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RESUMO

A carne bovina é a uma das principais fonte de alimento do Brasil e do mundo, no Brasil a ANVISA
criou métodos para manter a boa higienizacado de alimentos. Com isso o trabalho teve como objetivo
avaliar trés carcacas bovinas com analises microbiolégicas com foco em Salmonella sp. e e Escherichia
coli com base na Instrugdo Normativa n°161 de 2022 e o Manual de Métodos de Analise Microbiologica
de Alimentos e Agua. Resultando que a carcacas estavam aptas a serem consumidas, porém tinham
contaminagbes aceitaveis na legislagées. Conclui-se que o que faltam nessa analise é Boas Praticas
de Fabricagao e manuseio de alimentos, como lavar corretamente a mao.

Palavras chaves: Carne Bovina; Analise Microbiolégica e Boas Praticas de Fabricacao.

ABSTRACT

Beef is one of the main sources of food in Brazil and in the world, in Brazil ANVISA created methods
to maintain good food hygiene. Thus, the objective of this work was to evaluate three bovine
carcasses with microbiological analyzes focusing on Salmonella sp. e and Escherichia coli based on
Normative Instruction No. 161 of 2022 and the Manual of Microbiological Analysis Methods for Food
and Water. Resulting that the carcasses were able to be consumed, but had acceptable contamination
in legislation. It is concluded that what is missing in this analysis is Good Manufacturing Practices and
food handling, such as properly washing your hands.

Keywords: Beef; Microbiological analysis; GMP.
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1 INTRODUGAO

O Brasil € o segundo maior produtor de bovinos do mundo, isso impacta com
muita forca na economia do pais, pois além de produzir € um dos maiores
consumidores (EMBRAPA, 2016).

Com isso o Brasil sendo um dos maiores consumidores, a Anvisa (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria), vem criando e atualizando, métodos de inspecoes e
vistoria de carcagas e pegas de carnes, para que 0 mesmo seja isento de
contaminantes, desde o abate até a mesa do consumidor (ANVISA,1988).

Nos métodos de inspegdes, é aplicado em frigorificos e agougues incluindo a
higiene pessoal, treinamentos, adequag¢dao de edificios e layouts, producéo,
operacgoes, limpeza, sanitizacdo, armazenamento, distribui¢do, controle de pragas e
controle de qualidade existentes que se encaixam com as necessidades da
organizacdo em questédo (LIMA, 2020).

A ANVISA criou POP’s (Procedimentos Operacionais Padronizados) em 2002
e BPF (Boas Praticas de Fabricagao) em 2004, para diminuir as contaminagdes e o
produto ser padronizado em qualquer lugar do pais, a falta de um desses
procedimentos podem acarretar em uma grande contaminagao de produtos carneos.
(BRASIL,2004). A contaminagdo de alimentos ocorre quando uma determinada
comida contém substancias ou micro-organismos que representam um risco para a
saude quando ingeridas. Esse problema pode ocorrer no processo de manipulagao do
produto e até mesmo em casa, quando uma pessoa hao prepara ou nao higieniza os
alimentos adequadamente antes do consumo. A carne crua deve ser mantida
armazenada na temperatura entre 0 °C e 5 °C. Os utensilios utilizados devem ser
lavados e higienizados adequadamente para ndo contaminar outros alimentos. Sabe-
se que hoje, a contaminacdo estd em todo lugar (FERREIRA, P. R. D. S;
RODRIGUES, T. F. 2021).

Com isso as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) acontecem com
frequéncia no Brasil, onde ndo € algo bom, que muitas vezes podem levar desde dores
abdominais até riscos mais graves, levar a morte (FRANCO, 2015).

Quando se trata de BPF em frigorificos precisamos pensar em todos os
aspectos quanto as cadeias, desde o campo até a chegada nos frigorificos, aos

tratamentos referentes aos gados até as matancgas, posteriormente nas distribuigdes,
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conservacdes, desde o transporte com temperatura controlada dos caminhdes em
supermercados, agougues, enfim até as chegadas as mesas dos consumidores,
entdo, ja que os frigorificos todos aplicam a Normas do BPF, avaliam quanto as
condi¢gdes das matérias primas até as chegadas em agougues, no municipio de Marilia
quanto as Normas de BPF (PAULA, F. L.; SALAZAR, A. F. N.; SOUZA, B. M. S. 2018).

Sendo assim efetuamos os estudos envolvendo onde se encontram os maiores
pontos de contaminacgédo de produtos carneos, mesmo que os frigorificos aplicam as
Normas de BPF, que garantam as industrias com oportunidades de seus produtos

terem a qualidade e seguranca alimentar.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostra

No estudo presente avaliamos um supermercado no municipio de Marilia-SP,
coletando-se amostras de trés carcacas bovinas, através de métodos de swabs
estéreis, descrito pelos autores Silva et.al (2017). Em cada tubo de ensaio com tampa
rosqueada, contendo 1 mL de “salina fisiolégica peptonada a 0,1% estéreis, foi
colocado cada swab com amostra colhida no tubo, estes na estante apropriada, numa
caixa de isopor contendo gelo reciclado, mantendo temperatura de refrigeragao até a
chegada no Laboratoério de Pesquisa em Microbiologia da Fatec Marilia, e manteve-
se na geladeira até o momento das semeaduras.

De cada carcaca coletaram-se cinco pontos diferentes, resultando em
amostras triplicata em questao sendo assim totalizando um total de quarenta e cinco
amostras. Para a analise microbioldgica de cada triplicata foi feito um pool, tornando
uma amostra microbioldgica, dando trés diferentes amostras para cada carcaca. A

analise tem como foco os microrganismos de Salmonella sp. e Escherichia coli.
2.2 Analise microbiolégica
Para comecar a analise, todos os tubos contendo swabs com amostras colhidas

foram incubados a 35°C por 24 horas. Apés, foram feitos um Pool desses de 9 tubos

de cada carcaga, num erlenmeyer de 250 mL contendo 100 mL de salina fisiolégica
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peptonada a 1% estéril, e a partir dai, foram dadas as sequéncias de semeaduras
microbiolégicas para contagem de mesofilos aerdbios no meio de cultura Agar Padrao
para Contagem (PCA), incubacéo a 35° C por 48 horas, nas diluicbes seriadas de 101
a 104, Bolores e Leveduras no meio de Agar Potato Dextrose (PDA), incubagéo a 25°C
até 72 horas, nas diluicbes de 10 1 e 10 2, contagem de coliformes fermentadores
de lactose, coliformes termotolerantes no meio de cultura especifico de Cromocult
agar, Pesquisa de Salmonella sp, método convencional, e Estafilococos coagulase
positiva, no meio Agar Baird Parker. Todas as metodologias empregadas foram
seguidas integralmente do Manual de Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos
e Agua, de Silva et.al. (2017).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para a sobrevivéncia e multiplicacbes de organismos em carnes existem alguns
fatores, os principais sdo, a relacdo do alimento com atividade na agua, que é
conhecida como um fator intrinsecos, e o0 alimento exposto a temperatura e ambiente
que € um fator extrinsecos, pois a partir desses fatores ocorre o aumento de
microrganismos, sendo prejudiciais a saude humana. Como a salmonela, quando
encontrada é por conta da contaminacao primaria no abatedouro. Outros patogénicos
sdo os mesodfilos aerdbios e outros microrganismos de baixo risco a saude, sendo
relacionados a intoxicagao alimentar leve, como Coliformes totais, Coliformes fecais,
Enterococos, Enterobactérias totais, Escherichia coli. (MOREIRA et al., 2018).

Com base na tabela 1 de Introducdo Normativa N° 161, de 1° de julho de 2022

do Ministério da Saude (BRASIL, 2022), o permitido em carnes cruas e resfriadas

bovinas.
Tabela 1 - Padrdes microbioldgicos para alimentos, com excegao dos
alimentos comercialmente estéreis
Micro- Tamanho da Amostras Limites Limites

°’gan'}lzg':g;;’:'”a/ unidade toleradas com | microbioldgico | microbioldgico

analitica (n) qualidade s MINIMO (m) | s MAXIMO (M)
intermediaria
(c)
Salmonella/25g, 5 0 AUSENTE -
para carne bovina e
outras carnes




Escherichia coli/g, 5 2 10 102
para carne bovina e
outras carnes

Aerobios 5 3 10° 10°
mesofilos/g, exceto

para miudos

Fonte: Instrugdo Normativa - IN N° 161, de 1° de julho de 2022. (BRASIL, 2022).

Para a carcaca ser aceita ela tem que estar ausente de Salmonella,
Escherichia coli. de cinco amostras, duas tem que estar dentro do padrdo e os

microrganismos aerébicos mesofilos sdo duas.

A partir dessas informagdes e com laudo do Laboratério de Pesquisas Fisico-

quimicas e Microbiolégicas da Fatec de Marilia, os resultados obtidos foram.

A carcaga 1 analisada referente a tabela 2 esta ausente de Salmonella sp, a
Escherichia coli. esta dentro do padrao permitido, porém nessa carcaga houve a
presenca de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes, que sdo encontradas
em fezes humanas e em sangue de animais ainda quentes. Além do crescimento de
Proteus sp e Enterobacter sp.

Tabela 2 — Resultado da analise microbiolégica da carcaga A

ENSAIO METODO RESULTADOS
Salmonella sp 1259 APHA Ausente
< Escherichia coli /g APHA 102 UFC/g
.§ Aerdbios mesofilos/g APHA 1,5 x 10* UFC/g
8 Bolores /g APHA Ausente
% Leveduras /g APHA Ausente
S Staphylococcus aureus APHA Ausente
Coliformes Totais APHA Presenga
Coliformes Termotolerantes APHA Presenca

Fonte: Laboratério de Pesquisas Fisico-quimicas e Microbiolégicas da Fatec de Marilia

A carcaca 3 na tabela 3 estava dentro dos padroes que o Ministério da Saude
exige para uma carcaga aceitavel para o consumo humano, no entanto essa carcaga

também foi encontrada coliformes termotolerantes.



Tabela 3 — Resultado da analise microbiolégica da carcaga B

Carcacga Bovina B

ENSAIO METODO RESULTADOS
Salmonella sp APHA Ausente
Escherichia coli /g APHA 20 UFC/g
Aerobios mesdfilos/g APHA 8,5 x 108 UFC/g
Bolores /g APHA Ausente
Leveduras /g APHA Ausente
Staphylococcus aureus APHA Ausente
Coliformes Totais APHA Ausente
Coliformes Termotolerantes APHA Presenca

Fonte: Laboratério de Pesquisas Fisico-quimicas e Microbiol6égicas da Fatec de Marilia

A carcaca 3 na tabela 4 obteve como resultado em todas as analises dentro do

padrdo permitido pelo 6rgado responsavel brasileiro, sendo assim aceitavel para o

consumo humano.

Tabela 4 — Resultado da analise microbiolégica da carcaga C

Carcaga Bovina C

ENSAIO METODO RESULTADOS
Salmonella sp APHA Ausente
Escherichia coli /g APHA 20 UFC/g
Aerdbios mesdfilos/g APHA 4,2 x 102UFC/g
Bolores /g APHA 30 UFC/g
Leveduras /g APHA 20 UFC/g
Staphylococcus aureus APHA Ausente
Coliformes Totais APHA Ausente
Coliformes Termotolerantes APHA Ausente

Fonte: Laboratério de Pesquisas Fisico-quimicas e Microbiolégicas da Fatec de Marilia

4 CONCLUSAO

Conclui-se que essa analise feita em um mercado na Cidade de Marilia/SP,

as carcacas estdo aptas e aceitaveis para consumo humano, porém os funcionarios
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responsaveis pelo transporte das mesmas até o mercado, tenham que atentar-se
sobre Boas Praticas de Fabricagdo e Manuseio de Alimentos, pois se estivessem feito
a higienizacdo correta das maos e uniformes, ndo teria o crescimento de

microrganismo que estao em fezes humanas, os Coliformes Totais e Termotolerantes.
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