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RESUMO - O desenvolvimento econémico e as alteracbes nos habitos alimentares
aumentaram a utilizacdo dos alimentos preparados fora de casa, expondo a populagdo a varios tipos
de contaminacdo microbiologica e diante desse quadro, o objetivo desta pesquisa foi avaliar a
qualidade microbioldgica de espetinhos de carne comercializados em bares da cidade de Uberaba,
MG. Esta pesquisa foi desenvolvida com amostras de espetinhos de carne de 03 bares diferentes,
localizados no centro da cidade, bairro universitario e periferia da cidade. As amostras coletadas,
cruas e assadas, foram submetidas a andlise de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella sp., S.
aureus, B. cereus e Clostridium sulfito redutores. Os resultados apontam que do total de amostras
cruas analisadas, ocorreu a presenca de coliformes fecais acima dos padrdes legais estabelecidos em
6,66% e auséncia de Salmonella sp. em 100% das amostras.

Palavras-chave: Controle de qualidade microbioldgica; ToxinfeccGes alimentares.

INTRODUCAO

A carne é um produto tdo nobre e
importante para a economia de um pais que 0
poder socioecondémico de um povo pode ser
medido pelo consumo per capita de carnes. A
medida que as pessoas elevam seu status social
e, ou, econbmicos, elas tendem a consumir
quantidade maior de produtos carneos e
passam a exigir produtos de melhor qualidade
(Ramos, 2007).

A avaliacdo da qualidade
microbiologica das carnes esta baseada em
parametros higiénico-sanitarios, 0s quais
permitem uma avaliacdo global da higiene e
limpeza durante o processamento, transporte e
armazenamento e da provavel vida util do
produto. Os pardmetros de avaliagdo sanitaria
ja tém relacdo direta com a presenca de
contaminantes microbianos potencialmente
patdgenos, pois os alimentos derivados de

animais estdo sujeitos a contaminagdo
microbiana a partir de varias fontes. O préprio
animal € um contribuinte importante quanto a
contaminacdo por microrganismos tanto
patdgenos como deteriorantes (Loguercio et
al., 2002) e conforme afirma Silva (1997) a
microbiota da carne depende das condicfes nas
quais os animais foram criados, abatidos e
processados. Nesse contexto, a interferéncia na
qualidade do produto, advindos de erros
ocorridos durante o processamento pelos
manipuladores podem comprometer o produto
final acarretando riscos ao consumidor (Abreu,
2010).

De acordo com Pardi et al., (2001), a
carne e seus derivados constam entre oS
alimentos que mais preocupam a humanidade,
em razdo dos riscos que oferecem, riscos estes
que, quando de natureza microbiana, decorrem
ndo apenas de enfermidades transmissiveis ao
homem pela ingestdo de alimentos infectados,
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ou pelo simples contato com fontes de
contaminacdo, mas também devem-se as
toxinfeccBes alimentares e as micotoxicoses,
bem como os virus transmitidos pela carne.

A multiplicacdo de patdgenos nos
produtos cédrneos pode ocorrer em qualquer
etapa da producéo e do consumo e depende de
fatores intrinsecos como atividade da agua,
pH, potencial de Oxido-reducdo, composicéo
quimica, fatores antimicrobianos naturais,
interacbes entre 0s microrganismos e de
fatores extrinsecos relacionados com o
ambiente como a umidade e a temperatura
(Rowlands et al., 2007).

Este trabalho teve como objetivo
avaliar as condigdes higiénico-sanitarias e a
presenca de patdgenos em amostras de
espetinhos crus e assados, comercializados em
03 estabelecimentos da cidade de Uberaba,
MG.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo dessa pesquisa foram
adquiridas 30 (trinta) amostras de espetinhos
de carne nos bares da cidade de Uberaba — MG,
sendo 15 amostras cruas e 15 amostras assadas.
As amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas e encaminhadas ao Laboratdrio de
Microbiologia de Alimentos da Universidade
de Uberaba-MG. As analises microbioldgicas
de coliformes totais e termotolerantes,
Salmonella sp., S. aureus, B. cereus e
Clostridium  sulfito  redutores,  foram
realizadas, segundo metodologias propostas
por Vanderzant e Splittstoesser (1999) e Silva
et al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela (1) apresenta os resultados
das andlises microbiologicas realizadas nas
amostras de espetinhos de carne crua e 0s
resultados  apontam  que nos  trés
estabelecimentos (A, B e C) ocorreu a presenga
de coliformes fecais em duas das cinco
amostras cruas dos estabelecimentos A e B
respectivamente e em trés das cinco amostras
do estabelecimento C. A legislacdo estabelece
o limite maximo de 10*NMP/g para carnes
cruas preparadas, bovinas, suinas e de outros
mamiferos, refrigeradas ou congeladas e

temperadas. Em todas as amostras cruas
analisadas (n=15), ndo ocorreu a presenca de
Salmonella sp. e a legislacdo vigente
estabelece auséncia desse microrganismo
(Brasil, 2001).

Visando a seguranca dos alimentos, a
contagem de coliformes termotolerantes,
assim como a pesquisa da presenca de
Salmonella sp. conforme Figura (1), tem sido
utilizada para avaliar as condic¢des higiénico-
sanitarias dos  alimentos.  Coliformes
termotolerantes constituem um grupo de
enterobactérias capazes de fermentar a lactose
a 45°C com producdo de gas e acido e altas
contagens de coliformes termotolerantes
indicam falhas higiénicas ao longo do
processamento e possibilidade da presenca de
microrganismos  patogénicos (Franco e
Landgraf, 2003).

Tabela 1 - Resultados microbianos em amostras cruas de
espetinhos.

Amaostras cruas

tocal Col. Fecais (NMP/g) Salmonella sp. (Aus. em 25g)
A 15,0 Auséncia
A =1,100 Auséncia
A =30 Auséncia
A <3.0 Auséncia
A =30 Auséncia
B 230 Auséncia
B 460 Auséncia
B =30 Auséncia
B <3,0 Auséncia
B =30 Auséncia
C 200 Auséncia
cC 93,0 Auséncia
o] <3,0 Auséncia
cC =30 Auséncia
C 21,0 Auséncia

Fonte: Laboratério de Microbiologia de Alimentos,
UNIUBE.

*NMP — NUmero Mais Provavel,
*AUS. — Auséncia.

Figura 1 — Placa de Petri contendo os agares HE, XLD
e BS para verificacdo de existéncia da Salmonella sp.

Os resultados encontrados para
coliformes fecais sdo semelhantes a varios
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autores. Oliveira et al. (2008), em avaliacéo
das condicBes higiénico-sanitarias de carne
bovina comercializada em supermercados de
Jodo Pessoa, PB, observaram coliformes fecais
acima de 10°NMP/g em 50% das amostras
analisadas e em 70% das amostras, foi
confirmada a presenca de E. coli pelas provas
bioquimicas. Campos et al (1999) detectaram a
presenca de coliformes fecais em 35,6% das
amostras e em 17,6% confirmou-se a presenga
de E. coli. Xavier e Joele (2004) obtiveram
100% das amostras de carne bovina in natura
com a presenca de coliformes fecais.

A presenga de coliformes fecais nas
amostras cruas de espetinho pode ser em
funcdo do acréscimo dos temperos e
condimentos, da manipulacéo inadequada e até
mesmo do palito utilizado para fixar os
espetinhos ou de falhas higiénico-sanitarias
durante o abate, transporte, desossa e
comercializacdo das carcacas.

Os resultados de Salmonella sp. foram
semelhantes aos resultados encontrados por
Oliveira et al. (2008), ou seja, auséncia em
100% das amostras analisadas.

Tabela 2 - Resultados microbianos em amostras assadas
de espetinhos.

Amosira Assada

Local Col. Fecais Salmonella sp 5. aureus B. cereus C. sulfito redutores
(NMP/g) (Aus.em 25g) (UFCIg) (UFCIg) (UFCig)

<3,0 Auséncia < 10,0 (est.
92 Auséncia < 10,0 (esi

< 10,0 (es
= 10,0 (es
<10.0 (est
< 10,0 (est
< 10,0 (es

) < 10,0 (es
)

)

)

)

) < 10,0 (esd

)

)

t)

)

1) 1)
(est. (est) < 10,0 (est)
<3,0 Auséncia < 10,0 (est (est) .0 (est.)
<30 Auséncia <100 (est (est) .0 (est.)
<30 Auséncia < 10,0 (est (est) .0 (est)
<30 Auséncia <10,0 (est (est) .0 (est)
<3,0 Auséncia <10,0 (est) <10,0(est) .0 (est.)
<30 Auséncia <10,0 (est) <10.0 (est) < 10,0 (est)
<3,0 Auséncia < 10,0 (es = 10.0 (est) .0 (est.)
<3,0 Auséncia < 10,0 (est.) <10.0(est) .0 (est.)
<30 Auséncia 40x10* < 10,0 (est) .0 (est)
<30 Auséncia <10,0 (est) <10,0 (est) .0 (est)
<3,0 Auséncia < 10,0 (est.) =10,0 (est) .0 (est.)

) =100 (est) 0 (est)
) ) )

< 10.0 (est.

<30 Auséncia < 10,0 (est.

[ I o T - T o N o T = B = B = = Y = Y = = S s = = S < -4

<3,0 Auséncia < 10,0 (est. <10.0 (est.

Fonte: Laboratério de Mlcroblologla de Alimentos,
UNIUBE.

*NMP — NUmero Mais Provavel,
*AUS. — Auséncia.
*UFC — Unidade Formadora de Colénia.

Ao se analisar as amostras de
espetinhos assadas, foram detectadas as
presencas de coliformes fecais e S. aureus em
uma amostra, porém valores inferiores aos
preconizados pela legislacdo vigente, portanto

considera-se que 100% das amostras assadas
encontram-se de acordo com os padrdes legais,
conforme mostra a Tabela (2). Esses resultados
sdo compativeis com os resultados encontrados
por Oliveira (2008) onde todas as amostras de
carne pronta para 0 consumo estavam em
conformidade com os padrdes microbioldgicos
vigentes.

Ao se comparar os resultados das
andlises das amostras cruas e assadas, percebe-
se que ocorreu a diminui¢do dos indices de
contaminagdo de coliformes fecais das
amostras, essa situacdo pode ser explicada pela
aplicacdo do calor durante o periodo de tempo
em que a carne permanece na churrasqueira,
sabe-se que os coliformes fecais sdo facilmente
destruidos pelo calor e ndo devem sobreviver
ao tratamento térmico. Germano e Germano
(2001) afirmam que a maioria dos
microrganismos, cuja patogenicidade no
homem depende da sua presenca, sob a forma
vidvel, nos alimentos, sdo relativamente
sensiveis a altas temperaturas e, por isso, sao
perfeitamente destruidos pela coc¢do adequada
dos alimentos, eventualmente contaminados,
ou pelos processos de pasteurizacao.
Encontram-se neste caso as infec¢bes causadas
por bactérias ndo esporuladas, em particular,
pelas espécies do género Salmonella, Brucella,
Escherichia ou o proprio agente da
tuberculose, que podem ser perfeitamente
destruidas pela pasteurizacao.

NOMENCLATURA

°C — Graus Celsius;

g — Gramas;

NMP — NUmero Mais Provavel;

UFC - Unidade Formadora de Colénia;
HE — Agar Entérico Hektoen;

XLD — Agar Xilose Lisina Desoxicolato;
BS — Agar Sulfito de Bismuto.
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CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos conclui-se que
esse tipo de alimento oferece riscos ao
consumidor e que o conjunto de agdes que
compdem o manual de Boas Préaticas de
Fabricacédo (BPF) devem ser adotadas.

Deve-se evitar a ingestdo de carnes
cruas e mal passadas, além de verificar o local
de consumo, se o estabelecimento segue arisca
a higienizacdo e limpeza, isso é primordial
para manter a seguranca alimentar.
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