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Comunicação

Resumo

Dentre os produtos cárneos, a carne moída, além de ser um dos mais consumidos, também possui um 
alto potencial de proliferação de patógenos por ser obtida de outros pedaços de carnes já manuseadas 
e devido à exposição em temperatura inadequada. Esses patógenos constituem-se como os principais 
responsáveis pelos problemas de saúde pública derivados de contaminação alimentar, sendo motivo de 
constante preocupação para os órgãos sanitários. O presente estudo avaliou a qualidade microbiológica de 
carnes moídas bovinas, comercializadas no município de Montes Claros. Foram analisadas 20 amostras 
de 20 estabelecimentos, com aproximadamente 150 gramas cada, proveniente de peças de acém e/ou 
patinho que foram moídas no momento da compra e transportadas em caixas isotérmicas. Analisou-se 
a presença de coliformes totais, termotolerantes, Staphylococcus spp. e Salmonella sp., e os resultados 
foram comparados com o preconizado pela legislação vigente. Em nove amostras constatou-se conta-
minação por coliformes totais, e em oito pelos termotolerantes, sendo que em 100% das carnes moídas 
bovinas identificou-se a presença de Salmonella sp., o que, pelos parâmetros bioquímicos realizados, 
inviabiliza esse produto para o consumo humano. Observa-se que esses indicadores são fontes de 
contaminação, em especial por falhas nas condições higiênico-sanitárias, sendo assim, o consumidor 
adquiri produtos cárneos com alto nível de contaminação e até impróprios para o consumo humano.
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Microbiological evaluation of bovine ground meat in different commercial 
establishments

Communication

Abstract

Among meat products, ground meat is one of the most consumed and also also one that has a high 
potential for proliferation of pathogens, as it is obtained from other pieces of meat already handled due 
to exposure to inadequate temperature. These pathogens are the main responsible for the public health 
problems derived from food contamination, being a reason of constant concern of sanitary organs. The 
present study evaluated the microbiological quality of the bovine ground meat, commercialized in Mon-
tes Claros - Brazil. 20 samples from 20 establishments, with approximately 150 grams each, were ana-
lyzed from pieces of meat and / or duckling that were ground at the time of purchase and transported in 
isothermal boxes. The presence of total thermotolerant coliforms, Staphylococcus spp. and Salmonella 
sp. Were analyzed and the results were compared with those recommended by the current legislation. 
In nine samples contamination by total coliforms was verified, and in eight thermotolerant contamination 
was found. In 100% of the bovine ground meat there was presence of Salmonella sp., by the bioche-
mical parameters performed, making this product unviable for human consumption. It can be observed 
that these indicators are sources of contamination, especially due to problems in the hygienic-sanitary 
conditions, thus, the consumer acquires meat products with a high level of contamination and even unfit 
for human consumption.
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	 A carne bovina é a principal fonte de pro-
teína animal de alto valor biológico, contendo 
nutrientes que a tornam um alimento essencial 
para a dieta humana (ALMEIDA; MONTEIRO; 
BEZERRA, 2015). Entende-se por carne moída 
o produto cárneo adquirido a partir da moagem 
de massas musculares de carcaças de bovinos, 
seguido de resfriamento ou congelamento (BRA-
SIL, 2003). Dentre os produtos obtidos da carne 
bovina, a carne moída é um alimento que se des-
taca entre os demais, uma vez que é bem aceita 
pelo consumidor devido a praticidade, apresenta 
preços acessíveis e pode ser utilizada de diversas 
maneiras na culinária (MENDONÇA; SILVA, 2012). 

	 A carne moída possui um alto potencial 
de proliferação de patógenos, por ser obtida de 
outros pedaços de carnes já manuseadas e al-
gumas vezes devido à exposição em tempera-
tura inadequada, alta quantidade de água e pH 
favorável, tornando-se de fácil contaminação por 
microrganismos e patógenos como a Salmonella, 
Stapylococcus aureus e a Escherichia coli (SILVA 
et al., 2016; ALMEIDA; MONTEIRO; BEZER-
RA, 2015; CHIEN et al., 2016). Estes patógenos 

constituem como os principais responsáveis pe-
los problemas de saúde pública derivados de 
contaminação alimentar, sendo este motivo de 
constante preocupação para os órgãos sanitários 
(OMS, 2017).

	 Os alimentos mistos são os maiores res-
ponsáveis pelos surtos alimentares, totalizando 
14,1%; na sequencia estão os ovos e os alimentos 
a base de ovos (7,7%), a água (6,1%), os doces 
e sobremesas (4,1%), a carne bovina in natura, 
processados e miúdos (3,4%) (IBGE, 2016). Cerca 
de 75% das doenças que têm atingido o homem 
nos últimos 10 anos são causadas por patóge-
nos encontrados em animais ou em produtos de 
origem animal (MATOS et al., 2013).

	 Além de deficiências higiênicas durante 
o processo do abate, muitas são as formas de 
contaminação das carnes, podendo-se elencar o 
tempo e a temperatura que o produto fica estocado 
no varejo e nos pontos de venda (LOPES et al., 
2017). Para garantir a segurança no consumo de 
carnes, devem ser considerados as condições 
de abate, o transporte e armazenamento, e prin-
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cipalmente submetê-las a processos de cocção 
adequados, atingindo temperaturas seguras no 
centro geométrico, garantindo assim a eliminação 
de bactérias patogênicas em alimentos (ANTU-
NES et al., 2016).

	 A segurança dos produtos de origem 
animal e os desafios no controle dos processos 
geram a necessidade da criação de mecanis-
mos que reduzam o risco potencial de doenças 
transmitidas por alimentos (LOPES et al., 2017). 
A legislação brasileira define como parâmetro de 
qualidade microbiológica da carne in natura, na 
qual enquadra-se a carne moída, a ausência de 
Salmonella sp. em 25 gramas de amostra, além 
da quantidade de outros patógenos que devem 
ser respeitados (BRASIL, 2001). Neste estudo 
foi avaliada a qualidade microbiológica da carne 
moída bovina comercializada no município de 
Montes Claros – MG. 

	 Foram analisadas 20 amostras de apro-
ximadamente 150 gramas de carne moída bovi-
na proveniente de peças de acém e/ou patinho 
que foram moídas no momento da compra. As 
amostras foram adquiridas em 20 estabeleci-
mentos comerciais na cidade de Montes Claros 
– MG, de forma aleatória, e foram acondicionadas 
em caixa isotérmicas contendo cubos de gelo, 
e transportadas para o Laboratório de Sanida-
de Animal no Centro de Pesquisas em Ciências 
Agrárias – CPCA do Instituto de Ciências Agrárias 
da Universidade Federal de Minas Gerais – ICA/
UFMG em Montes Claros – MG, onde as análises 
microbiológicas foram imediatamente realizadas. 

	 As embalagens foram submetidas à lim-
peza externa com álcool 70% para remoção dos 
contaminantes presentes. Retirou-se 25g de cada 
amostra de carne moída e estas foram homogenei-
zadas em 225 mL de água peptonada tamponada 
a 0,1%, e realizaram-se as diluições decimais 
de 10-1 até 10-5 para coliformes termotolerantes 
e Staphylococcus spp, conforme os parâmetros 
propostos pela American Public Health Associa-
tion - APHA (2001).

	  Para a contagem de coliformes totais e 
termotolerantes foram selecionadas 3 diluições 
de cada amostra e transferidos 1 mL para tubos 
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) que 
continham tubos de Duhran invertidos. Após a 
incubação a 35°C, por 48 horas, os tubos que 
apresentaram turvação e produção de gás fo-
ram transferidos uma alçada para cada um dos 
três tubos contendo Caldo Verde Brilhante (VB) 
incubado a 35°C, por 24 horas, para verificar a 

presença de coliformes totais, e outro contendo 
Caldo Escherichia coli (EC) incubado a 44,5°C, 
por 24 horas, para detecção de coliformes ter-
motolerantes. Os tubos considerados positivos 
(com turvação e produção de gás) foram com-
parados com a tabela de Hoskin e os resultados 
registrados como NMP.g-1 de coliformes totais e 
termotolerantes (APHA, 2001).

	 Foram selecionadas 3 diluições da amos-
tra, das quais 0,1 mL foi semeado na superfície de 
placas contendo Ágar Baird-Parker. O inóculo foi 
espalhado como auxílio de uma alça de Drigalsky 
e as placas foram incubadas a 35-37°C por 24 
a 48 horas. Após o período de incubação, foram 
contadas as colônias típicas: negras circundadas 
por halo transparente características de Staphy-
lococcus spp. (APHA, 2001). 

	 Para a detecção de Salmonella sp., foram 
inoculadas 25 gramas da amostra em 225 mL 
de Caldo Lactosado e incubados a 35°C por 24 
horas. Posteriormente, foi realizado o enriqueci-
mento seletivo; transferiu-se uma alíquota de 1 
mL de cada amostra para o Caldo de Rappaport 
Vassiliadis (RV) e para o Caldo Selenito Cistina 
(SC), e incubados a 42°C, por 24 horas (APHA, 
1992). 

	 Após o crescimento no meio de enri-
quecimento seletivo, alíquotas do inóculo foram 
semeadas em placas contendo Ágar de desoxi-
colato-lisina-xilose (XLD), Bismuto Sulfito (BS) e 
no Ágar Salmonella-Shigella (SS) e incubados a 
37°C por 24 horas. Colônias características foram 
submetidas às provas bioquímicas utilizando o 
meio Rugai e Araújo modificado por Pessoa e 
Silva, para confirmação bioquímica da presença 
de Salmonella sp. 

	 Para a avaliação da qualidade microbio-
lógica das amostras de carne moídas analisa-
das neste estudo, os resultados obtidos foram 
comparados com os padrões microbiológicos 
determinados para carnes pela RDC nº 12, de 
2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA) (BRASIL, 2001).

 	  A carne bovina in natura, fragmentada 
ou não, pode representar um risco a saúde dos 
consumidores, principalmente quando o processo 
de manipulação é inadequado. A carne moída 
apresenta uma superfície de contato maior, pelo 
processo de moer, e isto faz com que seja uma 
ampla fonte de contaminação (SOARES et al., 
2015). Verifica-se inclusive a presença de entero-
bactérias que podem causar distúrbios gastrointes-
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tinais agudos, como diarreia, vômito, desconforto 
e dores abdominais (MATOS et al., 2013).

	 As análises microbiológicas dos colifor-
mes totais e termotolerantes analisadas neste 
estudo constataram valores elevados de con-
taminação, sendo que das 20 amostras, nove 
amostras apresentaram valores elevados para 
coliformes totais e oito para coliformes termoto-
lerantes (TABELA 1). Os resultados assemelham 
aos estudos realizados por Junior et al. (2013) e 
Damer et al. (2014), que encontraram coliformes 
totais e termotolerantes em todas as amostras 
analisadas. Os produtos cárneos que apresentam 

concentração bacteriana elevada já possuem as 
propriedades organolépticas comprometidas, po-
dendo proporcionar riscos à saúde do consumidor 
(SALES et al., 2015). 

	 Não constam na legislação brasileira os 
limites de tolerância para os coliformes totais, mas 
a contagem é necessária, por serem indicadores 
de condições higiênico-sanitárias precárias, bem 
como refrigeração inadequada para conservação 
da carne nos locais de venda (LIVONI; BEGOTTI; 
MERLINI, 2013; SILVA et al., 2016).

Tabela 1 – Resultado das amostras de carnes moídas bovinas comercializadas em diferentes estabe-
lecimentos na região de Montes Claros – MG

Amostras Coliformes Totais 
- NMP/g

Coliformes 
Termotolerantes 

-NMP/g

Staphylococcus 
spp - UFC/g

Salmonella sp 
(Presença em 

25g de amostra)

1 3,6 3,6 1,7 x 102 +

2 >1.100 240 3,8 x 102 +

3 3,6 9,2 1,6 x 102 +

4 43 43 2,0 x 102 +

5 240 240 1,5 x 102 +

6 240 93 3,5 x 102 +

7 93 93 2,5 x 102 +

8 43 43 2,0 x 102 +

9 43 15 3,0 x 102 +

10 43 38 <1,0 x 102 +

11 93 93 3,0 x 102 +

12 93 93 3,0 x 102 +

13 93 93 7,0 x 102 +

14 150 3,6 3,0 x 102 +

15 15 9,2 <1,0 x 102 +

16 93 93 9,0 x 102 +

17 <3 <3 3,0 x 102 +

18 15 15 1,9 x 103 +

19 23 23 <1,0 x 102 +

20 15 15 1,0 x102 +
Fonte: Elaborada pelas autoras, 2017.

	 Na legislação brasileira não há limites 
estabelecidos, no entanto, na RDC nº 12, de 2 de 
janeiro de 2001, estabelece para produtos cárneos 
crus o valor de 5x103 UFC/g para o Staphylococ-

cus spp. coagulase positivo como tolerância para 
amostra indicativa (BRASIL, 2001). Ao comparar 
com o valor preconizado na legislação apenas 
a amostra 18 apresentou valor elevado, sendo 
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próximo ao limite, com resultado de 1,9x103 UFC/g. 

	 Embora o presente estudo caracterize-se 
em conformidade com a legislação, vale salientar 
que a toxina estafilocócica é capaz de provo-
car manifestações clínicas em doses baixas. Os 
Staphylococcus são residentes usuais da pele e 
mucosas de manipuladores, e, portanto, quando 
encontrada em níveis elevados nos alimentos 
é indicativo de contaminação durante o proces-
samento, por condições de higiene precária por 
parte dos manipuladores (SOARES et al., 2015). 

	 Alguns estudos relatam a incidência de 
carnes bovinas comercializadas fora dos padrões 
da legislação brasileira o que difere do resultado 
apresentado neste estudo. Soares et al. (2015) ve-
rificaram elevadas contagens de Staphylococcus 
spp. nas amostras de bifes analisadas, com valo-
res em UFC/g variando de <3 a >7,3 log10UFC/g. 
Silvestre et al. (2014) detectaram Staphylococcus 
em todas as amostras de carne bovina in natura 
avaliadas do município de Alexandria-RN.

	 A Salmonella sp. é um patógeno que 
apresenta altos índices de contaminação e pode 
causar febre tifoide, septicemia, gastroenterite e 
alguns casos podem levar até a morte. As maiores 
causas dos surtos de Salmonella sp. têm sido as-
sociadas à ingestão de aves de capoeira, carnes 
cruas, ovos, e produtos lácteos (LI et al., 2016). 
A legislação brasileira define como parâmetro 
de qualidade microbiológica da carne in natura, 
na qual se enquadra a carne moída, a ausência 
de Salmonella sp. em 25 gramas de amostra 
(BRASIL, 2001). No estudo realizado por Dorta, 
Kadota e Nakamatsu (2015), relataram a presença 
de Salmonella sp. em 22,2% das carnes anali-
sadas vendidas em supermercados da cidade 
de Marília-SP. Velho et al. (2015) detectaram a 
presença de Salmonella sp. em carne bovina 
in natura comercializada em Mossoró- RN; de 
dezesseis estabelecimentos analisados, doze 
(75%) apresentaram resultado positivo. 

	 Na presente pesquisa, verifica-se que a 
Salmonella sp. esteve presente em 20 amostras 
de carnes moídas analisadas, totalizando (100%) 
das amostras; tal identificação se deu apenas 
por parâmetros bioquímicos, sendo sugerida a 
realização dos testes sorológicos. Os resultados 
desse trabalho diferem dos obtidos por Luz et al., 
(2015), Chagas et al., (2015) e Rosina e Monego 
(2013) que não observaram resultados positivos 
para Salmonella sp. em todas as amostras ana-
lisadas.

	 Diante dos resultados expostos, obser-
va-se a importância de garantir ao consumidor 
produtos que se apresentem de acordo com 
as normas específicas de segurança sanitária. 
Para isso, é necessário analisar as condições 
de higiene durante a produção, processamento, 
armazenamento, distribuição e vale salientar a 
importância de uma equipe treinada em todos 
esses processos.

	 Com a realização das análises, foi pos-
sível constatar que o produto se encontra ina-
propriado para o consumo conforme a legislação 
vigente, por apresentar Salmonella sp., e elevadas 
contagens de coliformes totais e termotolerantes. 
As altas contagens desses microrganismos de-
monstram condições higiênico-sanitárias precárias 
durante o processo de manipulação do alimento, 
tornando imprescindível a implantação de siste-
mas de segurança em todas as etapas produtoras 
da carne moída, para proporcionar um produto 
com qualidade e segurança ao consumidor.
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