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Resumo 

 

A carne é um alimento importante para a nutrição dos seres humanos, por ser uma 

fonte de proteínas, sendo um alimento muito perecível necessita que seja 

armazenada e exposta em refrigeração desde o abate até seu consumo. Os 

manipuladores são importantes para garantir a qualidade durante o processamento 

dos cortes, os casos de contaminação podem representar um grave risco para a 

saúde dos consumidores. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade higiênico-

sanitária de cortes cárneos em pontos de venda e superfície de balanças. As coletas 

foram realizadas em quatro pontos de venda nos municípios de Bagé e Pelotas no 

Estado do RS. Foram realizada duas coletas em cada ponto de venda e foram 

amostradas superfícies de dianteiros, cortes dos balcões de atendimento e auto-

atendimento, da carne moída e da superfície de balanças. Em todas as amostras 

foram realizadas contagens de Coliformes Termotolerantes(CTT). Foram verificadas 

as menores contagens nas amostras de dianteiros onde 93,75% (15/16) das 

amostras apresentaram contagens <3 NMP.cm-2. Os demais cortes as contagens 

obtidas foram maiores nos cortes expostos no balcão de atendimento sendo que 

62,5%(10/16) das amostras apresentaram  contagens 1,73.10² NMP.g-1, nos cortes 

expostos nos balcões de auto-atendimento 87,5% (14/16) das amostras 

apresentaram contagens de 2,48.10² NMP.g-1. Já a carne moída 68,75% (11/16) 

apresentaram contagens de 1,24.10² NMP.g-1 , sendo o único corte analisado que 

apresentou contagens superiores aos limites de detecção da técnica utilizada. Nas 

amostras das balanças 100%(16/16) apresentaram contagens abaixo dos limites de 

detecção da técnica. Com os dados obtidos pode-se concluir que há falhas 

higiênico-sanitárias durante o processamento dos cortes nos pontos de venda, 

devido aos dianteiros apresentarem as menores contagens em relação aos demais 

cortes. 

Palavras-chave: pontos de venda; cortes cárneos; coliformes termotolerantes. 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

 

Meat is an important food for the human nutrition, being a source of protein, but is a 

highly perishable food, and needs to be stored and displayed at low temperatures 

since slaughter until consumption. The handlers are very important to maintain 

quality during processing of the cuts, cases of contamination can represent a serious 

risk to consumer health. The objective of this study was to evaluate the sanitary 

quality of meat cuts at points of sale and surface of weighing-machine. The samples 

were collected at four points of sales in the counties of Bagé and Pelotas in state of 

RS. Were held two samples at each point of sale and were sampled chuck surfaces, 

cuts in service counters and self-service, ground beef and surface of weighing-

machine. In all samples were performed thermotolerant coliforms count (CTT). The 

lowest scores were found in samples chuck where 93.75% (15/16) of the samples 

had counts <3 NMP.cm-2. In the other cuts, the counts obtained were higher in 

exposed at the counter of which 62.5% (10/16) of the samples had counts 1,73.10² 

NMP.g-1, exposed cuts in the self-service counters 87.5% (14/16) of the samples 

had counts 2,48.10² NMP.g-1. Already ground beef 68.75% (11/16) had counts 

1,24.10² NMP.g-1, it is the only cut analyzed that showed superior detection limits of 

the technique counts. Samples of the weighing-machine 100% (16/16) had scores 

below the detection limits of the technique. With the data obtained it can be 

concluded that there are sanitary-hygienic failures during processing of the cuts in 

retail points, due to chuck show the lowest scores compared to other cuts. 

 

Keywords: points of sales; meat cuts; thermotolerant coliforms. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A carne possui características sensoriais excepcionais que, somadas ao seu 

valor nutritivo, a tornam um dos alimentos de origem animal mais valorizado e 

consumido pelo ser humano (PEREDA et al., 2005). Contudo esta constituição 

nutricional é muito favorável ao desenvolvimento de micro-organismos patogênicos e 

deteriorantes, fator que conciliado ao fato de que a carne apresenta elevada 

atividade de água e o pH próximo a neutralidade, determina que a carne seja um 

dos alimentos mais propícios à deterioração (FERREIRA, SIMM, 2012). 

Os micro-organismos envolvidos durante o processamento dos cortes 

cárneos podem ser provenientes do solo e água, pele, pelos, fezes e conteúdo 

intestinal dos animais de abate, mas principalmente oriundas das mãos dos 

manipuladores e instrumentos utilizados durante o seu processamento, enquanto 

ainda no frigorífico, e mais ainda durante sua comercialização. Logo, a carne está 

exposta à contaminação em todas as fases da sua produção (PARDI et al., 2006).  

Mais especificamente, um dos grupos de micro-organismos mais comumente 

encontrados em carnes de açougues são os coliformes termotolerantes, ou 

coliformes a 45°C, assim chamados por serem capazes de fermentar a lactose com 

produção de gás e/ou ácido a temperatura de 45ºC. São enterobactérias, com 

morfologia de bastonetes gram-negativos e anaeróbios facultativos. Habitam o trato 

gastrointestinal de humanos e animais de sangue quente, e se presentes em 

alimentos, podem indicar contaminação de origem fecal e higiene inadequada 

(FRANCO, LANDGRAF, 2008). 

Assim, faz-se importante a manutenção da higiene adequada dos 

colaboradores, processos e equipamentos na cadeia produtiva conciliando-os a uma 

temperatura adequada. Neste contexto o uso de temperaturas de refrigeração são 

as mais indicadas, pois diminuem o desenvolvimento de micro-organismos, apesar 

não o fazer com a eficiência do congelamento, mantendo a carne com as 

características sensoriais mais apreciadas menos alteradas. 

As condições higiênico-sanitárias inadequadas durante a manipulação dos 

cortes cárneos nos pontos de venda direta ao consumidor podem ser fontes de 

contaminação por micro-organismos patogênicos e deteriorantes nestas linhas de 

produção. 
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A escolha de cortes cárneos e dos coliformes termotolerantes, foi devido a 

carne ser uma excelente fonte de substrato para estes micro-organismos e estes 

estarem relacionados com contaminação de origem fecal, contudo a pouca instrução 

dos colaboradores e práticas de higiene inadequadas durante o processamento dos 

cortes nos açougues podem ser fontes de contaminação para os cortes cárneos. 
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2. Objetivo Geral 

 

Avaliar as contagens de coliformes termotolerantes em dianteiros e cortes de 

carne bovina comercializados nas cidades de Bagé e Pelotas/RS. 

 

2.1 Objetivos Específicos 

 

- Avaliar a contaminação por coliformes a 45°C em superfícies de balanças 

específicos de pontos de venda direto ao consumidor;  

- Avaliar a contaminação de coliformes a 45°C em cortes cárneos oferecidos 

em pontos de venda direta ao consumidor. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 A Carne 

 

A carne é considerada um alimento de alto valor nutritivo para o ser humano, 

já que representa uma fonte de proteínas, energia, nutrientes, vitaminas, minerais e 

lipídios (MOTTA et al., 2000; PARDI et al., 2006). As características pelas quais o 

consumidor costuma avaliar a qualidade da carne são, em princípio, a aparência do 

corte e da gordura de cobertura (COSTA, 2002).  

A elevada atividade de água e o pH próximo da neutralidade, dentre outros 

fatores, tornam a carne um excelente meio para a proliferação de micro-organismos. 

Estes fatores, quando não controlados, podem causar prejuízos tanto de ordem 

econômica quanto à saúde do consumidor (FERREIRA, SIMM, 2012; FRAZIER, 

WESTHOFF, 1993).  

 A carne dos animais sadios pode ser considerada, in natura, como um 

produto que apresenta ausência ou reduzida carga microbiana. Logo no início da 

produção da carne, esta pode ser contaminada com a flora microbiana comensal 

dos animais.  A contaminação superficial ocorre durante o abate e as operações que 

seguem até o consumo (EVANGELISTA, 2008; PARDI et al., 2006). Sendo que a 

qualidade microbiológica da carne processada reflete diretamente todas as etapas 

de produção dentro das instalações dos estabelecimentos (CASTELLANI et al., 

2014). 

 

3.2 Controle de Temperatura da carne 

 

O controle dos alimentos desde o recebimento da matéria-prima, estocagem, 

exposição dos cortes até o consumo final é o que irá assegurar a qualidade para o 

consumidor (HEUVELINK et al., 2001; PANZA, 2007). O método mais utilizado para 

prolongar a vida de prateleira da carne é o emprego da refrigeração, necessitando 

que a temperatura esteja abaixo de 7ºC, sendo que esta temperatura dificulta o 

crescimento dos micro-organismos. Onde a temperatura ideal de crescimentos dos 

micro-organismos psicrófilos é de 10ºC em média e dos micro-organismos mesófilos 

é de 37ºC.  Além disso, o transporte deve ser refrigerado também, mantendo sempre 
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as condições higiênico-sanitárias necessárias para a conservação dos produtos 

(FRANCO, LANDGRAF, 2008; RIO GRANDE DO SUL, 2009). 

A temperatura é um dos fatores mais importantes na atividade metabólica dos 

micro-organismos. (FRANCO, LANDGRAF, 2008). Quanto mais rápido o 

resfriamento do corte menor será a possibilidade de crescimento de micro-

organismos. A carne naturalmente apresenta fatores, intrínsecos e extrínsecos, que 

auxiliam ou retardam a ação de micro-organismos. Sendo estes, pH, umidade, 

atividade de água, presença e/ou atividade de outros micro-organismos presentes 

no alimentos, além da temperatura de armazenamento (FRAZIER, WESTHOFF, 

1993; JAY,2005; PARDI et al., 2006).  

A refrigeração possui uma série de vantagens de interesse durante a 

conservação dos cortes tais como: prolongar a conservação dos cortes, minimizar a 

modificação sensorial e do valor nutritivo e não ser nociva a saúde (FRAZIER, 

WESTHOFF, 1993). Por não possuir ação esterilizante sobre os micro-organismos, 

não melhora as condições precárias dos alimentos, conseguindo apenas retardar o 

desenvolvimento da atividade microbiana já instalada e impedir novas 

contaminações. Este processo tem por principal objetivo manter a qualidade original 

do alimento até seu consumo (EVANGELISTA, 2008; PEREDA et al., 2005). 

Tendo isto em vista, são utilizados balcões refrigeradores para manter a 

temperatura adequada da carne durante a sua comercialização. No entanto, estes 

balcões muitas vezes permanecem abertos durante a exposição dos produtos 

cárneos para os consumidores, o que provoca a elevação da sua temperatura, 

desde o seu acondicionamento até o momento da venda. Os cortes cárneos devem 

ser posicionados corretamente nos balcões a fim de evitar obstruções no fluxo de 

frio, mantendo a temperatura recomendada (MORELLI, et al., 2012) 

 

3.3 Manipuladores 

 

Os manipuladores desempenham um papel importante para garantir a 

segurança dos alimentos durante o processamento, armazenamento e preparação. 

Onde suas mãos sem uma higiene adequada são um veículo de contaminação 

cruzada. A fim de evitar a contaminação dos alimentos durante o processamento os 

manipuladores devem ser instruídos dos procedimentos adequados a fim de 

minimizar os riscos (ABD-ELALEEM et al., 2014; JIANU, GOLET, 2014). 
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Os colaboradores que trabalham em locais de venda de cortes cárneos são 

um importante veículo de contaminação, carreando micro-organismos devido a 

práticas de manuseio inadequadas. O que através da contaminação da carne pode 

levar a doenças de origem alimentar, consequentemente, que representam um risco 

potencial para saúde pública (CAMPOS et al., 2009). 

A saúde dos colaboradores deve ser monitorada através de exames 

periódicos e a higiene das roupas deve ser fiscalizada periodicamente, para evitar 

riscos de contaminação dos produtos manipulados, esta entre outras é uma 

estratégia de controlar os riscos (ABD-ELALEEM et al., 2014). 

 

3.4 Contaminação e falta de higiene 

 

O homem entre outros animais, é um dos principais veículos de contaminação 

de alimentos, podendo ser contaminante em situações eventuais, quando acometido 

de alguma patogenia também em condições oportunistas devido ao fato de ser 

portador de diversos micro-organismos, sendo que estes ainda podem prover do 

solo, da água, pêlos, fezes e conteúdo gastrointestinal dos animais. Com isso, a 

carne está exposta à contaminação por diversas formas e em todas as etapas de 

sua produção (COUTINHO, 2007; EVANGELISTA, 2008; PARDI et al., 2006).  

A falta de higiene nos locais de manipulação pode atrair insetos e animais que 

também podem ser veiculadores de contaminação aos alimentos. Os utensílios 

utilizados durante o processamento dos alimentos também podem ser meios diretos 

ou indiretos de contaminação dos alimentos devido a falhas na higienização, 

resultando na transmissão de micro-organismos de um alimento para outro, tendo 

como fontes principais as facas, bandejas, tábuas, máquinas de moer e roupas dos 

colaboradores. (EVANGELISTA, 2008; FRANCO, LANDGRAF, 2008; PEREDA et al. 

2005; JAY,2005).  

O controle da contaminação nos matadouros é de suma importância. Ao 

processo de esfola (remoção do couro) deve-se evitar o contato do couro do animal 

com a carcaça. A evisceração incorreta também pode contribuir para o aumento da 

contaminação através do extravasamento do conteúdo gastrointestinal, os quais 

devem ser visualizados e retirados imediatamente, aumentando assim controle dos 

seus procedimentos e visando por um produto de qualidade (GILL, BRYANT, 

LANDRES, 2003). Para isto, utilizam-se a implementação de programas de higiene, 



15 
 

tendo pontos de controle definidos nos estabelecimentos com objetivo de evitar 

contaminação durante o processo (BLAGOJEVIC, ANTIC, 2014). 

Caso haja contaminação da carne ainda no frigorífico, certamente haverá o 

desenvolvimento de micro-organismos durante e após o transporte. Estes problemas 

de contaminação da carne prosseguem durante seu processamento principalmente 

durante as etapas de subdivisão dos cortes, quando estes ficam desguarnecidos de 

refrigeração (EVANGELISTA, 2008; MORELLI et al., 2012). Os colaboradores 

precisam de uma higiene pessoal adequada, pois estes podem ser fonte de 

contaminação dos alimentos (FAWZI et al., 2009; ABD-ELALEEM et al., 2014). 

Os cortes desossados ou moídos são mais propensos à contaminação. Estes 

cortes são submetidos a repetidos contatos manuais e possuem uma grande 

superfície de contato. Ainda, os cortes retalhados dispostos em recipientes, como 

bandejas plásticas, por exemplo, e guardados em câmaras frias durante o 

processamento, podem favorecer a disseminação de micro-organismos aeróbios. 

(EVANGELISTA, 2008; JAY, 2005). 

Os consumidores precisam estar conscientes dos riscos durante a preparação 

dos cortes onde alguns fatores como qualidade da matéria prima e de higiene 

durante a manipulação influenciam diretamente na contaminação dos cortes 

cárneos. Porém, a segurança do alimento pode ser condicionada ao consumidor 

após a aquisição da carne. Podendo ainda o alimento ser contaminado durante a 

manipulação em sua residência, devendo ter consciência e responsabilidade para os 

possíveis riscos durante o preparo da carne (CATELLANI et al., 2014; MORELLI et 

al., 2012).  

Os pontos de venda desempenham um papel importante na distribuição e 

comercialização de cortes cárneos. As falhas nesta etapa podem reduzir a vida de 

prateleira e aumentar a contaminação dos cortes (OLIVEIRA et al., 2008). A falta de 

higiene nos equipamentos, instalações precárias, bem como práticas inadequadas 

contribuem para a ocorrência de doenças alimentares, porém com programas de 

segurança de alimentos e treinamento dos colaboradores pode-se reduzir a 

contaminação dos utensílios e dos manipuladores, obtendo-se assim alimentos com 

menores níveis ou isentos de contaminação para o consumidor (COUTINHO, 2007; 

FRAZIER; WESTHOFF, 1993; SOARES et al., 2013). 
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3.5 Doenças transmitidas por alimentos 

 

As doenças transmitidas por alimentos representam um grave problema à 

saúde pública, tendo sérias consequências econômicas. A qualidade microbiológica 

dos alimentos está condicionada, primeiramente, à quantidade e ao tipo de micro-

organismos inicialmente presentes e depois à multiplicação destes micro-organismos 

no alimento (GIBSON et al., 2013; HOFFMANN, 2001; LAIKKO-ROTO, NEVAS, 

2014). 

Os micro-organismos podem ser utilizados para indicar a qualidade 

microbiológica dos alimentos em relação à vida de prateleira. Contudo estes micro-

organismos podem ainda ser utilizados para avaliar aspectos gerais de qualidade, 

onde o aumento da concentração é inversamente proporcional com a qualidade do 

produto (ABD-ELALEEM et al., 2014; JAY, 2005; MORELLI et al., 2012).  

Com a utilização de indicadores de segurança assumiu-se que os patógenos 

de interesse eram provenientes de fontes intestinais, resultado de contaminação 

fecal de origem direta ou indireta. Sendo primeiro micro-organismo usado como 

indicador foi a Escherichia coli. Estes indicadores devem estar em altas 

concentrações nas fezes e ser possível sua detecção de forma fácil e rápida (JAY, 

2005; TORTORA, FUNKE, CASE, 2012). 

O uso destes micro-organismos possibilita a avaliação da higiene geral e da 

contaminação de origem fecal, podendo existir níveis elevados de micro-organismos 

patogênicos entre os micro-organismos indicadores. Porém quando são encontrados 

níveis reduzidos de micro-organismos indicadores também há redução de micro-

organismos patogênicos. Não sendo comprovada esta relação, porém são utilizadas 

para avaliar as tendências gerais do processo de higiene (ABD-ELALEEM et al., 

2014; MILIOS, DROSINOS, ZOIOPOULOS, 2014). 

Nos cortes oferecidos no mercado podem ser encontradas bactérias 

pertencentes a distintas famílias bacterianas. Um deles é o Enterobacteriaceae, com 

capacidade de crescer em temperaturas de refrigeração. Como também existe a 

possibilidade de que os cortes e os produtos cárneos se contaminem com outros 

patógenos, sobre tudo micro-organismos de origem intestinal (FRAZIER, 

WESTHOFF, 1993; HIRSH, ZEE. 2003).  

 

 



17 
 

3.6 Enterobactérias 

 

Os micro-organismos desta família são bacilos Gram negativos, amplamente 

distribuídos nos mais diversos tipos de ambientes, existindo espécies patogênicas e 

espécies não patogênicas, e fazem parte da microbiota normal do trato 

gastrointestinal dos animais de sangue quente (CARTER, 1988; TRABULSI, 

ALTHERTHUM, 2008). 

As bactérias deste grupo são anaeróbias facultativas e utilizam vários 

substratos simples para sua multiplicação. Em anaerobiose dependem da presença 

de carboidratos fermentáveis. Já em aerobiose, dependem de ácidos orgânicos, 

aminoácidos e carboidratos. Uma importante característica bioquímica de todas as 

espécies desta família é a ausência do Citocromo C, o que as torna oxidase-

negativas (HIRSH, ZEE, 2003; TRABULSI, ALTHERTHUM, 2008). 

 

3.6.1 Anatomia e composição celular 

 

Esta família fornece informações sobre a ocorrência de contaminação de 

origem fecal, através da pesquisa de coliformes termotolerantes, indicando 

condições higiênico-sanitárias inadequadas durante o processamento, produção ou 

armazenamento. Estes micro-organismos necessitam de condições adequadas para 

sua multiplicação podendo variar de acordo com o substrato e proporção destes no 

alimento (FRANCO, LANDGRAF, 2008; JAY, 2005; TORTORA FUNKE; CASE, 

2012).  

A parede celular é constituída interna e externamente por membranas 

separadas por glicopeptídeo. Várias proteínas são observadas em cada membrana, 

algumas pertencendo a ambas. Por vezes estão presentes cápsulas, flagelos e 

adesinas (HIRSH, ZEE, 2003; TORTORA, FUNKE; CASE, 2012). 

A cápsula (antígeno K) é a estrutura que compõe a maior parte da parede 

celular e é composta por carboidratos. A variação da composição destes, juntamente 

com diferentes tipos de açúcares determinam os antígenos capsulares. As bactérias 

entéricas encapsuladas são relativamente hidrofílicas, em função da cápsula 

(FRANCO, LANDGRAF, 2008; TRABULSI, ALTHERTHUM, 2008) 

Os antígenos somáticos (antígenos O) são compostos de determinantes 

antigênicos formados por diferentes configurações dos tipos de açúcar e pela 
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ligação entre açúcares observada em frações repetidas dos lipopolissacarídio 

(HIRSH, ZEE, 2003; TRABULSI, ALTHERTHUM, 2008). 

Os flagelos (antígenos H) que são organelas celulares usadas para 

locomoção, são compostos por subunidades de proteínas (flagelina). Mais uma vez, 

dependendo do tipo de unidade protéica, formam-se diferentes determinantes 

antigênicos (ALONSO et al., 2012; TORTORA, FUNKE, CASE, 2012). 

Fímbria ou pili são adesinas protéicas compostas de subunidades de pilina 

reunidas em várias configurações, resultando em tipos diferentes. A fímbria mais 

comumente encontrada tem afinidade por compostos que contém manose (HIRSH, 

ZEE, 2003; FRANCO, LANDGRAF, 2008). 

 

3.6.2 Coliformes 

 

Os coliformes à 45ºC, também chamados de coliformes termotolerantes, 

constituem o grupo das enterobactérias capazes de fermentar a lactose com 

produção de gás e/ou ácido a temperatura de 45ºC, são bastonetes Gram negativos, 

não esporulados, que fermentam lactose, suas colônias são escuras com brilho 

metálico. Estes micro-organismos se desenvolvem em uma ampla variedade de 

meios, sendo capazes de crescer em meios com sais biliares (FRANCO, LANDGRF, 

2008; FRAZIER, WESTHOFF, 1993; JAY, 2005; TORTORA, FUNKE, CASE, 2012). 

A presença de coliformes indica que o processamento é inadequado, sendo 

as causas mais frequentes aquelas provenientes da matéria-prima, equipamentos 

sujos ou manipulação sem cuidados de higiene (FRANCO, LANDGRAF, 2008; 

OLIVEIRA et al., 2008). Esta pesquisa é de grande valia, visto que Escherichia coli, 

um importante patógeno de origem alimentar, pertence a este grupo bacteriano 

(TORTORA; FUNKE; CASE, 2012). 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 

  

 Foram analisados 4 pontos de venda direta ao consumidor sendo dois na 

cidade de Bagé e dois na cidade de Pelotas ambas no estado do Rio Grande de Sul. 

Foram analisados quatro cortes cárneos e a superfície da balança que os cortes são 

pesados para venda. Os cortes foram da superfície dos dianteiros armazenados, 

cortes dos balcões de atendimento e autoatendimento, e carne moída, todos os sub 

cortes eram provenientes de dianteiros devido a este corte ser entregue 

semanalmente nos pontos de venda. As coletas foram realizadas entre os meses de 

abril e julho de 2014. 

 

4.1 Coleta de amostras  

 

As coletas foram realizadas em quatro pontos de venda direta ao consumidor 

nos municípios de Bagé e Pelotas - RS. Foram realizadas duas coletas em cada 

ponto de venda. Em cada uma foram amostrados cortes cárneos, superfícies de 

manipulação. 

Imediatamente após a coleta todas as amostras foram acondicionadas em 

caixas isotérmicas com gelo até a chegada ao laboratório. 

Amostras de dianteiros bovinos 

Foram amostrados 4 pontos na superfícies da peça,  (25 cm2 na região da 

sangria, 25 cm2 na região da costela, 25 cm2 na região da paleta e 25 cm2 na região 

do peito), totalizando 100 cm². Foram utilizados swabs previamente esterilizados, 

mantidos em 25 mL de solução salina 0,85% até o momento das análises (SILVA; 

JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010). 

 

4.2 Cortes cárneos 

 

Foram coletadas 2 amostras de cortes de carne bovina dispostas no balcão 

de atendimento, no autoatendimento, e carne bovina moída, as quais foram 

adquiridas nas embalagens como são comercializadas nos pontos de venda, sendo 

armazenadas em caixas isotérmicas até a chegada ao laboratório. 
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4.3 Superfície da balança 

Foram amostradas 4 pontos da superfície da balança cada ponto com 25cm² 

totalizando 100cm². Foram utilizados swabs previamente esterilizados, mantidos em 

25 mL de solução salina 0,85% até o momento das análises (SILVA; JUNQUEIRA; 

SILVEIRA, 2010). 

 

4.4 Análises de Coliformes Termotolerantes 

 

As análises foram realizadas no Laboratório de Inspeção de Produtos de 

origem Animal (LIPOA), Departamento de Veterinária Preventiva, da Faculdade de 

Veterinária, Universidade Federal de Pelotas.  

Para a pesquisa de coliformes termotolerantes (CTT) nas amostras, foi 

utilizada a técnica do Número Mais Provável, também denominada Técnica dos 

Tubos Múltiplos, segundo o protocolo descrito pela FDA (2002).  No teste presuntivo, 

a partir das diluições 10-1, 10-2 e 10-3 das amostras, alíquotas de 1 mL foram 

transferidas para uma série de três tubos contendo caldo Lauril Sulfato de Sódio 

(LSS) e Durhan invertidos, os quais foram incubados a 37°C por 48 h. Após o 

período de incubação, os tubos positivos, ou seja,  que apresentarem formação de 

gás no Durhan, foram submetidos ao teste  confirmatório  de coliformes 

termotolerantes. De cada tubo positivo, alçadas foram transferidas para tubos 

contendo caldo Escherichia coli e Durhan invertido, os quais foram incubados em 

banho-maria a 45°C por 48h.  Transcorrido o período de incubação, a sequência de 

tubos positivos (com formação de gás no Durhan) foi verificada na tabela do Número 

Mais Provável e o resultado foi expresso em NMP.cm-2 ou NMP.g-1. 

 

4.5 Análise estatística 

 

As contagens dos micro-organismos foram analisadas estatisticamente 

através de análise de variância (GOMES, 2009), seguida do teste de Fisher ao nível 

de 5% de significância. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Blagojevic, Antic (2014) em seu estudo verifica a gestão de riscos de 

contaminação em matadouros frigoríficos, sendo que, nos estabelecimentos que 

possuem uma gestão adequada, estes são classificados como “risco muito baixo”. 

Indo de encontro com o presente estudo, onde os dianteiros apresentam as menores 

contagens entre as amostras, indicando que as gestões dos frigoríficos que 

fornecem os dianteiros possuem controle durante sua produção. Os resultados 

obtidos nas contagens de CTT nas amostras analisadas durante o experimentos são 

apresentados na tabela 1:  

Tabela 1: Contagens de Coliformes Termotolerantes em amostras de dianteiros. 

Amostras <3 NMP.cm-2 9 NMP.cm-2 >1,1.10³ NMP.g-1 

Dianteiro 93,75% (15/16) 6,25% (1/16) 0% (0/16) 

 

LUNDGREN et al. (2009),em seu estudo verificou contagens de coliformes a 

45°C superiores 2,4.10³ NMP.g-1, em 60% (3/5) das amostras de cortes cárneos 

comercializados em mercados João Pessoa/PB. Já OLIVEIRA et al (2008), ao 

avaliar a carne moída proveniente de estabelecimentos comerciais de Lavras/MG, 

verificou a média das contagens de coliformes à 45ºC de 1,5.101 NMP.g-1, valores 

estes inferiores aos encontrados no presente estudo para carne moída (Tabela 4). 

Os resultados obtidos nas contagens de Coliformes Termotolerantes nas amostras 

do balcão de atendimento, balcão de auto atendimento e carne moída são 

apresentados nas tabelas 2, 3 e 4 respectivamente. 

Tabela 2: Contagens de Coliformes Termotolerantes em amostras de cortes do 

Balcão de Atendimento. 

 

 

 

 

 

Amostras <3 NMP.cm-2 1,73.10² NMP.g-1 >1,1.10³ NMP.g-1 

Balcão 

Atendimento 
37,5% (6/16) 62,5% (10/16) 0% (0/16) 



22 
 

Tabela 3: Contagens de Coliformes Termotolerantes em amostras de cortes do 

Balcão de Auto Atendimento. 

Amostras <3 NMP.cm-2 2,48.10² NMP.g-1 >1,1.10³ NMP.g-1 

Balcão 

Autoatendimento 
12,5% (2/16) 87,5% (14/16) 0% (0/16) 

 

Tabela 4: Contagens de Coliformes Termotolerantes em amostras de carne moída. 

Amostras <3 NMP.cm-2 1,24.10² NMP.g-1 >1,1.10³ NMP.g-1 

Carne Moída 12,5% (2/6) 68,75% (11/16) 18,75% (3/16) 

 

Ao analisar estatisticamente os dados obtidos, não há diferença estatística 

entre as amostras de cada loja, porém, quando comparada todas as amostras de 

todas as lojas foi verificada diferença estatística, onde as contagens dos cortes do 

balcão de atendimento, balcão de autoatendimento e a carne moída são 

significativamente superiores as verificadas nos dianteiros. Estes resultados refletem 

as falhas higiênico-sanitárias durante o processamento dos cortes nos pontos de 

venda. 

Coutinho (2007) e Soares (2003) em seus trabalhos relatam que a falta de 

higiene e instalações precárias contribuem com a ocorrência de doenças 

alimentares. As práticas de higiene inadequadas dos açougueiros podem contaminar 

os cortes cárneos e ocasionar doenças de origem alimentar, sendo de suma 

importância a percepção dos colaboradores (ABD-ELALEEM et al., 2014). Os 

resultados obtidos neste estudo demonstram que a manipulação durante o 

processamento dos cortes nos pontos de venda aumentam as contagens de 

coliformes termotolerantes, na medida em que ocorre a manipulação do corte, pois 

os cortes mais manipulados obtiveram-se as maiores contagens. 

 Entre as lojas da cidade de Bagé e Pelotas não há diferença significativa 

entre os procedimentos e a higienização dos açougues, porém as condições 

higiênico-sanitárias durante a evolução do corte no açougue estão incorretas, visto 

que as contagens de CTT nos dianteiros foram sempre inferiores que nos demais 

cortes analisados, indicando que durante o processamento dos cortes no açougue 

ocorre o aumento da contaminação. 

As superfícies das balanças onde são pesados os cortes para os 

consumidores não são fontes de contaminação destes, visto que 100% (8/8) das 
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contagens ficaram abaixo dos limites de detecção da técnica (<3 NMP.cm²). O 

padrão microbiológico para os equipamentos utilizados no preparo de cortes 

cárneos, recomenda que estes devam estar livres de coliformes termotolerantes 

(SILVA Jr., 1995). Os dados obtidos neste estudo, onde as amostras das superfícies 

das balanças permaneceram abaixo dos limites de detecção da técnica, indicando 

níveis de contaminação baixos. Ainda que haja baixas contagens de CTT, o que 

pode demonstrar contaminação de origem fecal deve-se atentar para a 

contaminação por Escherichia coli, devido a este grupo de micro-organismos serem 

um dos principais habitantes do trato gastrointestinal dos humanos e é um 

importante causador de doenças transmitidas por alimentos (FRANCO, LANDGRAF, 

2008; TORTORA FUNKE; CASE, 2012). 

Os colaboradores devem evitar o uso de toalha de tecido devido a 

contaminação cruzada, devendo assim utilizar toalhas de papel descartáveis, 

auxiliando na redução da contaminação dos estabelecimentos (FAWZI et al., 2009). 

Nel et al., (2004) afirmaram que as toalhas de tecido auxiliam na multiplicação dos 

micro-organismos, devido a presença de resíduos, umidade e por permanecerem a 

temperatura ambiente por longos períodos. Ainda em seu estudo Bart, Ritter & 

Tondo, (2010) constataram que os micro-organismos contidos na toalha de tecido, 

são constantemente transferidos para outras superfícies e mãos de colaboradores. 

Ainda que a Legislação vigente em nosso país não preconize a análise de 

coliformes a 45°C para amostras de carne bovina in natura resfriada (carcaças 

inteiras e fracionadas, cortes cárneos e carne moída) (BRASIL, 2001), estes micro-

organismos são encontrados em diversos locais, podendo indicar contaminação de 

origem fecal (FRANCO, LANDGRAF, 2008).A contaminação por coliformes a 45°C 

verificada nas amostras indica práticas higiênico-sanitárias inadequadas durante o 

processamento dos cortes cárneos e também por parte dos manipuladores, visto 

que os valores encontrados nas amostras de dianteiros são inferiores aos limites de 

detecção da técnica, porém, após a manipulação os cortes apresentaram contagens 

de CTT. Conforme MORELLI et al., (2012), nos supermercados e demais lojas do 

varejo, são utilizados balcões refrigerados que permanecem abertos durante a 

exposição dos produtos cárneos para os consumidores, o que provoca a elevação 

da temperatura destes, desde o seu acondicionamento até o momento da venda, 

propiciando o desenvolvimento de micro-organismos, justificando os resultados 

encontrados neste trabalho. 
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Os resultados obtidos indicaram falhas higiênico-sanitárias durante o 

processamento dos cortes cárneos comercializados em supermercados de Bagé e 

Pelotas/RS. Devido aos dianteiros chegarem aos açougues com pouca 

contaminação e esta aumentar de acordo com a manipulação. Por este motivo faz-

se necessário intensificar a supervisão dos processos, da higiene pessoal e das 

instalações dos açougues, com isso a contaminação dos cortes diminuirá, 

assegurando a qualidade da carne e a saúde dos consumidores. 
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