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INTRODUCAO

Entende-se por quibe o produto
carneo industrializado, o qual pode ser
obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionado com trigo integral, acrescido
de ingredientes. Possui como ingredientes
obrigatérios em sua composigcéo a carne,
trigo integral e a 4gua (Brasil, 2000).

Tendo em vista tais aspectos, este
alimento necessita de um amplo controle
higiénico-sanitario, garantindo assim, a
seguranca do alimento. Estudos realizados
mostram que, grandes partes dos surtos de
infecgbes alimentares sdo decorrentes do
consumo de alimentos, incluindo os crus e
produtos carneos (Filho et al., 2003).

As massas de quibe passam por
grande manuseio e sdo produzidas a
partir de matérias primas que néo passam
por tratamento térmico prévio, o que
propicia a condicdo ao desenvolvimento
e multiplicagdo de bactérias capazes
de provocar intoxicagdes/ infeccbes no
homem, além de causarem uma diminuicédo

na vida de prateleira do produto, o que
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gera prejuizos a saude publica e aos comerciantes (Braga; Ferreira, 2010).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) englobam uma grande variedade
de enfermidades, que podem ir de um simples desconforto intestinal até a morte (Fortuna,
2002). Grande parte desses surtos sdo causados por alimentos sem alteracées sensoriais
perceptiveis, estudos demonstram também que, a maioria dos surtos de toxiinfeccoes
alimentares s&o em virtude do consumo de alimentos, incluindo os crus e produtos carneos
(Filho et al., 2003).

Dentre os principais fatores envolvidos em casos de surtos alimentares,
destacam-se: armazenamento inadequado, falta de higiene por parte dos manipuladores,
processamento inadequado e alimentos mantidos sob temperaturas que favorecem o
crescimento bacteriano (Jay, 2005). Um alimento seguro é aquele que apresenta suas
propriedades nutricionais inerentes, aspectos sensoriais desejaveis e, do ponto de vista
sanitario, auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos e auséncia de riscos
fisicos e quimicos (Gomes, 2007).

Considerando a preferéncia da populagéo por produtos carneos e seus derivados,
assim como a constante busca por alimentos prontos ou de facil preparo e tendo em vista que
0 quibe cru (produto carneo) necessita de muita manipulagdo em seu preparo e nao passa
por um tratamento térmico adequado, fato que favorece a contaminagéo microbioldgica, a
realizacdo de uma pesquisa tem como objetivo verificar a qualidade higiénico-sanitaria de
quibe cru, comercializado em diferentes restaurantes da cidade de Cuiaba, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas um total de 20 amostras de quibe cru de quatro estabelecimentos
comerciais, sendo cinco amostras de cada estabelecimento. Estas amostras foram
acondicionadas em uma caixa isotérmica e apés isso, encaminhadas até o laboratério de
Analise Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, campus Cuiaba Bela Vista.

As andlises bacteriologicas realizadas consistiram na pesquisa de Salmonella spp.
(pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo, plagueamento diferencial e confirmacao
bioquimica) e quantificacdo de Estafilococos coagulase positiva (plaqueamento por
superficie em Agar Baird-Parker enriquecido com emulsdo de gema de ovo e telurito,
confirmacgéo bioquimica), sendo as analises realizadas de acordo com a metodologia
descrita no Manual de Métodos de Analise Microbiolégica para Alimentos e Agua (Silva et
al., 2017).

Os dados obtidos foram tabelados em planilhas e posteriormente realizada a

estatistica descritiva.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Dentre as amostras analisadas nenhuma apresentou a presenca de Salmonella spp.,
bactéria classificada como patogénica e responsavel por graves infecgbes alimentares ao
ser humano, podendo causar gastroenterites e em alguns casos podendo levar até a morte,
estando de acordo com a legislagéo (Brasil, 2022).

Dentre as 20 amostras analisadas, em nenhuma das amostras foi identificado a
presenca de Estafilococos coagulase positiva. A contagem desse microrganismo € de
extrema importancia para garantir a seguranga microbioldgica dos alimentos e indicativa
de boas praticas de manipulacao.

Ambos os microrganismos podem ser encontrados nas visceras de animais e do
homem, podendo ocasionar a contaminagao cruzada por mal manuseio e falta de higiene
(Furlanetto et al.,, 2020). No caso da Salmonella spp., a identificacdo é por presenca e
auséncia, ja que em pequenas quantidades ja causam risco a saude do homem e
Estafilococos coagulase positiva existem limites de quantificagdo conforme o alimento
(Brasil, 2022).

Os autores Tavares e Serafini (2007), destacam que, a carne e derivados destinada
ao consumo sédo alimentos altamente associados as doencgas, sendo que isso se deve ao
fato de que, a carne nutricionalmente é rica tanto em macronutrientes e micronutrientes,
fazendo-a mais susceptivel. Alimentos crus, como € o caso do quibe, sdo de maior risco, isso
porque nao ha cocgao, e o consumo cru favorece o desenvolvimento de microrganismos
(Braga; Ferreira, 2013). Neste estudo as amostras avaliadas ndo apresentaram risco ao
consumidor, pois n&o apresentaram os microrganismos analisados.

CONCLUSAO

Verificou-se que 100% das amostras estavam de acordo com a legislag¢ao vigente e
seguras para 0 consumo.

REFERENCIAS

BRAGA, H. F.; FERREIRA, I. M.; LEAL, G. S.; ROSSI, D. A. Fatores de risco relacionadas a
contaminagéo microbiolégica de massa de quibe. Bioscience Journal, v. 26, p. 828-834, 2010.

BRAGA, H. F.; FERREIRA, I. M. Quibe cru: qualidade sanitaria e perigo a saude. Revista Brasileira de
Pesquisa em Saude, v. 15, p. 1-12, 2013.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA. Instrucdo Normativa- IN n° 20, de
31 julho de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Aiméndega, de Apresuntado, de
Fiambre, de Hamburguer, de Kibe, de Presunto cozido e de Presunto, Diario Oficial da Unido. Brasilia-
DF, 03 ago. p. 20, 2000.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 7 30



BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucdo Normativa n° 161,
de 1° de julho de 2022. Estabelece os Padrées Microbiolbgicos dos Alimentos. Diario Oficial da Uni&o.
Brasilia-DF. 2022.

FILHO, A. M. P. S.; OLIVEIRA, A. L.; SANTANA, G. Z. M. Avaliacdao microbiologica do processamento
de carnes e avaliagao de carcacgas bovinas. Revista Higiene Alimentar, v. 17, p. 65-66, 2003.

FORTUNA, J. L. Aspectos higiénicos-sanitarios no preparo da carne bovina servida em refeicdes
escolares de instituicbes municipais e estaduais, no Estado do Rio de Janeiro. Revista Higiene
Alimentar, v 16, p. 23-32, 2002.

FURLANETTO, K. H.; PEDRAO, M. R.; YAMAGUCHI, M. M.; DIAS, L. F. Avaliagdo da vida de prateleira
e da qualidade de amostras de carne bovina resfriada embaladas a vacuo durante 120 dias. Brazilian
Journal of Development, v. 6,, p. 53459-53470, 2020.

GOMES, J.C. Legislagdo de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 635p., 2007.
JAY J.M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N. da.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRAM N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R;;
OKAZAKI, M. M. Manual de Métodos de analise de microbioldgica de alimentos e agua. 5° ed. — Sao
Paulo: Blucher, 2017.

TAVARES, T. D. M.; SERAFINI, A. B. Carnes de hamburgueres prontas para consumo: aspectos legais
e riscos bacterianos. Revista de Patologia Tropical, v. 35, p. 11-21, 2007.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 7

31





