras foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente, e pesada até
ter peso constante.

Foi determinada pelo método titulométrico, que se baseia na neutralizacdo dos ions H+ com a solucéo de hidroxido de
sodio (NaOH) 0,1 N, padronizada com acido oxalico, como titulante (1AL, 2008).

2.3 Tratamento dos dados estatisticos

Para a avaliacdo dos resultados referentes as analises fisico-quimicas foi aplicada a Andlise de Variancia (ANOVA) e
teste de Tukey, utilizando o nivel de significAncia de 5%, para comparacéo das médias. Para o célculo destes dados, utilizou-se
0 programa — Statistics Analys Systems, versdo 8.12 (SAS, 1999).

3. Resultados e Discussao
Os resultados obtidos nesta pesquisa para as analises microbioldgicas das amostras de carnes moidas estdo

demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1. Avaliacdo da qualidade higiénico sanitaria das carnes moidas comercializadas no municipio de Barra de Santa Rosa
—PB.

CARNE MOIDA ANALISES
Salmonella (UFC/g) Staphylococcus aureus (UFC/g) Coliformes totais a 35°C (NMP/g)

A Ausente Ausente >1,1x 103

B Ausente Ausente >1,1x10°

C Presente Ausente <30

D Presente Ausente >1,1x 10°

E Presente Ausente 2,3x 10!

F Presente Ausente 3,6

Fonte: Autores (2020).

As amostras C, D, E e F apresentaram positividade para o microrganismo Salmonella spp. No estudo de Queiroz,
(2017) foram realizadas duas coletas de amostras de carne moida e os resultados quanto a presenca/auséncia de Salmonella
spp. indicou que em das 106 amostras analisadas na 1° coleta, 11 (10,4%) foram positivas para Salmonella spp., enquanto na 2°
etapa foram 24 (23,76%) positivas. Assim, o nimero de Salmonella spp. na 2° coleta aumentou consideravelmente. Esse
aumento pode estar relacionado a falhas nas etapas de abate, transporte, manipulagdo e refrigeracéo.

Salmonella spp. é encontrada predominantemente no intestino de animais de producdo. Estando associada ao
consumo de carnes e derivados. A salmonelose é uma das toxinfec¢Bes mais comuns provenientes da contaminagdo por soro

tipos paratifoides da Salmonella spp. (Filho et. al., 2014; Silva et al., 2018). Trata-se de uma das principais zoonoses
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responsaveis por transtornos de sadde publica no mundo e a sua evidente importancia como patdgeno requer a necessidade de
legislacdo e medidas especificas, onde ha inviabilizacdo do consumo e comercializacdo de produtos em que haja o isolamento
de Salmonella, bem como o controle de sua transmisséo (Silva et al., 2018).

No Brasil, a Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Salde, entre os anos de 2007 e 2017, notificaram ao
Ministério da Salde em 6.632 surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). No total, 118.104 pessoas adoeceram.
Entre os agentes envolvidos 90,5% envolve bactérias, em primeiro lugar a Salmonella (7,5%) (Brasil, 2016). O que desta
forma, intensifica a positividade dessa zoonose em outros estudos a nivel nacional.

Ja para Stapylococcus aureus todas as amostras obtiveram resultados negativos para presenga do microrganismo. A
resolucdo vigente ndo padroniza limite para este patdgeno em carne moida, mas determina para produtos carneos crus,
refrigerados ou congelados numa contagem maxima de 5,0 x 103 UFC/g (Brasil, 2003).

A intoxicagdo alimentar por Stapylococcus é uma das mais comuns em alimentos e acontece pela ingestdo de toxinas
pré-formadas produzidas pelo microrganismo em alimentos (Hennekinne; Buyser & Dragacci, 2012). A doenca transmitida por
este é classificada no grupo de risco 111 pela International Commissionon Microbiological Specifications for Foods, onde estdo
as patologias de perigo moderado, de curta duracdo e sem ameaca de vida ou sequelas, com sintomas que causam desconforto
severo (Silva et al., 2017).

Diferente do presente estudo, Silva et al. (2020) em seus estudos com carne moida bovina comercializada em
acougues dos mercados de Itapetinga- BA, encontraram a presenca deste microrganismo em todas as suas amostras. Ja
Monteiro et al. (2018), encontraram presenca de Stapylococcus aureus em 87% de suas amostras de carnes moidas
comercializadas em supermercados do Distrito Federal.

A legislacéo brasileira ndo estabelece limites de tolerancia para o grupo dos coliformes totais em carne moida, porém,
a presenca desse microrganismo indica condi¢Bes higiénicos-sanitérias deficientes, provavelmente decorrentes de diversas
etapas da producdo, colocando em risco a sadde dos consumidores (Rosina & Monego, 2013).

Observou-se a presenca de coliformes totais a 35°C em alguns dos tratamentos, com resultado superior a 2,3 x 10*em
50% das amostras (A, B, D). A partir de um estudo realizado por Queiroz (2017), pode-se observar que das amostras de carne
moida bovina vendidas no comércio de Araguaina -TO, na 1° etapa de analise foram encontrados valores acima de 10° UFC/qg,
enquanto na 2° coleta foram 38,61 % das amostras acima de 105 UFC/g. Delimitando que na 2° coleta as carnes estavam com
mais tempo de prateleira, significando que estavam mais proximas do periodo de vencimento ou até mesmo deterioradas.

Darmer, Huppes e Moresco (2016) obtiveram em seu estudo resultados para coliformes totais de 100% (31/31) das
amostras de carne moida in natura, bem como os coliformes termotolerantes. A grande maioria das amostras resultou em
contagens que ficaram acima do limite detectado pelo método, em 83,87% (26/31) para as contagens de coliformes totais e
58,06% (18/31) para as contagens de coliformes termotolerantes.

A partir de estudo realizado por Antunes et al. (2016), entre as 15 amostras dos cortes avaliados, 86,7% (13)
apresentaram resultados positivos para o teste presuntivo de coliformes totais e 86,7% (13) apresentaram-se positivas para o
teste confirmativo de coliformes totais. Concluindo que apesar da presenca de coliformes totais nas amostras de carnes
analisadas nao ser, necessariamente, indicador de alimento inseguro, o fato de as condigdes serem insatisfatorias pode trazer
riscos para a populacdo que estd exposta a consumir a carne bovina comercializada nos agougues do municipio, podendo
ocasionar as DOA’s.

De uma forma geral, nas analises microbioldgicas das amostras C, D, E e F mostraram presenca para Salmonella spp.,
estando assim fora do padrdo estabelecido pela legislacdo para qualidade da carne. Enquanto, para Staplhylococcus aureus
todas se mostraram ausentes. Para Coliformes apenas as amostras C, E e F acusam risco para a presenca destes. Visto a

importéncia de atender esse parametro, pois muitas doengas sao oportunistas e causadas por questdes de consumo de alimentos
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contaminados pela ma manipulagdo da carne desde o abate até a mesa do consumidor.

3.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimica das carnes moidas comercializadas no municipio de Barra de
Santa Rosa sdo demonstrados na Tabela 2. Pelas os dados podemos afirmar que quanto ao teor de acidez as amostras A, B, C e
D, demonstraram resultados insatisfatdrios para os niveis de acidez, mostrando que as carnes desses estabelecimentos estéo

totalmente fora do padrdo de qualidade para consumo. Enguanto, que as amostras E e F mostram-se com acidez desejavel.

Tabela 2. Valores médios das variaveis fisico-quimicas das amostras de carne moida comercializadas em estabelecimentos no

municipio de Barra de Santa Rosa, PB.

CARNE MOIDA VARIAVEIS
Atividade de &gua (Aa) pH Umidade (g/100 g) Acidez (g/100 g)
A 0,889° 5,61+0,05° 98,17+0,61% 7,78+0,55°
B 0,893? 5,47 £0,24° 98,22+0,59* 8,89 +0,73°
C 0,893 5,87 +£0,01° 90,80+0,75" 11,750,272
D 0,881° 6,27 £0,01° 73,10+0,45° 8,25 +0,55°
E 0,889° 6,44 +0,01° 74,42+0,79° 3,33 +0,00°
F 0,889° 5,73 +0,00° 72,46+0,58° 3,17 +0,27¢

&¢ Média tdesvio-padrdo com letras mindsculas diferentes na mesma coluna diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)
entre os tratamentos. Fonte: Autores (2020).

Bonacina, Biancini e Da Rosa (2019) realizaram uma pesquisa semelhante & nossa, e os valores de acidez obtidos
variaram entre (3,53, 5,26 e 6,95) para os estabelecimentos A, B e C, respectivamente. A autora justifica os valores de acidez
de sua pesquisa a partir do potencial redox (Eh) realizado, pois quanto maior o potencial redox maior a disponibilidade de
oxigénio no produto, e vice e versa.

Nossas amostras demonstraram resultados elevados para acidez, (A, B, C e D), sendo justificado pela quantidade de
agua das amostras, apresentando umidade acima de 70%, extrapolando os valores ideais, mostrando dessa forma uma alteracéo
das carnes desses estabelecimentos, sendo consideradas fora do padrdo de qualidade para consumo.

Os valores de atividade de agua nas diferentes amostras estavam entre 0,881e 0,893, apresentando dessa forma uma
diferenca significativa, entre as medias obtidas, com o valor menor do estabelecimento D e os maiores dos estabelecimentos B
e C. A atividade de agua elevada favorece o desenvolvimento de microrganismos patogénicos causadores de toxinfeccoes,
como salmoneloses. As bactérias patogénicas crescem em atividade de agua acima de 0,85 (Jay, 2005; Koblitz, 2011; Ordoiiez,
2005). O que indica que as carnes analisadas estdo propensas ao ataque bacteriano.

Corroborando para os resultados do atual estudo, Gavido et al. (2018) obtiveram resultados médios de 0,99 para
atividade de agua em suas nove amostras estudadas, indicando que todas possuiam nivel alto de atividade de agua, o que
colabora para a proliferagdo de microrganismos.

Para os valores de pH as amostras se mostraram mais préximo do bdasico o que sinaliza propensdo ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos. As amostras D e E sdo as mais propensas, pois os pH ficaram com 6,27 e
6,44, respectivamente. De acordo com a Portaria n® 1, de 7 de outubro de 1981, a carne é dita como ideal para o consumo
quando apresentar valores entre 5,8 e 6,2. No entanto, o consumo deve ser imediato quando em pH 6,4 e valores acima, a carne
é considerada imprdpria para o consumo por indicar inicio de decomposi¢do (Brasil, 1981), observando-se que a amostra E
excedeu esse valor, podendo ser assim considerada impropria.

Gavido et al. (2018) ao analisar carne moidas do comercio local de Itaqui, RS, encontraram pH variando entre 5,5 e
7
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6,0. Assim, os mesmos concluiram que nenhuma das amostras apresentou indicios de decomposicéo relacionados ao pH, mas
em contrapartida, o pH de 3,3% destas ndo estava na classifica¢do anterior de carne apta ao consumo.

Duarte (2017) em sua pesquisa, encontrou valores parecidos com os obtidos com a nossa (6,01 e 6,31) que tambhém
coincidem com os valores apontados como valores ideias para o consumo de carne (5,8 e 6,2) de acordo com Brasil (1981). E
importante ressaltar que a composic¢do fisico-quimica da carne faz com que a mesma se torne um meio de cultura para o
crescimento de microrganismos, por apresentar caracteristicas como elevada atividade de agua (em torno de 75%) e pH
préximo ao neutro, além de ser suscetivel a modificacdes de ordem fisica e quimica (Ferreira & Simm, 2012; Hangui et al.,
2015).

Em decorréncia do pH alto, as proteinas musculares conservam grande capacidade para reter agua no interior das
células e, como consequéncia, a superficie de corte do muisculo permanece pegajosa e escura (Petrolini, 2014). Alteracdes no
sabor, odor, cor, estabilidade e manutencdo da qualidade podem ser decorrentes de acidos orgénicos presentes nas carnes, bem
como sua presenca pode indicar deterioracdo por bactérias com producdo de acidos (Bonacina; Biancini & Da Rosa, 2019).

Em relagdo ao contetdo de umidade, a carne bovina apresenta em média 75%de &gua, variando-se entre 65 e 80%
(Souza et al., 2008). Tais valores estdo um pouco abaixo dos valores das amostras A, B e C que obtiveram um percentual
préximo de 90% ou mais, enquanto as amostras D, E e F apresentaram-se dentro dos padrdes, com valores pouco maiores que
70%.

Contudo, das seis amostras de carne moida comercializadas apenas o0s estabelecimentos A e B, atendem o preconizado
para as caracteristicas microbioldgicas para qualidade da carne, j& os outros apresentaram resultados insatisfatrios em algum
dos itens avaliados podendo gerar riscos de contaminagdo ao consumidor. Quanto a caracterizagdo fisico-quimica de pH, ATT,
umidade e atividade de agua, os valores mostraram sustentabilidade dessas carnes a proliferagdo de bactérias, uma vez que a
umidade se mostrou alta e o teor de acidez voltado para o neutro. E muito importante todas as amostras atenderem a legislagdo

preconizada, sendo a garantia de carnes para consumo com mais seguranca e qualidade.

4. Concluséo

Visto a importancia do controle, manutencdo e seguranca, é notoria a relevancia dos resultados obtidos a partir dos
pardmetros avaliados, tendo em vista 0 apontamento de indicadores de doencas. Sendo estas consideradas em sua maioria
oportunistas e que agem de forma silenciosa, através do consumo de alimentos contaminados pela ma manipulagdo da carne
desde o abate causando prejuizos a satide do consumidor.

A presenca de Salmonella spp. em quatro dos seis estabelecimentos, causa uma alerta para o desenvolvimento de
praticas sanitarias minuciosas, tendo em vista que esse patdgeno é responsavel por toxinfecgdes sérias. Dentro das leis de
salide publicas sanitarias e de controle de qualidade, o perfil dessas carnes comercializadas no municipio de Barra de Santa
Rosa, em decorréncia da procura semanal, precisa ser revisto, ja que a demanda de compra e venda € presente de maneira
assidua pelos comerciantes e sociedade civil. Assim, buscar parcerias com a prefeitura e demais instituigdes locais para
realizacdo de uma educacdo sanitaria, criacbes de projetos educativos municipais servem como meio de conscientizacdo para a
populacédo, a fim de informar a comunidade sobre os possiveis riscos de ocorréncia de doenga com o0 consumo de carnes sem
controle de qualidade, e orientar sobre os riscos a salde, se torna importante, ademais buscar 6rgdos responsaveis pela
fiscalizacdo para os comércios. Também sdo necessarias mais pesquisas para comprovar os dados encontrados e tentar sanar tal

risco de saude, além de um trabalho constante de orientacdo para as boas praticas de manipulacédo e venda.
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