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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 destaca-se por sua 
alta popularidade, baixo custo e versatilidade. 
Por possuir maior superfície de contato, 
favorece a proliferação microbiana, o que traz 
possíveis riscos ao consumidor. O objetivo 
desse trabalho foi realizar a quantificação e 
identificação de bolores e leveduras na carne 
moída comercializada em Manaus, Amazonas. 
Foram analisadas amostras de duas redes 
de supermercados com oito coletas em cada 
e oito coletas únicas em açougues de bairro. 
De cada estabelecimento, foram adquiridas 
duas amostras, sendo uma proveniente de 
carne previamente moída e outra da carne 
moída na aquisição, totalizando 48 amostras 
analisadas entre janeiro a dezembro de 2018. 
Foram realizadas contagens segundo a IN No 
62/2003 do MAPA e identificação de fungos 
filamentosos pela técnica de microcultivo. 
Não ocorreu diferença entre as contagens 
obtidas, sendo obtidos valores médios de 3,0 
x 105 UFC/g para carne moída na aquisição 
e 3,4 x 105 UFC/g para carne previamente 
moída. Para a rede de Supermercados A, B e 
açougues, respectivamente, 5,8 x 105; 3,1 x 105 
e 6,1 x 104 UFC/g. Dentre as 48 amostras, foi 
realizada uma amostragem para identificação 
dos gêneros de fungos que contaminavam as 
carnes, sendo: seis amostras da carne moída 
na aquisição (Penicillium spp., Aspergillus spp., 
Fusarium spp. e Cladosporium spp.) e cinco na 
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carne previamente moída (Penicillium spp., Aspergillus spp. e Cladosporium spp.). A 
identificação de bolores potencialmente toxigênicos na microbiota das carnes pode ser 
considerada um perigo à saúde pública. 
PALAVRAS-CHAVE: contaminação, Penicillium, Aspergillus, toxinas, fungos.

OCCURRENCE OF MOLDS AND YEASTS IN FRESH GROUND BEEF MARKETED 
IN MANAUS, AMAZONAS

ABSTRACT: Ground beef stands out for its high popularity, low cost and versatility. As 
it has a larger contact surface, it favors microbial development, which brings possible 
risks to the consumer. The objective of this work was to quantify molds and yeasts in 
ground beef marketed in Manaus, Amazonas. Samples from two supermarket chains, 
with eight samplings in each, and eight unique samplings at neighborhood butchers 
were analyzed. From each establishment, two samples were acquired, one from 
previously ground beef and one from beef ground at acquisition, with a total of 48 
samples, analyzed from January to December 2018. Counts were performed according 
to MAPA IN No 62/2003 and identification of filamentous fungi by the microculture 
technique. There was no difference between the counts obtained, with average values ​​
of 3.0 x 105 CFU/g for beef ground at acquisition and 3.4 x 105 CFU/g for previously 
ground beef. For supermarkets A, B and butchers it was obtained, respectively, 5.8 x 
105; 3.1 x 105 and 6.1 x 104 CFU / g. Among the 48 samples, some were selected to 
identify the genera of fungi that contaminated the meat: six samples of ground beef at 
acquisition (Penicillium spp., Aspergillus spp., Fusarium spp. and Cladosporium spp.) 
and five in previously ground beef (Penicillium spp., Cladosporium spp. and Aspergillus 
spp.). The identification of potentially toxigenic molds in the meat microbiota can be 
considered a public health hazard.
KEYWORDS: contamination, Penicillium, Aspergillus, toxines, fungi.

1 | 	INTRODUÇÃO

A carne bovina possui muitas propriedades nutricionais, tais como proteínas, 
ácidos graxos, vitaminas e minerais para o bom funcionamento do organismo. Por 
suas características intrínsecas, como composição química, elevada atividade de 
água e pH próximo à neutralidade, torna-se um ótimo meio para a multiplicação de 
microrganismos (FONTOURA et al., 2010). 

Uma forma alternativa e econômica de ter acesso aos benefícios da carne bovina 
é através da carne moída, que se destaca dentre os produtos cárneos mais populares 
pelo seu preço reduzido, praticidade no preparo e disponibilidade nos mais variados 
estabelecimentos de comercialização de carnes (MOTTA et al., 2000). 

Seu processo produtivo consiste na moagem dos tecidos cárneos, o que torna 
o produto mais exposto e passível à contaminação. Por ter uma maior superfície 
de contato e sofrer maior manipulação, pode se tornar um importante veiculador de 
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microrganismos patogênicos, que comprometem a segurança do produto e pode 
ser contaminado por microrganismos deteriorantes que prejudicam sua qualidade. 
Assim, conhecer e prevenir a presença de microrganismos que encontram na carne 
um ambiente propício para a sua proliferação constituem pontos determinantes para 
a preservação de sua qualidade.

O Código Sanitário de Manaus, descreve que nos estabelecimentos que 
comercializem carnes será facultada a venda de carne fresca moída, sendo feita 
essa operação obrigatoriamente em presença do comprador, ficando, porém, proibido 
mantê-la estocada nesse estado (MANAUS, 1997). Entretanto, é comum encontrarmos 
a carne moída exposta nas vitrines dos balcões frigorificados de açougues e 
supermercados em Manaus, contrariando a legislação vigente. Aliado à temperatura 
e acondicionamento inadequados, maus hábitos de higiene dos manipuladores ou 
ainda limpeza e sanitização deficiente de equipamentos e utensílios, pode se tornar 
um risco iminente à saúde do consumidor. 

Dentre os microrganismos que podem estar presentes, os bolores e as leveduras 
são capazes de produzir uma grande variedade de enzimas que, agindo sobre os 
alimentos, provocam deterioração. Os bolores podem produzir metabólitos tóxicos 
quando estão se multiplicando nos alimentos denominado “micotoxinas”, que ao 
serem ingeridos com os alimentos, causam alterações biológicas prejudiciais tanto 
no homem como nos animais (FRANCO; LANDGRAF, 2008) e algumas leveduras 
de origem alimentar podem desencadear reações alérgicas (SILVA et al., 2017). 
São conhecidas mais de 100 espécies de fungos que elaboram micotoxinas. Muitos 
desses fungos pertencem aos gêneros Penicillium, Aspergillus e Fusarium (QUINN 
et al., 2005).

A presença de fungos filamentosos e leveduras viáveis em índices elevados 
nos alimentos fornecem informações sobre condições higiênicas deficientes nos 
equipamentos e utensílios, matéria prima contaminada, falha no processamento ou 
na estocagem (VELD, 1996).

Apesar de não haver limites máximos na legislação brasileira pra esses 
microrganismos na carne moída, sua quantificação é importante, já que números 
elevados levam a deterioração da carne e caracteriza-se por alterações na coloração 
e superfície viscosa, pegajosa (BRASIL, 2001; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Desta forma foi observada a necessidade de estudar esta casuística, avaliando 
a ocorrência desses microrganismos na carne moída, tão amplamente comercializada 
e consumida na cidade de Manaus, Amazonas.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Foram realizadas 16 coletas em duas redes de supermercados, sendo oito em 
cada, e coletas em oito açougues, contemplando as quatro regiões da cidade para 
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melhor distribuição da amostragem. De cada estabelecimento, foram adquiridas duas 
amostras, sendo uma amostra proveniente de carne previamente moída e outra da 
carne moída no momento da aquisição, utilizando-se o corte bovino patinho para a 
carne moída no momento da aquisição. Optou-se por esse corte, por ser geralmente 
utilizado também na carne previamente moída nos estabelecimentos. Com isso, 
totalizando 48 amostras analisadas entre os meses de janeiro a dezembro de 2018.

As amostras foram acondicionadas na sua embalagem original em caixa 
isotérmica com gelo reciclável em temperatura não superior a 8ºC, e enviadas 
ao laboratório e armazenadas em geladeira entre 5±3 oC por até 12 horas para 
processamento. As análises foram realizadas no Laboratório de Ciências Biológicas 
e da Saúde do Campus Manaus Zona Leste do Instituto Federal do Amazonas (IFAM) 
e no Laboratório de Princípios Bioativos de Origem Microbiana/UFAM. 

Inicialmente, foram pesadas assepticamente 25g da amostra de carne moída 
e colocada em Erlenmeyer contendo 225mL de solução salina peptonada 1% 
tamponada. A homogeneização da amostra foi feita com agitação manual durante 
um minuto. Em seguida foram realizadas diluições subsequentes de 10-2 a 10-4, em 
solução salina peptonada 0,1 %. 

Foi inoculado 0,1 mL, das diluições selecionadas (10-2 a 10-4) em placas contendo 
meio Ágar Batata dextrose (BDA) acidificado em pH 3,5 ± 0,2 pela adição de 1,5 
mL de solução de ácido tartárico 10% para cada 100 mL de meio.  A alíquota foi 
espalhada com auxílio de alça de Drigalski, até sua completa absorção e as placas 
foram incubadas a temperatura ambiente (aproximadamente 25 oC) por período de 5 
a 7 dias. Foram consideradas para contagem, somente as placas que apresentaram 
entre 15 e 150 colônias (Figura 1). As contagens foram registradas, multiplicando a 
sua média aritmética pelo respectivo fator de diluição e expressando o resultado em 
Unidades Formadoras de Colônia/1,0 g de amostra |(UFC/g) (BRASIL, 2003). Após a 
contagem, as colônias de bolores foram isoladas em tubos de ensaio contendo Ágar 
Batata Dextrose (BDA) inclinado e a identificação de fungos filamentosos foi realizada 
através da observação de suas estruturas reprodutivas pela técnica de microcultivo 
em Ágar Malte e BDA por até 7 dias. As lâminas foram posteriormente coradas com 
azul de lactofenol (ONIONS et al., 1981).
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Figura 1. A e B - Contagem em placas com 15 a 150 colônias, após 7 dias.

A comparação das médias entre os resultados da carne moída na aquisição com 
a carne previamente moída e a análise comparativa entre as médias dos resultados de 
carne moída dos supermercados A, B e Açougues, foram analisadas respectivamente 
pelo teste de Mann-Whitney e pela ANOVA/Kruskall-Wallis. As análises estatísticas 
foram realizadas com a utilização do software InStat 3.1 (Graphpad), todos a um nível 
de signifi cância de 5%. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Não ocorreu diferença entre as contagens obtidas das duas formas de exposição 
(Tabela 1) e entre os estabelecimentos (Tabela 2). A legislação brasileira (Brasil, 2001) 
não defi ne limites máximos de bolores e leveduras para carne moída, mas determina 
máximo de 104 UFC/g para purês e doces em pasta ou massa. As contagens foram 
superiores para carne moída na aquisição e a carne previamente moíd a, bem como 
entre os estabelecimentos. 

No presente estudo 17 amostras de carne moída na aquisição e 19 de carne 
previamente moída tiveram valores acima de 104 UFC/g, totalizando 36 amostras, o 
que equivale a 75% das amostras. Resultados semelhantes foram encontrados por 
Oliveira et al. (2008), que obtiveram contagens superiores a 104 UFC/g em 60% de 
amostras de carnes moídas comercializadas em Lavras, e por Marchi (2006), que  
observou a maioria das amostras (76,7%) apresentando contagens entre 1,0 x 103 e 
1,0 x 105 UFC/g na cidade de Jaboticabal. 

As contagens elevadas desses microrganismos possivelmente foram devido às 
inadequadas condições de manipulação e higiene com instalações, equipamentos e 
utensílios, bem como ao tempo maior de estocagem e acondicionamento inadequado, 
favorecendo a germinação dos esporos. 
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Forma de comercialização N
Bolores e leveduras

log10UFC/g ± DP UFC/g

Moída na aquisição 24 5,47a ± 0,84 3,0 x 105

Previamente moída 24 5,53a ± 0,91 3,4 x 105

Tabela 1 – Valores médios ± desvio padrão (DP) da contagem de bolores e leveduras, obtidos 
das amostras de carne moída na aquisição (CMA) e carne previamente moída (CPM).

*Médias na mesma coluna com letras iguais não diferem signifi cativamente entre si  (Mann-Whitney, p<0,05).

Estabelecimento N
Bolores e leveduras

log10UFC/g ± 
DP

UFC/g

Supermercado A 12 5,76a ± 1,23 5,8 X 105

Supermercado B 12 5,50a ± 0,64 3,1 x 105

Açougues 10 4,78a ± 0,55 6,1 x 104

Tabela 2 - Valores médios ± desvio padrão (DP) da contagem de Bolores e leveduras, obtidos 
de amostras de carne moída de duas redes de supermercados (A e B) e de açougues.

*Médias na mesma coluna com letras iguais não diferem signifi cativamente entre si (Kruskall-Wallis, p<0,05).

Dentre as 48 amostras, foi realizada uma amostragem para identifi cação dos 
gêneros de fungos que contaminavam as carnes, sendo: seis amostras da carne moída 
na aquisição (Penicilium spp.,  Aspergillus spp., Fusarium spp. e Cladosporium spp.) 
(Figura 2, 3, 4 e 5 respectivamente) e cinco na carne previamente moída (Penicilium 
spp., Aspergillus spp. e Cladosporium spp.) (Figura 2, 3 e 5).

Figura 2 – Aspecto da colônia de Penicillium spp. em meio BDA (A) e aspecto microscópico dos 
corpos de frutifi cação corados com corante azul de lactofenol (B). 
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Figura 3 – Aspecto da colônia de Aspergillus spp. em meio BDA (A) e aspecto microscópico dos 
corpos de frutifi cação corados com corante azul de lactofenol (B).

Figura 4 – Aspecto da colônia de Fusarium spp. em meio BDA (A) e aspecto microscópico dos 
corpos de frutifi cação corados com corante azul de lactofenol (B).

Figura 5 – Aspecto da colônia de Cladosporium spp. em meio BDA (A) e aspecto microscópico 
dos corpos de frutifi cação corados com corante azul de lactofenol (B).

A ocorrência de bolores com potencial toxigênicos e leveduras nos alimentos é 
considerada um perigo à saúde devido a possibilidade da produção de micotoxinas e 
ocorrência de alergias alimentares, respectivamente (SILVA et al., 2017).
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4 | 	CONCLUSÕES

A identificação de bolores potencialmente toxigênicos na microbiota das carnes 
pode ser considerada um perigo à saúde pública. É fundamental um rígido controle 
de higienização e sanitização nos setores de manipulação, aliado a investimentos 
em programas de capacitação pra manipuladores de alimentos, visando minimizar 
possíveis riscos à saúde do consumidor.
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