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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: A carne moída é um derivado da 
carne bovina bastante consumido, porém 
algumas situações podem propiciar sua 
contaminação por microrganismos patogênicos. 
Desta forma, representa risco para a ocorrência 
de doenças transmitidas por alimentos, 
como a salmonelose. Objetivou-se pesquisar 
Salmonella spp. em carne bovina moída 
comercializada em um mercado público de 
Recife-PE. Foram adquiridas em duas etapas 
20 amostras de carne bovina moída e estas 
foram transportadas em caixas isotérmicas até 

o laboratório onde seguiram-se as análises. 
Observou-se ausência de Salmonella spp., 
estando todas as amostras de acordo com 
a legislação brasileira. Estes resultados 
não excluem a necessidade de constante 
monitoramento destes microrganismos nos 
produtos cárneos, visando o fornecimento de 
alimentos que não sejam prejudiciais à saúde 
dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Doenças transmitidas por 
alimentos; Microrganismos patogênicos; Saúde 
pública.

SEARCH FOR Salmonella SPP. IN GROUND 
BEEF MARKETED IN  PUBLIC MARKET OF 

RECIFE-PE

ABSTRACT: Ground beef is a widely consumed 
beef derivative, but some situations may lead to 
its contamination by pathogenic microorganisms. 
This poses a risk for foodborne diseases such 
as salmonellosis. The objective was to research 
Salmonella spp. in ground beef sold in a public 
market in Recife-PE. Twenty samples of ground 
beef were acquired in two steps and transported 
in isothermal boxes to the laboratory where 
the analyzes were followed. Salmonella spp. 
Absence was observed, and all samples were 
in accordance with Brazilian legislation. These 
results do not exclude the need for constant 
monitoring of these microorganisms in meat 
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products, aiming at the supply of foods that are not harmful to consumers’ health.
KEYWORDS: Foodborne diseases; Pathogenic microorganisms; Public health.
	
	

1 | 	INTRODUÇÃO 

As Doenças transmitidas por alimentos (DTA) são um importante problema de 
saúde pública em todo o mundo (WHO, 2018). Devido a isso, institutos governamentais 
buscam monitorar e reportar frequentemente surtos de doenças de origem alimentar. 
Em 2017, o Centro de Controle e Doenças da Rede de Vigilância Ativa de Doenças 
Transmitidas por Alimentos nos Estados Unidos registrou 24.484 infecções, 5.677 
hospitalizações e 122 mortes (CDC, 2018a).

No Brasil, segundo dados do Ministério da Saúde (BRASIL, 2018), 12.660 
casos de surto alimentar foram notificados do ano de 2000 a 2017, e a carne bovina 
e seus derivados representaram 2,42% deles. No que diz respeito aos doentes, 
aproximadamente 240 mil indivíduos apresentaram algum sintoma relacionado a 
essas doenças nesse mesmo período.

De acordo com o Instituto Nacional de Saúde Pública e Meio Ambiente, na 
União Europeia 96,039 casos suspeitos de salmonelose foram reportados em 2016 e 
destes, 94,530 casos foram confirmados (EFSA, 2017). No Brasil, entre 2000 e 2017 
o agente causador da salmonelose foi o microrganismo patogênico mais identificado, 
estando envolvido em 35% dos casos (BRASIL, 2018).

	 A salmonelose é causada por bactérias do gênero Salmonella spp., que 
pertencem a família enterobacteriacea, são Gram-negativos, não formadores de 
esporos e em forma de bacilo, são móveis com exceção de Salmonella Pullorum e S. 
Gallinarum. Além disso, são anaeróbios facultativos e podem crescer em temperaturas 
de 5°C a 45°C, com crescimento ótimo de 35°C a 37°C (FRANCO e LANDGRAF, 
2005; BHUNIA, 2008). Além disso, Salmonella spp. são microrganismos patogênicos 
zoonóticos e comumente encontrados no trato gastrointestinal de animais, sendo 
amplamente distribuídas na natureza (CONCORAN, 2013).

	 Os sintomas da salmonelose são diarreia, febre e dor abdominal entre 12 a 72 
horas após a infecção. A maioria dos indivíduos apresentam cura sem tratamento após 4 
a 7 dias, no entanto, indivíduos susceptíveis como idosos, crianças e imunodeprimidos 
podem apresentar diarreia mais severa, necessitando de hospitalização. Nesses 
casos a infecção pode disseminar dos intestinos para a corrente sanguínea e atingir 
outros órgãos. Assim, o óbito pode ocorrer se o paciente não receber tratamento 
adequado (CDC, 2018). 

Dentre os produtos cárneos destaca-se a carne bovina, que é uma fonte 
importante de proteínas, minerais e outros nutrientes. Porém, essas características 
propiciam que estes alimentos sejam um importante substrato para o crescimento e 
multiplicação de microrganismos. Entre os derivados de carne bovina, destaca-se a 
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carne moída, por se tratar de um produto de baixo custo, e ser bastante utilizado para 
confeccionar pratos mais práticos e rápidos, aumentando assim seu consumo (SILVA 
et al., 2004). 

Porém, a moagem da carne pode favorecer a sua contaminação. Nesse processo, 
além da manipulação, se a carne for composta de tecidos gordurosos estes podem 
conter nódulos linfáticos contendo microrganismos. Depois deste processo, a carne 
moída possui maior superfície de contato, e quando vendidas expostas a temperatura 
ambiente, estes fatores contribuem substancialmente para o risco de contaminação 
deste produto por microrganismos (ALMEIDA, 2002; JAY, 2005).

Considerando a grande aceitação da carne moída pelos consumidores e aos 
riscos de contaminação microbiológica desse produto durante o processo de produção 
e manipulação, objetivou-se avaliar a presença de Salmonella spp. em carne bovina 
moída comercializada em um mercado público da Região Metropolitana de Recife-
PE.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas 20 amostras de carne bovina moída em um mercado público 
da Região Metropolitana de Recife-PE, onde a carne foi moída, pesada e embalada no 
momento da compra com material utilizado pelo vendedor. As coletas foram divididas 
em duas etapas, sendo adquiridas 10 amostras num primeiro momento e mais 10 
amostras após 15 dias.  As amostras foram transportadas em caixas isotérmicas 
contendo gelo reciclável em temperatura aproximada a 4 °C para o Laboratório de 
Inspeção de Carne e Leite (LICAL) da Universidade Federal Rural de Pernambuco.

Para as análises, 25g de cada amostra foram colocados em sacos estéreis 
stomacher contendo 225 mL de água peptonada tamponada a 0,1% para o pré-
enriquecimento, e incubados por 24 horas à temperatura de 35 ± 1 °C. Após a 
incubação 1,0 mL do caldo pré-enriquecido de cada amostra foi transferido para tubos 
contendo 9 mL de caldo Rappaport Vassiliadis (CRV) e 0,1 mL transferidos para tubos 
contendo caldo Tetrationato, seguindo-se a incubação em banho maria por 24 h à 
temperatura de 42 ± 0,2 °C e 35 ± 1 °C, respectivamente. 

Em seguida, uma alçada de cada amostra oriunda dos tubos de Rappaport 
Vassiliadis e Tetrationato foi plaqueada em meio seletivo e diferencial, Ágar Xilose 
Lisina Desoxicolato (XLD) e Hektoen Enteric Ágar (HE) e incubadas durante 24 h à 
temperatura de 35 ± 1 °C. Posteriormente, colônias típicas indicativas de Salmonella 
spp. foram observadas nas placas de Petri e três colônias típicas de cada placa foram 
submetidas a testes bioquímicos com Tríplice Açúcar Ferro (TSI), caldo Ureia Base 
e Lisina Ferro (LIA), incubadas por 24h à temperatura de 35 ± 1 °C (BRASIL 2003; 
BRASIL, 2011).
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após os testes bioquímicos, observou-se que nenhuma das 20 amostras foi 
positiva para Salmonella spp. É possível que a ausência deste microrganismo nas 
amostras analisadas esteja relacionada com a qualidade da matéria-prima e com as 
condições higiênico-sanitárias, assim como execução de boas práticas de manipulação 
nos locais de comercialização, evitando assim a contaminação do alimento. 

Estes resultados corroboram com os resultados encontrados por Livoni et al. 
(2013), onde foram analisadas 40 amostras de carne moída bovina em diferentes 
estabelecimentos do município de Umuarama no PR, e não foi constado Salmonella 
spp. nas amostras.

Em outro estudo, Luz et al. (2015), também não obtiveram resultados 
positivos para Salmonella spp. ao analisarem 20 amostras de carne bovina moída 
comercializada em Natal, Rio Grande do Norte. Da mesma forma, Oliveira et al. 
(2017) não confirmaram a presença deste microrganismo em 60 amostras de carne 
moída bovina adquiridas em açougues de Bom Jesus, no Piauí.

A legislação brasileira, por meio RDC nº 12/2001 (BRASIL, 2001), da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), estabelece que a presença de Salmonella 
spp. em 25g de cárneos e produtos cárneos torna-os inapropriados para o consumo. 
Porém, em alguns estudos foi demonstrada a presença de Salmonella spp. em carne 
bovina moída.

Na pesquisa feita por Gomes et al. (2017), os autores encontraram esta bactéria 
em 100% das 20 amostras investigadas. Em estudo realizado por Dammer et al. 
(2014), foi analisado um total de 14 amostras e encontraram Salmonella spp. em 
14,28% das amostras de carne moída bovina. 

De acordo com Soares et al. (2015), a carne bovina in natura pode representar um 
risco a saúde dos consumidores, principalmente quando o processo de manipulação 
é inadequado. Em relação à carne moída, esta apresenta uma superfície de contato 
maior, tornando-a ampla fonte de contaminação.

Em estudo realizado por Oliveira et al. (2008), foram avaliadas as condições 
higiênico-sanitárias de máquinas de moer carne e mãos de manipuladores em 
estabelecimentos comerciais do município de Lavras, e observou-se a higienização 
inadequada das máquinas de moer e mão dos manipuladores, o que de acordo com 
os autores estaria sendo responsável pelo significativo aumento da contagem de 
microrganismos deteriorantes e patogênicos na maioria das amostras das carnes 
após a moagem e manipulação, encontrando-se muitas vezes impróprias para o 
consumo humano.

Nesse contexto, ressalta-se que em outubro de 2018 foi realizado um recall de 
aproximadamente 6.5 milhões de toneladas de carne bovina, incluindo carne moída, 
sob a suspeita de contaminação por Salmonella Newport. Ainda neste período foi 
reportado que 120 pessoas em 22 estados dos Estados Unidos foram infectadas 
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também por cepas de Salmonella Newport, e destas 33 foram hospitalizadas (CDC, 
2018b). 

São diversos os fatores que corroboram com a contaminação da carne, e além 
de deficiências higiênicas durante o processo do abate, o tempo e a temperatura 
que o produto fica estocado no varejo e nos pontos de venda deve ser levado em 
consideração (LOPES et al., 2017). 

Assim, de acordo com Antunes et al. (2016), para garantir a segurança no 
consumo de carnes, devem ser considerados as condições de abate, o transporte e 
armazenamento, e principalmente submetê-las a processos de cocção adequados, 
atingindo temperaturas seguras no centro geométrico, garantindo assim a eliminação 
de bactérias patogênicas.

Além disso, os consumidores também precisam ser orientados sobre a 
importância de adquirir o produto em locais adequados que atendam as condições 
higiênico-sanitárias e sobre o risco do consumo de alimentos contaminados.

4 | 	CONCLUSÃO

As amostras de carne bovina moída analisadas estavam dentro dos padrões 
exigidos pela legislação brasileira no que diz respeito a ausência de Salmonella 
spp. em produtos cárneos. Porém, estes resultados não excluem a necessidade 
de constante monitoramento destes microrganismos, principalmente por serem 
patogênicos, visando o fornecimento de alimentos com qualidade higiênico-sanitária 
aos consumidores e assim evitando pôr em risco a saúde pública. 

Para tanto, é imprescindível realizar periodicamente treinamentos com a equipe 
de manipuladores no que diz respeito às boas práticas envolvendo o processo de 
produção e manipulação de alimentos a fim de evitar a contaminação dos produtos. 

Além disso, é importante também orientar e treinar comerciantes de produtos 
cárneos sobre as boas práticas de manuseio, assim como esclarecer os mesmos sobre 
a importância de manter o ambiente livre de qualquer possibilidade de contaminação 
do produto. 
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