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APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

                              Vanessa Bordin Viera
                              Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 6

AVALIAÇÃO DA QUALIDADE  MICROBIOLÓGICA 
DA CARNE BOVINA MOÍDA COMERCIALIZADA NO 
MUNICÍPIO DE CAMPOS DOS GOYTACAZES – RJ

Marcia Francisco Lima Nogueira
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Luciana Ribeiro Coutinho de Oliveira 
Mansur

Universidade Estácio de Sá – UNESA
Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Gizela Pedroso Junqueira
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Marilúcia de Carvalho Ribeiro 
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Luana Rocha Caldas Oliveira 
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Roberta Assunção Costa
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

Cristina Gomes de Souza Vale e Souza 
Universidade Estácio de Sá – UNESA

Nutrição Campos dos Goytacazes – RJ

RESUMO: A carne moída é um alimento 
proteico, nutritivo, acessível  e altamente 
consumido por ser de  preparo fácil, entretanto, 
apesar de suas qualidades, a carne moída  
sofre alterações por reações químicas, físicas 
e microbiológicas. Fatores intrínsecos e 

extrínsecos podem contribuir na proliferação 
de patógenos aumentando o risco de 
contaminação por doenças transmitidas por 
alimentos. DTA é causada  pela ingestão de um 
alimento contaminado por um agente infeccioso 
específico, ou pela toxina por ele produzida, por 
meio da transmissão desse agente, ou de seu 
produto tóxico. Este estudo teve como objetivo 
avaliar a qualidade microbiológica da carne 
bovina moída comercializada em Campos dos 
Goytacazes/RJ. Foram analisadas três amostras 
de carne bovina moída, coletadas em três 
pontos de grande comercialização no município. 
As metodologias utilizadas nas análises 
microbiológicas foram as recomendadas 
por Silva et al. (2001). Foi constatada a 
presença de Staphylococcus aureus  abaixo 
da dose infectante porém, a presença já indica 
contaminação por condições inadequadas de 
higiene por parte dos manipuladores. Todas as 
amostras apresentaram  presença de  coliformes 
totais  e coliformes fecais. Foram encontrados 
índices de contaminação muito superior ao limite 
permitido para fungos em todas as amostras 
analisadas. Os resultados demonstram um 
nível de contaminação significativo podendo 
ser um risco para a saúde dos consumidores. 
É necessário adoções de medidas preventivas 
de boas práticas de manipulação, higiênico-
sanitárias dos manipuladores, a fim de evitar 
contaminação dos alimentos  por patógenos.
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PALAVRAS-CHAVE: Avaliação Microbiológica, Carne Moída, DTA.

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF GROUND BEEF SOLD IN 
THE CITY OF CAMPOS DOS GOYTACAZES – RJ

ABSTRACT: Ground beef is a protein food, nutritious, affordable and highly consumed 
because it is easy to prepare, however, despite its qualities, ground beef suffers 
alterations due to chemical, physical and microbiological reactions. Intrinsic and 
extrinsic factors can contribute to the proliferation of pathogens by increasing the risk 
of contamination by food-borne diseases. DTA is caused by the ingestion of a food 
contaminated by a specific infectious agent, or by the toxin produced by it, through 
the transmission of that agent, or its toxic product. This study aimed to evaluate the 
microbiological quality of ground beef commercialized in Campos dos Goytacazes/
RJ. Three samples of ground beef were analyzed, collected in three points of great 
commercialization in the municipality. The s methodology usedin the microbiological 
analyses were those recommended by Silva et al. (2001). It was observed the 
presence of Staphylococcus aureus below the infecting dose however, the presence 
already indicates contamination by inadequate conditions of hygiene by the handlers. 
All samples showed presence of total coliforms and Fecal coliforms. Contamination 
indices were found much higher than the limit allowed for fungi in all samples analyzed. 
The results demonstrate a significant level of contamination and may be a risk to the 
health of consumers. It is necessary to adopt preventive measures of good handling 
practices, Hygienic-sanitary handlers, in order to avoid contamination of food by The 
pathogens.
KEYWORDS: Microbiological evaluation, ground beef, DTA.

1 |  INTRODUÇÃO

O perfil epidemiológico demostra  uma série histórica de Doenças Transmitidas 
por Alimentos (DTA) notificados no Brasil entre os anos de 2000 a 2017, no total  foram 
notificados 12.503 surtos, sendo 2.340 expostos,  e 182 vieram a óbitos. A ocorrência 
de DTA vem aumentando substancialmente  em nível mundial. A Organização Mundial 
de Saúde (OMS) considera as  DTA uma grande preocupação de saúde pública global 
(BRASIL, 2018).

A Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) de nº 12, define as DTA como 
doenças  causada  pela ingestão de um alimento contaminado por um agente 
infeccioso específico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissão desse 
agente, ou de seu produto tóxico. A resolução tem como objetivo, estabelecer padrões 
microbiológicos sanitários para alimentos e determinar os critérios para a conclusão e 
interpretação dos resultados das análises microbiológicas de alimentos destinados ao 
consumo humano (BRASIL, 2001). 

Os agentes etiológicos mais frequentes nos alimentos  são os de origem 
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bacteriana, como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (SINAN, 
2017). Staphylococcus aureus são bactérias mesófilas, se desenvolvem  na faixa de 
temperatura  entre 7ºC a 50ºC e está presente  nas mucosas dos humanos. De 7 e 
20% dos manipuladores de alimentos estão frequentemente correlacionados a surtos  
de DTA, em razão dos hábitos inadequados de higiene pessoal e manipulação de 
alimentos contrário ao que é  estabelecido pela legislação (FORSYTHE, 2013).  

Para os autores, Leite Júnior et al. (2013) a presumível  presença de patógenos,  
evidencia que a contagem elevada  de microrganismos, tais como os coliformes, indica 
ocorrência de contaminação de origem fecal.  

Os coliformes fecais são bactérias conhecidas como termotolerantes e está 
presente  em grandes quantidades no intestino do homem  e de animais de sangue 
quente, já os coliformes totais fazem parte do grupo de bactérias gram-negativas e 
podem fermentar a lactose, produzindo ácido e gás. Essas bactérias quando presente 
em alimentos, aumenta a chance da presença de E. coli.  A confirmação desse 
patógeno é o que mede o índice  da qualidade higiênico- sanitárias  dos alimentos e 
das boas práticas de higiene dos manipuladores (SILVA, et al., 2018). 

Alguns microrganismos resistem a temperaturas baixas, bem como, os esporos 
de fungos que são mais resistentes, praticamente imunes  a temperatura baixa, ao 
contrário das células vegetativas de leveduras, bolores e bactérias gram-negativas 
que são destruídas em sua maioria (FELLOWS, 2019).  

A carne moída apresenta um risco ainda maior por apresentar fatores intrínsecos 
e da temperatura de armazenamento, o que facilita o aparecimentos e proliferação de 
patógenos (NASCIMENTO et, al., 2014). A partir da moagem  de massas musculares 
de carcaças de bovinos se obtém um produto  cárneo denominado de carne moída 
(BRASIL, 2003). 

Marchi, et, al., 2012, ressalta que a moagem oportuniza a contaminação e a 
propagação de microrganismos patogênicos em razão  da higienização inadequadas 
de equipamentos e  bancadas, bem como a  má higiene dos manipuladores. 

A carne, por si só, é estéril quando no corpo do animal, entretanto, pode 
ser contaminada facilmente durante o abate, a evisceração, a manipulação no 
processamento e armazenamento inapropriado e, pode ser deteriorada devido à 
multiplicação rápida de microrganismos, tornando-a prejudicial à saúde (FORSYTHE, 
2013). A carne moída é um alimento proteico, nutritivo e altamente consumido, 
acessível, de preparo fácil  e com  diversas utilizações (COSTA; TANAMATI, 2018).

Ao levar em consideração que a carne bovina é de grande aceitação para a 
maioria dos consumidores e por ser um alimento de alto risco de contaminação, o 
objetivo do presente estudo é  avaliar a qualidade microbiológica da carne bovina 
moída comercializada em Campos dos Goytacazes-RJ.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas três amostras de carne bovina moída, coletadas em três pontos 
de grande comercialização no município de  Campos dos Goytacazes-RJ, sendo 
classificadas em amostras 1, 2 e 3. As carnes moídas foram mantidas na embalagem 
original. Logo em seguida as amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica 
e encaminhada para o Laboratório da Universidade Estácio de Sá, mantidas sobre 
refrigeração e posteriormente foram realizadas as análises.

2.1 Staphylococcus aureus

Em um Erlenmeyer esterilizado diluiu 25 g de amostra com auxílio de um bastão 
de vidro. Logo após a homogeneização, retirou-se uma alíquota de 1 ml da diluição 
anterior (10 -1) que foi depositado em placas com ágar manitol salgado para confirmação 
de Staphylococcus aureus. As placas foram incubadas a 45° C por 48 horas e após a 
incubação foram contadas as colônias típicas (SILVA et al. 2001).

2.2 Coliformes totais e fecais

A determinação foi realizada pelo método dos tubos múltiplos, utilizando-se três 
séries de três tubos (10, 1,0 e 0,1 mL). No teste presuntivo, utilizou-se o caldo lauril-
triptose com incubação a 35°C por 48 horas. O teste confirmatório foi feito empregando-
se VB para os coliformes totais e caldo EC para coliformes termotolerantes, com 
temperaturas de incubação de 35,0°C /48 horas e 45,0°C /24 horas, respectivamente 
(SILVA et al. 2001).

2.3 Fungos 

Para as avaliações microbiológicas foram utilizadas amostras do produto 
pesando 25g que passaram por diluição seriada em Água Peptonada a 0,1%. A partir 
dessas diluições selecionadas, foram inoculado 0,1 ml da amostra em placas de 
Petri contendo o Ágar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC), em duplicata. O 
inóculo foi homogeneizado na superfície do meio através da Alça de Drigalski estéril. 
As placas foram incubadas a 25ºC por 3-5 dias (SILVA et al. 2001).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Staphylococcus aureus

O resultado para Staphylococcus aureus do presente estudo foi expresso em 
UFC/g (unidades formadoras de colônias). Diante dos resultados obtidos de acordo com 
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a Tabela 1 para presença de Staphylococcus aureus nas amostras analisadas, estas 
apresentaram valores abaixo da dose infectante, porém, a presença é um indicativo de 
contaminação durante o processamento por condições de higiene precária por parte 
dos manipuladores.

Amostra Número de UFC Número de UFC UFC/g em amostras indicativas

Amostra 1 210 197 2,0 x 10³ UFC/g
Amostra 2 101 143 1,2 x 10³ UFC/g
Amostra 3 164 140 1,5 x 10³ UFC/g

Tabela 1 – Resultados da contagem de UFC/g de Staphylococcus aureus  
 Fonte: Autores

A RDC nº 12 não estabelece limites para a contagem  positiva de Staphylococcus 
aureus em  carne moída, todavia determina para produtos cárneos crus, refrigerados 
ou congelados que geralmente levam carne moída (BRASIL, 2001).

Monteiro, et. al. (2018) avaliaram  treze amostras de carne bovina moída 
comercializadas em supermercados do Distrito Federal, das quais, cinco amostras 
(33%) apresentaram contagens superior a 1,0 x 103 UFC/g  de Staphylococcus aureus. 
No município de Alexandrina/RN, verificou-se um percentual de  100%, das amostras 
com contagem elevada da presença do patógeno (SILVESTRE, et. al, 2014).

As dez amostras coletados  nos supermercados em Macapá/AM, todas amostras  
foram  positivos em 100%  para Staphylococcus coagulase positiva, onde a amplitude 
registrada foi de 2,3 x 103 a 2 x 105 UFC/g. Mesmo aqueles estabelecimentos que  
utilizam processos mecanizados durante as etapas de processamento e passam por 
um padrão de controle considerado mais exigente do que outros supermercados, ainda 
sim,  é considerado um número expressivo de contaminação por Staphylococcus. 
Apesar da  legislação não estabelecer parâmetros para carne moída,  microrganismo 
patogênicos encontrados, está correlacionado  com surtos e casos esporádicos de 
intoxicações alimentares (JÚNIOR, et, al., 2018).

3.2 Coliformes totais e fecais

Testes realizados para identificação do grupo Coliformes Totais e Fecais de 
acordo com a Tabela 2, foram de caráter confirmatório qualitativo, ou seja, não houve 
o plaqueamento para a realização da contagem de Unidades Formadoras de Colônias 
(UFC). Analisou a presença de Coliformes Totais pela produção de gás nos tubos de 
Durham e pela utilização química dos compostos do Caldo Verde Brilhante durante a 
fermentação.
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Amostras Coliforme Totais Coliformes Fecais
Amostra 1 POSITIVO POSITIVO
Amostra 2 POSITIVO POSITIVO
Amostra 3 POSITIVO POSITIVO

Tabela 2 – Resultados confirmatórios de coliformes totais e fecais   
Fonte: Autores

Para confirmação da presença de Coliformes Fecais nas amostras de carne 
moída analisadas, deu-se pela observação da produção de gás nos tubos de Durham 
e pela turvação do caldo E. coli. 

Na legislação RDC nº 12 não estabelece limites microbiológicos para a presença 
de coliformes totais e termotolerantes em carne moída in natura de bovinos, suínos e 
outros mamíferos, as análises foram estudadas para verificação do estado higiênico-
sanitárias da carne (BRASIL, 2001).

Estudo realizado por Faria, et. al (2018) apresentam nível elevado nas seis 
amostras avaliadas no município  de Pouso Alegre/MG.  Verificou-se número superior 
ao descrito na literatura, na ordem de 104 UFC/g, confirmando assim, a deficiência 
nas boas práticas de manipulação nos estabelecimentos que foram avaliados. 

Em outro estudo, vinte amostras foram analisadas na cidade de Sarandi/PR, e 
todas as amostras apresentaram 100% de  presença de  coliformes totais e 85% foram 
positivas para coliformes termotolerantes. Apesar de todas as amostras de carne 
moída avaliadas no presente trabalho estarem de acordo com a legislação vigente, 
os autores ressalta que o consumo deste produto deve ser realizado com cautela, 
pois a presença de coliformes indica falhas nos procedimentos higiênico-sanitárias, 
portanto, é de suma importância a implantação de programas que preconizem diminuir 
a  contaminação deste produto e promovam a melhoria na saúde o consumidor 
(ALMEIDA; MASSAGO E BONI, 2018).   

No município de Picos no Piauí foram analisadas trintas amostras, no qual 100% 
das análises microbiológicas confirmou a presença de coliformes totais e coliformes 
termotolerantes.  Diante da elevada população de microrganismo patogênicos os  
autores LUZ, et al., (2017),  reforça que é necessário a intervenção dos órgãos da 
Vigilância Sanitária para implantar medidas de prevenção, para prevenir riscos de 
toxinfecções alimentares.  

3.3 Fungos

Com relação a contagem de fungos, todas as análises das amostras foram 
confirmatórias em 100% para a presença de fungos, tornando-se  incontáveis. Há vários 
tipos de deterioração em carnes  que podem ser provocadas por bactérias, bolores 
ou leveduras, essa deterioração dependerá de fatores intrínsecos, temperaturas, bem 
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como armazenamento e manipulação inadequada.
A carne refrigerada é deteriorada por microrganismos que crescem nessas 

temperaturas, incluindo aqueles que são capazes de produzir limosidade superficial, 
alterações na cor e pontos de crescimento visível, enquanto que microrganismos 
putrefativos requerem temperaturas mais elevadas. Os Bolores  produzem metabólitos 
tóxicos quando estão se multiplicando nos alimentos. Micotoxinas  presente nos 
alimentos, quando ingeridas causam alterações biológicas prejudiciais tanto no homem 
como nos animais (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A faixa de contagem de bolores e leveduras na carne moída bovina comercializada 
em Bom Jesus/PI, confirmou um percentual de 56,66% das   trinta e quatro amostras, 
houve crescimento de bolores e leveduras, com uma média de 4,02 x 103 UFC/g e 
contagens que variaram de 1,35 x 102  a 7,0  x  104 UFC/g (OLIVEIRA, M. S., 2017). 

Na cidade de Manaus/Amazonas foram analisadas quarenta e oito amostras,  
entre os meses de  janeiro a dezembro de 2018. As análises microbiológicas e físico 
químicas seguiram a metodologia preconizada na Legislação Federal. Trinta e seis 
amostras de carne moída ficaram superior aos  valores acima de 104 UFC/g, o que 
equivale a 75% de amostras contaminadas (REIS, 2019).

Zundt, et. al, (2015) ressalta que  apesar de não existir valores  especificando 
parâmetros para contagem de bolores e leveduras em carnes, a confirmação da 
presença destes em alimentos  é alarmante, dado que,  a deterioração da carne sucede 
de maneira acelerada, aumentando a contaminação por esse patógeno.  

4 |  CONCLUSÃO

A pesquisa demostrou que a carne moída comercializada nos três estabelecimentos  
analisados, evidencia um nível de contaminação significativo, o que indica risco para a 
saúde dos consumidores devido as condições higiênico- sanitárias inadequadas. 

A finalidade da investigação no que concerne a contaminação de origem fecal,  
e a confirmação da presença de coliformes termotolerantes e de fungos  é averiguar  
o nível de contaminação por microrganismos, assegurando a inocuidade do produto, 
na  prevenção de riscos deletérios à saúde dos consumidores, uma vez que a carne 
moída contaminada e de fácil proliferação, podendo  agir como desencadeador de 
DTA.

A legislação vigente não estabelece limites microbiológicos para a presença 
de coliformes totais e termotolerantes em carne moída in natura de bovinos, dessa 
forma, faz-se necessário  a capacitação dos manipuladores na melhoria das  boas 
práticas de manipulação e de higiene pessoal,  bem como  a efetiva fiscalização do 
órgão responsável nos locais onde se comercializam alimentos, a fim de  assegurar os 
padrões de conformidades de acordo com as exigências estabelecidas pela legislação.
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