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RESUMO: A carne bovina moída, muito consumida no Brasil, é suscetível à contaminação 
devido ao seu alto valor nutricional, elevada atividade de água e pH, na qual favorece 
o crescimento microbiano. Falhas no manejo, como higiene e controle de temperatura, 
aumentam os riscos de Doenças Transmitidas por Alimentos. Esse trabalho tem como 
objetivo analisar de forma crítica a qualidade microbiológica de carnes moídas bovinas, 
avaliando as condições higiênico-sanitárias de 3 tipos de carnes bovinas moídas em 
estabelecimentos locais, por meio de análises microbiológicas de Salmonella, E. Coli e 
Aeróbios Mesófilos. As análises microbiológicas das amostras revelaram a quantificação 
de microrganismos Aeróbios Mesófilos, com contagens na ordem de 10⁶ UFC/g, atingindo 
os limites máximos permitidos pela ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária). 
Contudo, não foi detectada a presença de Escherichia coli em nenhuma das amostras, 
indicando boas práticas de higiene e manipulação, conforme evidenciado por estudos 
similares. Além disso, a contaminação por Salmonella não foi observada em nenhuma das 
amostras de carne moída, atendendo aos padrões de qualidade estabelecidos pela RDC 
nº 216 da ANVISA.
PALAVRAS-CHAVE: Carne moída. Análise microbiológica. Condições higiênico-sanitárias.

COMPARATIVE MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF GROUND BEEF FROM 
DIFFERENT EXPOSURE PROCESSES

ABSTRACT: Ground beef, widely consumed in Brazil, is susceptible to contamination due 
to its high nutritional value, elevated water activity, and pH, which favor microbial growth. 
Failures in handling, such as hygiene and temperature control, increase the risks of 
Foodborne Diseases (FBDs). This study evaluated the hygienic- sanitary conditions of 3 
types of ground beef in local establishments through microbiological analyses to quantify 
Salmonella, E. Coli, and mesophilic aerobes. The microbiological analyses of the samples 
revealed the presence of mesophilic aerobic microorganisms, with counts in the order of 
10⁶ CFU/g, reaching the maximum limits allowed by ANVISA. However, no Escherichia coli 
was detected in any of the samples, indicating good hygiene and handling practices, as 
evidenced by similar studies. Furthermore, no Salmonella contamination was observed in 
any of the ground beef samples, meeting the quality standards established by RDC No. 
12/2001.
KEYWORDS: Ground beef. microbiological analysis. hygienic-sanitary conditions

INTRODUÇÃO 
A carne bovina é um dos produtos cárneos mais consumidos no Brasil, devido à sua 

versatilidade e preço acessível (SILVA-JÚNIOR et al., 2018). Ela é obtida a partir da massa 
muscular de carcaças bovinas moídas e deve ser resfriada ou congelada posteriormente, 
no qual a comercialização é permitida, apenas, se a moagem for realizada na presença do 
consumidor, para garantir a segurança do alimento (BRASIL, 2003).
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O desenvolvimento de microrganismos na carne moída é uma preocupação 
significativa, pois as condições favoráveis à multiplicação bacteriana podem levar a 
contaminações. A carne moída, por ser um alimento rico em nutrientes, com sua atividade 
de água elevada e pH em torno de 5,6, torna-se um meio propício para o crescimento 
microbiano (RODRIGUES et al., 2015). Além disso, após a trituração da carne, ocorre a 
ruptura de suas fibras musculares, aumentando a superfície de contato da área exposta, 
facilitando ainda mais a presença de microrganismos indesejáveis e reação química de 
oxidação (OLIVEIRA et. al, 2017).

Os produtos de origem animal estão entre os alimentos que mais apresentam surtos 
de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) no mundo (OLIVEIRA et. al, 2017). As 
principais formas de contaminação da carne moída incluem práticas inadequadas durante 
o abate, transporte e manipulação. A exposição a temperaturas inadequadas, o contato 
com superfícies contaminadas e a falta de higiene por parte dos manipuladores são fatores 
críticos que contribuem para a ocorrência de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) 
(MARCHI, 2006).

A legislação vigente brasileira, como a RDC de nº161 da ANVISA, estabelece 
parâmetros microbiológicos que devem ser seguidos para garantir a segurança da 
carne moída comercializada. Essa normativa exige que os estabelecimentos realizem 
monitoramentos regulares da qualidade microbiológica dos produtos, além de implementar 
boas práticas de manipulação para minimizar os riscos à saúde pública (BRASIL, 2001).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo é realizar uma análise comparativa 
da qualidade microbiológica entre três tipos distintos de carne: a moída na presença do 
consumidor, a previamente moída e exposta no balcão do estabelecimento e a carne 
bovina moída congelada. Na qual foram analisadas a possível presença de microrganismos 
indesejáveis em amostras coletadas dos diferentes tipos da carne. A pesquisa busca 
contribuir para o entendimento das condições sanitárias desse produto cárneo e fornecer 
subsídios para melhorias nas práticas de manipulação e controle de qualidade da carne.

OBJETIVO
Este estudo tem como objetivo comparar análises de qualidade microbiológica de 

carne de três processos distintos: a moída na presença do consumidor, a previamente 
moída e exposta no balcão do estabelecimento e a carne bovina moída congelada.

METODOLOGIA 
O presente estudo caracteriza-se como descritivo transversal, qualitativo e 

quantitativo.
As amostras foram adquiridas em mercado frigorífico, localizado no interior de 

Pernambuco. Para análise das condições higiênico-sanitárias da qualidade da carne moída, 
foram coletadas três tipos de amostras: 100g da carne bovina já moída e exposta no balcão, 
100g de carne bovina moída na hora e 100g de carne moída congelada. Após a coleta, as 
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amostras foram acondicionadas em sacos de coleta, armazenadas em caixas isotérmicas 
e enviadas ao laboratório para análise.

Para realização das análises microbiológicas das 3 amostras de carne bovina moída 
foram realizados testes para Escherichia Coli, Salmonella spp,. e Aeróbios mesófilos 
classificados conforme a Instrução Normativa nº 161 de julho de 2022, da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA).

Em relação aos aeróbios mesófilos foram usados meio de cultura Plate Count Ágar 
(PCA) que é amplamente utilizado para esse tipo de microrganismo e inoculado por um 
período de 48 horas em temperatura de 35°C. Após isso, foi realizada a contagem de 
Unidades Formadoras de Colônias (UFC/g) indicando a quantidade de aeróbios mesófilos.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
As análises microbiológicas das amostras de carne bovina revelaram a contagem de 

microrganismos aeróbios mesófilos. As amostras de carne bovina moída, tanto as expostas 
em prateleiras de açougues quanto as de carne bovina moída congelada, apresentaram 
contagens bacterianas na ordem de 10⁶ UFC/g para aeróbios mesófilos, alcançando os 
valores máximos aceitáveis estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA). Em relação às amostras de carne bovina moída na hora, a contagem das 
unidades formadoras de colônias não pôde ser realizada, devido ao crescimento de colônias 
sobrepostas de aeróbios mesófilos, o que comprometeu a precisão da análise.

Estes resultados são semelhantes aos relatado por LIMA et al., (2018), ao analisar 
cinco amostras de carne moída bovina, adquiridas durante os meses de abril e maio de 2016, 
em cinco redes de supermercados distintas, identificadas como A, B, C, D e E, e consistiam 
em 100 gramas de carne moída bovina, adquiridas nas cinco redes de supermercados. 
As amostras foram preservadas em suas embalagens originais e, posteriormente, 
encaminhadas ao Laboratório de Microbiologia para a realização das análises. Onde no 
estabelecimento D também foram encontrados 2,06 x 106 UFC/g de aeróbios mesófilos.

A contagem de aeróbios mesófilos reflete as condições higiênico-sanitárias às 
quais os alimentos foram submetidos, desde a produção no campo até a chegada ao 
consumidor. Nesse contexto, altas contagens de aeróbios mesófilos podem levar risco à 
saúde do consumidor, pois pode pode ocorrer a presença de patógenos e microrganismos 
deteriorantes. Como também, devido a maioria das doenças transmitidas por alimentos 
(DTAs) ser causada por microrganismos que proliferam em temperaturas entre 20 e 45ºC, 
ou seja, microrganismos mesófilos (LIMA et al., 2018).

 A Salmonella (causadora da salmonelose) é uma bactéria pertencente à família 
Enterobacteriaceae, reconhecida por causar intoxicações alimentares e, em casos mais 
graves, infecções que podem levar à morte. Existem duas espécies principais de Salmonella 
associadas a doenças em humanos: S. entérica e S. bongori. Entre elas, S. entérica é a 
mais relevante para a saúde pública, sendo subdividida em seis subespécies: S. enterica 
subsp. enterica , S. enterica subsp. salamae, S. enterica subsp. arizonae, S. enterica subsp. 
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diarizonae , S. enterica subsp. houtenae e S. enterica subsp. Indica (BRASIL, 2011).
A transmissão de Salmonella spp. para humanos ocorre geralmente pelo consumo 

de alimentos contaminados, embora também possa ocorrer por contato direto com animais 
infectados, especialmente entre veterinários e trabalhadores de granjas e fazendas, ou por 
transmissão pessoa a pessoa, particularmente em ambientes hospitalares (SHINOHARA, 
2008). De acordo com o Centro de Controle e Prevenção de Doenças (CDC), cerca de 
40.000 casos de salmonelose são registrados anualmente nos Estados Unidos, dos quais 
90% estão associados a alimentos contaminados. Desses casos, aproximadamente 500 
evoluem para óbito, destacando-se a Salmonella como um importante patógeno de origem 
alimentar.

Conforme estabelecido pela RDC nº 161 da ANVISA, o padrão de qualidade para 
carne moída determina a ausência de Salmonella sp. em 25 g por amostra (BRASIL, 
2001). Das 3 amostras de carnes analisadas, nenhuma delas apresentou contaminação 
por Salmonella sp, indicando boas práticas de higiene e manipulação. Estudos como os 
de Luz et al. (2015) e Marchi et al. (2012) também relataram a ausência de Salmonella 
sp. em amostras de carne moída. A Salmonella sp. desempenha um papel epidemiológico 
significativo como causador de surtos de doenças transmitidas por alimentos. Produzir 
alimentos livres dessa bactéria continua sendo um desafio global (FERREIRA e SIMM, 
2012). Além disso, Ferreira (2008) analisou 40 amostras de carne moída coletadas em 
açougues e supermercados do município de Uberlândia/MG e não detectou a presença do 
microrganismo. Resultados semelhantes foram observados por Ristori (2010), que avaliou 
552 amostras de produtos cárneos comercializados em supermercados e hipermercados 
de São Paulo/SP, sendo 138 delas de carne bovina moída crua. Da mesma forma, Lundgren 
(2009) investigou 10 amostras de carne bovina provenientes de feiras livres e mercados 
públicos de João Pessoa/PB e também não identificou o microrganismo. Esses dados 
reforçam a importância de boas práticas de higiene e do controle rigoroso na produção e 
comercialização de alimentos para a prevenção da contaminação por Salmonella sp.

A Escherichia coli é uma bactéria gram-negativa, anaeróbia facultativa, não 
esporulada, pertencente à família Enterobacteriaceae, e compõe uma flora intestinal natural 
de animais de sangue quente. Essa bactéria é capaz de fermentar glicose e, na maioria dos 
casos, também lactose, com produção de ácido e gás. Sua presença em alimentos reflete 
contaminação fecal, remetendo a falhas nas condições higiênico- sanitárias (FRANCO & 
LANDGRAF, 2004). Existem seis categorias de Escherichia coli patogênica, responsáveis 
por infecções intestinais tanto em humanos quanto em animais, conhecidas como 
Escherichia coli diarreiogênicas. Essas categorias se diferenciam pela presença elementos 
de patogenicidade, como adesinas de fímbrias ou não fimbriais, substâncias tóxicas e 
invasinas. Essas categorias são classificadas como: E.coli enteropatogênica (EPEC), E. 
coli enterotoxigênica(ETEC), E. coli enteroinvasora (EIEC), E. coli produtora da toxina de 
Shiga (STEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) e E. coli aderente difusa (DAEC) (SOUZA, 
2016).
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Quanto à contagem de Escherichia coli, não foi detectado a presença desse 
microrganismo na carne bovina moída. Este resultado é significativo, pois indica boas 
práticas de higiene e manipulação do estabelecimento. Resultados semelhantes foram 
obtidos por Winter (2023), que realizou uma análise microbiológica de cinco amostras de 
carne bovina moída em dois supermercados em Cuiabá - MT que também evidenciou a 
ausência de Escherichia coli. Diferentemente do resultado obtido por Rosina (2013) que 
de 40 amostras de carne bovina moída analisadas, 36 obtiveram resultado positivo para 
Escherichia coli. Esses estudos destacam a relevância de práticas corretas de higiene e 
de um controle rigoroso nos processos de produção e venda de alimentos para evitar a 
contaminação por Escherichia coli.

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A partir dos resultados obtidos nos testes realizados, fica evidente a necessidade de 

rigorosas práticas higiênico-sanitárias no manejo e comercialização da carne bovina moída. 
As elevadas contagens de aeróbios mesófilos nas amostras analisadas, especialmente nas 
carnes previamente moídas e congeladas, demonstram que as condições de manipulação, 
armazenamento e exposição podem não estar em conformidade com as exigências 
sanitárias. 

Além disso, a contaminação microbiana observada aponta para potenciais falhas 
no controle sanitário durante as etapas de processamento e comercialização, como a 
exposição a temperaturas inadequadas, contato com superfícies contaminadas e práticas 
inadequadas de higiene pessoal dos manipuladores. Conforme preconizado pela ANVISA, 
é imprescindível a implementação de programas de Boas Práticas de Manipulação 
e Procedimentos Padrão de Higiene Operacional nos estabelecimentos, aliados ao 
treinamento contínuo dos profissionais envolvidos.

Por fim, os achados deste estudo reforçam a relevância do controle rigoroso das 
condições higiênico-sanitárias durante todo o ciclo produtivo da carne moída, desde a origem 
no frigorífico até a chegada ao consumidor final. A conformidade com as regulamentações 
sanitárias não apenas previne surtos de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs), mas 
também contribui para a proteção da saúde pública e para a confiança do consumidor na 
qualidade dos produtos cárneos comercializados no Brasil.
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