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RESUMO 

 

ROBERTO, JOÃO PAULO DE LACERDA. Qualidade higiênica e sanitária de carne 
bovina comercializada no mercado público da cidade de Patos-PB. Patos – Paraíba, 

UFCG. 2013 p. Monografia (Graduação em Medicina Veterinária). 

 

Com o objetivo de avaliar as condições higiênico-sanitárias, possíveis riscos 
microbiológico da carne bovina “in natura” e as condições físicas de estabelecimentos que 
comercializam carne bovina no mercado público municipal de Patos/Paraíba, foram 
analisadas 10 amostras de carne bovina, provenientes do mercado público. Pesquisaram-se 
micro-organismos coliformes totais, E. coli e S.aureus. As analises foram realizadas 
através da contagem em placas com o Kit Compact Dry EC e XSA®. Os resultados 
demonstram que todas as amostras estavam contaminadas e que 60% das amostras foram 
consideradas improprias para o consumo por apresentarem contagem acima dos padrões de 
5x105 UFC/g para Coliforme Total e E. coli. E para S. aureus foram detectadas seis de 10 
amostras com contagem acima de 105 UFC/g, ainda verificou-se que as instalações do 
mercado público municipal apresentam-se inadequadas. Conclui-se a necessidade de 
tomada de medidas que visem melhorar as condições higiênico-sanitárias e diminuir os 
riscos microbiológicos que os consumidores estarão sujeitos ao consumirem a carne bovina 
in natura comercializada no mercado público municipal de Patos, Paraíba. 

 

Palavras-chaves: Microbiologia, armazenamento, consumidor, instalações, higiene. 
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ABSTRACT 

 

ROBERTO, JOÃO PAULO DE LACERDA. Hygienic and sanitary quality of beef 
sold in the public market of the city of Patos-PB. Ducks - Paraíba, UFCG. 2013 p. 

Monograph (Undergraduate Veterinary Medicine). 

 

Aiming to assess the sanitary conditions, possible risks of microbiological beef "in nature" 
and the physical conditions of establishments that sell in the public market, municipal 
Ducks / Paraíba, we analyzed 10 samples of beef from the market public. The study was 
micro-organisms coliforms, E. coli and S. aureus. The analyzes were performed by 
counting on plates with Kit Compact Dry EC and XSA ®. The results show that all 
samples were contaminated and that 60% of the samples were found unfit for consumption 
because they present count above the standard of 5x105 CFU / g for Total Coliform and E. 
coli. And for S. aureus were detected in 10 samples with six counts over 105 CFU / g, still 
it was found that the municipal facilities of the public market are presented inadequate. We 
conclude the necessity of taking measures to improve sanitary conditions and reduce 
microbiological hazards that consumers will be subject to consume the fresh beef sold in 
the public market, municipal Patos, Paraíba. 
 
Keywords: Microbiology, storage, consumer, facilities, hygiene. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 Em todo o mundo a alimentação é considerada como item de primeira necessidade 

para o ser humano, tanto pelo fato de manutenção, quanto de promoção à saúde, e estes 

alimentos devem ser adequados pela quantidade e também pela qualidade. 

 Alimentos de origem animal têm seu consumo difundido em todo o mundo, e em 

alguns países e regiões isto é uma questão cultural, e especialmente a carne bovina que é 

uma excelente fonte de proteína de alto valor biológico, de vitaminas do complexo B e 

minerais essenciais (principalmente ferro e zinco). No entanto, a mesma não se encontra 

livre de contaminação por patógenos que podem ocasionar graves doenças aos seres 

humanos (FELÍCIO, 1998). 

 Em países em desenvolvimento, as doenças veiculadas por alimentos representam 

um grande risco principalmente a população de menor poder financeiro, pois os consomem 

sem condições higiênicas e sanitárias adequadas, acarretando problemas principalmente a 

crianças e idosos com o aumento de casos de diarreia, portanto o alimento deve ser inócuo 

preservando a saúde de quem o consome (PORTO, 2006). 

 Estando o Brasil entre os maiores produtores e consumidores de carne bovina do 

Mundo deve-se ter atenção redobrada quanto à qualidade da carne bovina que chega às 

mesas dos lares de todo o país, pois este alimento é consumido por milhões de pessoas, 

sendo assim um importante agente para disseminação de surtos de doenças transmitidas 

por alimentos (ZEN et al, 2008; FERREIRA, 2008). 

 Os parâmetros microbiológicos são os que apresentam maior relevância para 

determinação das informações sobre a qualidade dos aspectos higiênicos e sanitários, desde 

o abate até a venda ao consumidor. 

 Mediante os fatos apresentados e levando em consideração a carência de pesquisa 

sobre a qualidade da carne bovina comercializada no município de Patos, na Paraíba, e a 

importância desta na veiculação de micro-organismos patogênicos para a população 

consumidora, realizou-se o presente trabalho, com o objetivo de verificar as condições 

higiênicas e sanitárias da carne bovina e dos estabelecimentos que as comercializam no 

mercado público do Município de Patos.  
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Produção e consumo da carne bovina no Brasil. 

 

 A pecuária nacional vem apresentando nas ultimas décadas um expressivo 

crescimento na produção, exportação e consumo. O Brasil possui um potencial mercado 

interno para o consumo de alimentos, principalmente para a carne bovina. Sendo que a 

produção cresce mais que o consumo per capita, e segundo a Associação Brasileira das 

Indústrias Exportadoras de Carne – ABIEC esse numero chegou a 73,1% de incremento na 

produção entre os anos de 1994 a 2006, neste mesmo ano o consumo foi de 36,7 

quilogramas com perspectiva de que em 2017 seja de 40,56 por habitante (ZEN et al, 

2008).  

 

2.2 Doenças transmitidas por alimentos (DTA’s)  

 

As DTA’s são causadas pela ingestão de micro-organismos patógenos presentes nos 

alimentos, e seus mecanismos de ação pelos quais afetam a saúde são divididos em dois 

tipos: infecção resultante da ingestão de patógenos íntegros que tem seu desenvolvimento e 

multiplicação no trato intestinal a exemplo da Escherichia coli, e a toxinose ou intoxicação 

que é resultante da ingestão da toxina bacteriana pré-formada em um determinado 

alimento, como exemplo temos o Staphylococcus aureus (SILVA, 2005).  

As carnes bovina e de frango, aparecem com frequência quando as relacionamos 

com surtos de toxinfecções alimentares e são responsáveis por veiculação de diversos 

agentes microbianos como enterobactérias e estafilococos envolvendo em torno de 50% 

dos surtos investigados (GERMANO; GERMANO, 2001). Estes micro-organismos que 

contaminam a carne estão distribuídos na natureza, e podem ser encontrados em vários 

ambientes (JAY, 2005). 

Lynch et al, (2006) relatam que os Estados Unidos notificaram entre 1998-2002, 

6.647 surtos que acometeram 128.370 pessoas. No estado de São Paulo, dados do Centro 

de Vigilância Epidemiológica demonstraram que 60% dos surtos diarreicos tiveram a 

veiculação por alimentos (CVE, 2002). Ainda segundo o Ministério da Saúde, entre 1999-

2010 notificou-se para a Secretaria de Vigilância em Saúde (SVS/MS, 2010) 6.971 surtos 

com 88 óbitos no Brasil. 
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Em 1983, em reunião da Organização das Nações Unidas para Agricultura e 

Alimentação – FAO e Organização Mundial de Saúde – OMS foi constituido um comitê 

misto para avaliar a importância da inocuidade dos alimentos, pois para essas instituições a 

disponibilidade de alimentos e nutrição adequadas não são suficientes para a promoção e 

desenvolvimento do ser humano se apresentarem risco a saúde causando infecções e 

toxinfecções, tornando a inocuidade dos alimentos parte integral para uma vida saudável 

(OMS, 1984). 

Estima-se a ocorrência de um bilhão de episódios diarreicos por ano no mundo, 

tendo como principais acometidos crianças na faixa etária de cinco anos, elevando assim 

na América Latina, o aumento da mortalidade sendo considerada a quinta principal causa, 

com incidência de quatro acessos diarreicos por criança (OLIVEIRA, 2003) 

Segundo Silva (1998), essas DTA’s desempenham um importante papel 

socioeconômico, tendo em vista que podem ocasionar incapacidade laboral temporária, 

gastos com tratamento medico, perda da credibilidade da empresa ou estabelecimento 

comercial, indenizações e até a prisão dos responsáveis, entre outras penalidades. 

 

2.3 Microbiologia e qualidade da carne. 

 

No que se refere aos micro-organismos das carnes, praticamente fala-se de 

bactérias, que são favorecidas em decorrência dos produtos cárneos apresentarem uma 

farta fonte de substratos entre eles os lipídios, vitaminas, proteínas e sais minerais, além de 

um elevado teor de umidade (65% a 74%) e um pH apropriado ao desenvolvimento 

microbiano (PARDI et al, 2005). A maior parte da microbiota da carne in natura, 

encontram-se na superfície da carcaça, para Dickson e Anderson (1992), Nottingham, 

(1982) o tecido muscular é praticamente estéril logo após o abate. E Daint e Mackey 

(1992) afirmam que inevitavelmente a carne é contaminada durante sua obtenção. 

O estudo microbiológico das carnes tem por objetivo qualificar e quantificar a 

contaminação por agentes patogênicos que as deterioram, diagnosticar os causadores, 

avaliar, monitorar as condições higiênicas e sanitárias e aplicar medidas de correção no 

decorrer da produção (SILVA, 2005). 

A carne bovina e demais produtos cárneos, tem suas qualidades microbiológicas 

consideradas aceitáveis por critérios exigidos pela legislação vigente, a Resolução da 

Diretoria Colegiada (RDC) nº12 de 02 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de 
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Vigilância Sanitária (ANVISA) que determina apenas a ausência na carne in natura de 

Salmonella em 25gramas de amostra, esses padrões microbiológicos sanitários e higiênicos 

dos alimentos, os classificam em condição satisfatória ou insatisfatória (BRASIL, 2001). 

 

2.4 Microrganismos indicadores de condições higiênicas e sanitárias. 

 

Os dados disponíveis de surtos de DTA’s são suficientes para relatar a relação dos 

tipos de microrganismos mais presentes nos alimentos contaminados, sendo estes, os de 

origem bacteriana mais frequente (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006). 

São usados grupos ou espécies de indicadores microbianos, para avaliar a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos e prever se os mesmos incorrem em riscos a saúde dos 

consumidores. Esses indicadores têm características que geram subsídios laboratoriais que 

permitem com facilidade sua enumeração e contagem (ICMSF, 1996). 

Para representar com máxima eficiência o tipo de contaminante do alimento deve-

se observar algumas características como: de fácil  e rápida detecção, facilidade de 

distinção com relação aos outros microrganismos naturalmente presentes nos alimentos, 

(FRANCO; LANDGRAF, 1996). 

 

2.4.1 Grupo Coliforme e E. coli 

 

As bactérias Coliformes Totais são constituídas por generôs da família 

Enterobacteriaceae (Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter e Escherichia), são Gram-

negativas, em forma de bastonete, anaeróbios facultativos, reduzem nitrato e nitrito, 

fermentam glicose e lactose em 24 horas a 35ºC, são oxidases-negativos. Metabolizam 

diversas substâncias, tais como: proteínas, carboidratos, lipídios, aminoácidos e ácidos 

orgânicos. Essas propriedades são usadas em sua classificação quanto a identificação de 

gêneros e espécies dessa família. Nos alimentos de origem animal e principalmente nos 

frescos, a ocorrência dessa família indica à falta de cuidados com a manipulação e ou 

armazenamento inadequado. As bactérias Coliformes Termotolerantes, também fermentam 

lactose com produção de gás no período de 24-48 horas a uma temperatura de 44, 5ºC a 

45,5ºC (FENG et al, 2002; FRANCO; LANDGRAF, 1996; TRABULSI et al, 2004). 

Outra importante bactéria da família Enterobacteriaceae é a Escheirchia coli, este 

microrganismo é membro da microbiota intestinal do homem, podendo ser encontrada nas 



17 

 

fezes dos indivíduos normais, e está associação com fezes humanas e também dos animais 

representa a eficácia do teste de verificação fecal em alimentos e água (TRABULSI et al, 

2004). 

A E.coli é um dos poucos seres vivos capazes de produzir todos os componentes de 

que são feita a partir de compostos básicos além produzirem exotoxinas (FORSHYTHE, 

2002). Segundo Baird-Parker (1990), a linhagem normalmente existente nos intestinos dos 

indivíduos é bem conhecida e controlada pelo sistema imune, raramente causando 

problemas, exceto quando há debilidade do organismo e as intoxicações alimentares quase 

sempre se devem a bactérias de linhagens radicalmente diferentes que não são 

reconhecidas pelos linfócitos. 

Os fatores de virulência, manifestação clinica, epidemiologia e as cepas de E. coli 

são divididas em grupos: enteropatogênicos e extra-intestinais. Os seis tipos 

enteropatogênicos são: E. coli enteropatogênica (EPEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. 

coli enterotoxigênica (ETEC) – relacionada à diarréia dos viajantes, E. coli 

enterohemorrágica (EHEC), E.coli enteroagregativa (EAEC), e E. coli de adesão difusa 

(DAEC). Os tipos extra-intestinais são subdivididos em E. coli uropatogênica (UPEC) e 

E.coli causadora de meningite neonatal (NMEC). Sendo que os tipos EPEC, EIEC, ETEC 

e EHEC têm sido verificados em alimentos e águas (FENG et al, 2002). 

O sorotipo da EHEC adquire a cada dia mais importância, pois produz uma 

quantidade grande de uma ou mais toxinas potentes causadoras de graves lesões na mucosa 

intestinal, apresentando como sintomas que variam de: cólicas intensas, a diarreia 

sanguinolenta, podendo ainda causar a síndrome hemolítico-urêmica (SHU) caracterizada 

por falência renal e anemia hemolítica. Sua dose infectante é desconhecida, mas pode ser 

semelhante à de Shingella spp (10 organismos). A EIEC, ocorre em geral de 12 a 72 horas 

após a ingestão do alimento contaminado, comum especialmente em crianças. Já a EPEC 

conhecida também por diarreia infantil, comum em crianças com menos de cinco anos, é 

altamente infecciosa quando prolongada leva a desidratação e morte. Existe ainda 

associada a surtos, a ETEC conhecida como diarreia dos viajantes que pode ocorrer em até 

24 horas após a ingestão do alimento ou água contaminada (FDA, 2012). 
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2.4.2 Staphylococcus aureus 

 

O gênero Staphylococcus pertence a família Staphyloccaceae, encontram-se nesse 

grupo espécies e subespécies diferentes e amplamente distribuídas colonizando mucosas e 

superfícies corporais de animais e seres humanos. São Gram positivo, imóveis, não 

esporulado, anaeróbios facultativos e relativamente exigentes quanto ao substrato para 

crescimento. Podem produzir enzimas como catalase e oxidase além de resistir a altas 

concentrações de sal e multiplicarem entre 7ºC e 48ºC , sendo 37ºC a temperatura ótima 

de crescimento (HARRIS et al., 2002; MOSSEL et al., 1995; QUINN et al. 2005). 

Considera-se o homem o principal reservatório de S. aureus. Sendo a bactéria 

encontrada na mucosa nasal e oral, cabelo pele, machucados, furúnculos, feridas infectadas 

ou não, e abcessos (IDEXX, 1998). Segundo Hirsh e Zee (2003) cerca de 20 espécies, 

cinco são de importância para a veterinária: S. intermedius, S. hyicus S. epidermidi, S. 

schleiferi sub espécie coagulans, além do S. aureus. 

S. aureus ganha destaque na microbiologia de alimentos, por ser encontado com 

frequência e pela capacidade de produzir uma enterotoxina, termoestável e pré-formada, no 

decorrer de sua multiplicação no alimento. Essas enterotoxinas são proteínas de baixo peso 

molecular (26.000 a 34.000 Dalton), que causam intoxicação alimentar, uma vez que não 

são degradadas pelas enzimas digestivas e nem destruídas pela cocção, além de que a 

termo-resistência da toxina estafiocócica é de 100ºC por 30 minutos (FREITAS et al., 

2004; PORTO, 2006; BERGDOOL, 1990). Para Forsythe (2002) existem sete tipos 

antigênicos: SEA, SEB, SEC1, SEC2, SEC3, SED E SEE. Uma dose de toxina menor 1,0 

µg/kg (300 a 500 ng) em alimentos produzirá sintomas de contaminação pelo gênero 

Staphylococcus, sendo esta quantidade produzida por 105 UFC/g e não é um bom 

competidor com outras bactérias. Segundo Silva (2005), quando se coloca o S. aureus 

condições abióticas limitantes a exemplo do frio pode diminuir a multiplicação, e o S. 

aureus auxilia no controle higiênico-sanitário dos processos de produção dos alimentos 

através de sua contagem, como no caso da carne bovina, indicando a contaminação no pós-

abate e das más condições de comercialização. 
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2.5 Fatores colaboradores para contaminação 

 

 Existem vários fatores que afetam o crescimento bacteriano, podendo aumentar a 

probabilidade de ocorrência de DTA’s, e estes podem estar relacionado a características do 

alimento (intrínsecos) ou do ambiente em que este alimento se encontra (extrínsecos) 

(SENAC, 2001). 

 

2.5.1 Fatores intrínsecos  

 

2.5.1.1 Atividade de água (Aw) 

 

 Para crescerem os micro-organismos precisam de “água disponível” está é a que 

não está ligada a outras moléculas do alimento. A Aw  varia de 0 a 1,0, a menor atividade 

que a crescimento microbiano é 0,85 e os maiores valores são entre 0,97 – 0,99. Deste 

modo alimentos com números iguais a esses são potencialmente mais perigosos, a carne 

fresca ou in natura tem Aw maior que 0,95 (SENAC, 2001; JAY, 2005). 

 

2.5.1.2 Acidez (pH) 

 

 O pH indica a concentração de H+ de um alimento ou solução. Quanto maior a 

concentração de H+ menor é o pH. Assim, o pH é menor em alimentos ácidos, onde ocorre 

desenvolvimento dos microrganismos crescendo em pH neutro ou próximo da 

neutralidade. Considerando-se  os alimentos que tem pH entre 4,6 e 7,0 potencialmente 

perigosos, inclui-se nessa faixa a carne bovina 5,6 – 6 (SENAC, 2001; LANARA, 1981). 

 

2.5.1.3 Potencial de óxi-redução (Eh) 

 

 É o poder de certas substâncias em ganhar e perder elétrons. O elemento que ganha 

é denominado reduzido e o que perde é chamado de oxidado. O oxigênio é o fator que mais 

contribui para o aumento do potencial Eh de um alimento. Tem-se as bactérias da família 

Enterobacteriaceae que são bactérias que multiplicam-se tanto com Eh positivo quanto 

negativo. Na carne in natura o potencial Eh varia de 60 – 150 milivolts (ICMSF, 1996; 

SENAC, 2001). 
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2.5.1.4 Conteúdo de Nutrientes 

 

 Os microrganismos diferem quanto as exigências dos fatores de crescimento, 

multiplicação e à capacidade de utilizar diferentes substratos que compõem os alimentos 

como: fonte de carbono, que podem limitar a multiplicação dos microrganismos, o 

nitrogênio forma aminoácidos, que são as fonte mais importantes deste elemento para os 

microrganismos. Ainda tem-se as vitaminas e os minerais, no que diz respeito as vitaminas 

os alimento geralmente possuem a quantidade necessária para o crescimento bacteriano. 

Alimento pobres em vitaminas do Complexo B não permitem a multiplicação 

principalmente das Gram-positivas que são mais exigentes que as Gram-negativas, e os 

minerais como sódio, potássio, cálcio e magnésio são fatores indispensáveis para o 

desenvolvimento bacteriano (SENAC, 2001; SCOTT e MOBER, 1995). 

 

2.5.2 Fatores Extrínsecos 

 

 Os fatores externos tem grande importância na contaminação do alimento, pois 

alguns deles são determinantes para a multiplicação bacteriana no produto pós-abate, são 

eles: temperatura, umidade relativa do ar e os manipuladores de alimentos. 

 

2.5.2.1 Temperatura 

 

 Este é considerado o fator que mais afeta o crescimento bacteriano, apesar de 

desenvolverem-se entre -8º a 90ºC, tem a 35ºC a temperatura ótima para tal. Entre os 

patogênicos o S. aureus é o mais resistente, sobrevivendo a 60ºC durante 15 minutos 

(SENAC, 2001; SCOTT e MOBER, 1995). 

 

2.5.2.2 Umidade Relativa do Ar 

 

 Tem influência direta na atividade de água do alimento, se este tiver exposto em 

ambiente com alta umidade aumenta a atividade de água permitindo uma maior 

multiplicação dos micro-organismos (FRANCO; LANDGRAF, 1996). 
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2.5.2.3 Manipuladores dos Alimentos 

 

 A contaminação do alimento pelo manipulador se dá de duas formas, a direta e a 

indireta. A forma direta ocorre quando do contato do corpo com o alimento, a exemplo das 

mãos e dos vestuários que reflete os hábitos do manipulador e são veículos de fácil 

transmissão de microrganismos. Já a contaminação indireta ocorre quando vetores como 

mosca, baratas e ratos tem contato com dejetos humanos (fezes, urina, escarro, etc) e levam 

estes até os alimentos, equipamentos, utensílios e bancadas que por sua vez torna-se 

contaminado (SILVA, 2005; JAY, 2005). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Coleta das amostras  

 

 A coleta das amostras foi realizada no período de maio a agosto de 2012 em 

estabelecimentos que comercializam carne bovina no mercado público municipal de Patos, 

Paraíba.  

 Foi realizado um sorteio aleatório entre os 34 estabelecimentos que comercialização 

a carne bovina, que resultou na escolha de 10 estabelecimentos, que corresponde a 29,4% 

do total. Procedendo-se a coleta 10 amostras de carne bovina in natura através do método 

de arraste por SWAB “Compact Dry Swab®”, para analise de coliforme total,  E. coli e S. 

aureus. 

 Usou-se a metodologia de contagem padrão em placas nos meios de cultivo 

Compact Dry®. Para Coliforme total e E.coli empregou-se o Compact Dry EC® e para 

detecção de S.aureus utilizou-se o Compact Dry XSA®.  

O meio de cultivo obteve aprovação para analise microbiológica de produtos 

cárneos e derivados de carnes, através do Laboratório Nacional Agropecuário do estado de 

Pernambuco (LANAGRO-PE), conforme Oficio nº 31 da Coordenação Geral de Apoio 

Laboratorial (CGAL) em (ANEXO 2). 

Realizou-se um questionário (ANEXO 1) com os manipuladores de carne 

“magarefe”, onde procurou-se estabelecer o nível de conhecimento sobre as boas práticas 

para serviços de alimentação baseado no Regulamento da Diretoria Colegiada (RDC) nº 

216 de 15 de setembro de 2004 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). E 

foram observadas ainda as condições físicas das tarimbas, forma de exposição das carnes, 

presença de vetores e de animais. 

Cada SWAB “Compact Dry Swab®” que constituiu uma amostra foi devidamente 

identificado com o número do estabelecimento previamente ordenado conforme a 

localização no mercado público, colocado em caixa isotérmica e transportadas ao 

Laboratório de Análises de Alimento e Água da Vigilância Sanitária de Patos, onde foram 

realizadas as análises microbiológicas. 

No laboratório as amostras foram colocadas dentro da capela de fluxo laminar 

previamente esterilizada, e deram-se inicio as análises microbiológicas. 
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3.2 Preparação das Amostras 

 

O SWAB “Compact Dry Swab®”, tem no seu interior 1 mL de solução a base de 

peptona, cloreto de sódio, diidrogeno-fosfato de potássio, fosfato dissódico (anídrico) e 

tem o seu pH 7.0 ± 0,1, que serve para  manter a característica inicial da amostra. 

Esse 1 mL de solução foi homogeneizado e depositado em um tubo de ensaio, com 

9 mL de água peptonada a 0,1%, e repetida a operação por mais duas vezes, em um total de 

três  diluições. 

 

3.3 Pesquisa de Coliforme Total e E.coli 

 

Para pesquisa de Coliforme Total e E. coli, foram usadas as placas em acrílico 

Compact Dry EC®  com meio ágar nutriente padrão desidratado que contém dois tipos de 

substratos enzimáticos cromogênicos que são: Magenta-GAL, que indica a produção de 

beta-galactosidase, corando as bactérias coliformes totais em colônias vermelhas e o X-

Gluc, indicador da produção de beta-galactosidase corando assim as colônias de bactérias 

E. coli em azul. As placas que obtiverem o aparecimento de alguma das características 

citadas foram consideradas positivas. Em seguida, as colônias azuis foram contadas e 

determinou-se o numero de E. coli. Logo após somou-se as colônias vermelhas mais as 

colônias azuis e foi determinado o numero de coliforme total. 

As beta-galactosidases são enzimas classificadas como hidrolases e responsáveis 

por catalisar o resíduo terminal beta-galactopiranosil do dissacarídeo lactose (Galb 1 – 

4Glc) para formar monossacarídeos glicose e galactose. 

Verificou-se também a reação isolada de um só substrato enzimático e se procedeu 

a contagem quando azul foi determinado o numero de E. coli e coliforme total, já para os 

casos em que só apareceram colônias vermelha determinou-se o número de coliforme total. 

Para os casos em que as placas tiveram uma grande quantidade de colônias e não foi 

possível realizar a contagem de todas foi realizada a contagem de um quadrante já que as 

placas dispõem de 20 quadrantes, onde contam-se as colônias multiplicado-se por 20. 

As placas foram hidratadas em capela de fluxo laminar, com 1 mL proveniente da 

ultima diluição de cada amostra. Foi incubada no centro da placa, pois a mesma faz difusão 

automática da solução. Em seguida colocou-as de forma invertida em estufa 
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microbiológica de crescimento onde permaneceu por 24 horas a mais ou menos 35ºC, 

procedendo assim com a leitura. 

 

3.4 Pesquisa de Staphylococcus aureus 

 

A pesquisa de S. aureus se deu através de placas de detecção rápida em acrílico 

Compact Dry XSA®, que contem o meio de cultura seletivo desidratado para detecção 

especificamente do S. aureus. O meio de cultivo utilizado foi o sal de manitol que sinaliza 

através de uma reação de gema de ovo. O complexo de proteína (lecitina) na gema do ovo 

é dissociado através da lipase especifica do S.aureus e consequentemente altera a cor do 

meio circundante da colônia corando-as em azul. Para tanto é colocado no centro da placa 

1 mL da amostra diluída por três vezes, caso a reação seja positiva ao aparecimento de uma 

ou mais colônia azul. 

As placas contendo as amostras foram levadas a estufa microbiológica por um 

período de 24 horas a 35ºC. Em seguida procedeu-se a contagem das colônias. 

 

3.5 Coleta dos dados do questionário. 

 

Os dados foram obtidos através de um questionário baseado na RDC nº 216 

(ANEXO 1), onde procurou-se verificar o nível de conhecimento sobre as boas práticas 

para serviços de alimentação. 

Este questionário também avaliou as condições sanitárias e higiênicas, bem como 

as questões da estrutura física das tarimbas, avaliando-as em aptas ou inaptas ao comércio 

de carne neste município. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os dados obtidos a partir das análises microbiológicas das carnes bovinas expostas 

a venda foram tabuladas, e os seus resultados agrupados e expostos de acordo com cada 

aspecto estudado. 

 

4.1.1 Contagem de Coliforme total e E. coli  

  

 Na Tabela 1 pode-se observar a contagem de Coliforme total e E.coli nas amostras, 

e a Figura 1 demonstra as diferenças de cores das colônias de Coliforme Total (Vermelha) 

e E.coli (Azul) de acordo com a reação dos microrganismos com os substratos 

Cromogênicos. 

 

   Tabela 1.  

 

 

Número da 
amostra 

E. coli (UFC/g) Coliformes totais (UFC/g) 

01 6,4 x 105 8,6 x 105 

02 6,2 x 105 8,2 x 105 

03 0,4 x 105 5,2 x 105 

04 8,4 x 105 8,4 x 105 

05 5,6 x 105 9 x 105 

06 8 x 105 1,2 x 106 

07 1,6 x 105 2,8 x 105 

08 0 0 

09 1,4 x 105 2,1 x 105 

10 0,6 x 105 0,9 x 105 

UFC/g – unidade formadora de colônia por grama 

 

 

 

Contagem de Coliforme total e Escherichia coli, em 10 amostras de carne 
bovina comercializada no mercado publico municipal, no período de maio 
á agosto de 2012, Patos-PB. 



26 

 

 

 

 

 

 

 

A legislação brasileira através da RDC - nº 12 de 02/01/2001, não estabelece um 

critério de avaliação microbiológica quanto a presença de Coliforme total, E.coli e S. 

aureus (BRASIL, 2001). Porém Ferreira (2008) com intuito de avaliar as condições 

higiênico-sanitárias de produtos cárneos aponta que esses microrganismos são 

bioindicadores das condições higiênicas dos produtos, estabelecimentos e manipuladores 

de alimentos. 

Foram encontradas seis amostras com valores acima de 5x105, sendo que um desses 

resultados foi encontrado um valor acima de 1x106, três apresentaram valores abaixo de 

5x105 e uma não apresentou crescimento de micro-organismos e o não crescimento pode-

se dar em detrimento da coleta realizada logo após um corte profundo, deixando a 

superfície da carne pouco contaminada e com as seguidas diluições da amostra não 

apresentou crescimento microbiano. Silva (1995) sugere que contagens com valores acima 

de 5x105 apresentam riscos de estarem deteriorando-se além e de terem suas características 

sensoriais e nutricionais comprometidas. 

Analisando-se o resultado em separado pode-se observar que 90% das amostras 

apresentaram E.coli, 80% apresentaram Coliforme Total e em 80% ocorreram os dois 

fatores. Os mesmos corroboram com Lundgren et al (2009) que encontraram, em carne 

bovina  in natura comercializadas em feiras livres e mercados públicos de João Pessoa-PB, 

Figura 1: Colônias de Coliforme Total e E. coli, em placa  

     Compact Dry EC®. 

1 - Colônia de Coliforme Total/Vermelho 

2 - Colônia de E.coli/Azul 

FONTE: ROBERTO, J. P. L. 
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estes agentes em 100% das amostras, afirmando que esses comércios estão atentando 

diariamente contra a saúde da população. Longuine et al (2009), encontraram coliforme 

total em 90% das amostras de carne moída no município de Dracena-SP, comprovando-se 

a falta de cuidados higiênico-sanitário e indicou-se ainda, a adoção de medidas para 

minimizar os riscos de toxinfecções por alimentos de origem animal. 

Resultado semelhante aos apresentados neste trabalho, ocorreram nas amostras 

pesquisadas por Oliveira et al (2008), em supermercados no município de João Pessoa-PB, 

encontrando-se bactérias E. coli que são indicadoras de contaminação fecal. 

Amostras de carne bovina in natura pesquisadas na cidade de Niterói-RJ por 

Kasnowski (2004), apresentaram valores para coliformes totais de 1,1x106UFC/g, amostras 

desta pesquisa realizada no mercado público municipal de Patos, também apresentou 

contagem semelhante de 1,2x106 UFC/g. Leite et al (1998), apresentaram contagens 

significativa para os coliformes totais em 100% das amostras. Mesmos valores 

encontraram Costa et al (2000), quando verificou-se coliformes  e E. coli, em carne bovina 

moída, em São Luiz-MA. 

Pardi  et al (2005), diz que altas contagens de coliformes significam contaminação 

pós processamento, limpeza e  sanitização deficientes, tratamento térmico ineficiente e 

multiplicação durante a estocagem. 
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4.1.2 Contagem de Staphylococcus aureus 

 

 Os resultados quanto ao crescimento de S. aureus, são indicados na Tabela 2, 

conforme reação da bactéria com o substrato Cromogênico. Os resultados tiveram uma 

variação entre zero a 3,6 x 105.  

 

     Tabela 2.  

 

 

Número da amostra Staphylococcus aureus (UFC/g) 

01 1,58 x 105 
02 3 x 105 
03 9 x 104 
04 3,6 x 105 
05 2,4 x 105 
06 3,3 x 105 
07 2,2 x 105 
08 1 x 103 
09 0 
10 6 x 104 

       UFC/g – unidade formadora de colônia por grama 

 

 

 Figura 2 - Colônias de S. aureus, em placa Compact Dry  XSA®. 

Contagem de Staphylococcus aureus, em 10 amostras de carne bovina, 
comercializada no mercado publico municipal, no período de maio á 
agosto de 2012, Patos-PB. 

FONTE: ROBERTO, J. P. L. 
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 Observamos com a obtenção das 10 amostras, que 60% das encontram-se com 

valores acima de 1 x 105 UFC/g, e que 30% estavam com valores abaixo desse número e 

em 10% não foi detectado o agente. O resultado obtido no presente trabalho quanto a S. 

aureus são preocupantes. Segundo Soriano et al (2002), a presença no alimento de 105 

UFC/g desde micro-organismo pode causar intoxicação no ser humano. Silva (2008), 

também no mercado publico de Patos, apresentou resultados positivos de S. aureus em 

83% das amostras de carne bovina (chão de dentro) in natura. Ainda segundo Jay (2005) e 

Mesquita et al (2006) a presença do S. aureus pode esta atribuída à falta de higienização 

constante durante a manipulação e o armazenamento 

 

4.2.3 Análise dos dados do questionário  

 

 Os resultados colhidos após entrevista com os funcionários e também com a 

observação das condições estruturais foram tabulados e apresentados nas Tabelas 3 e 4. 

 

Tabela 3. 

 

 

  Em 10 Questionários 

Quantidade de Funcionários 1.9 Média 

Tempo de trabalho  
16.3 
anos Média 

Lavatório para antissepsia Não Todos 

Vetores e/ou pragas  Sim  Todos  *  

Animais domésticos  Sim  Todos ** 

Equipamento e utensílios limpos Não  Todos 

Piso, parede e teto limpos Não  Todos  

Proteção para o consumidor não tocar na carne Não  Todos  

Descarte correto dos resíduos Não  Todos  

Saneamento adequado Não  Todos*** 

* - Presença de Barata  
** - Presença de gato e cachorro  
*** - Esgoto escorre entre as Tarimbas 
 

 

Aspectos funcionais e estruturais dos estabelecimentos que comercializam 
carne bovina no mercado público municipal. No período de maio a agosto 
de 2012,em Patos, Paraíba. 
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Tabela 4. 

  

 

                                   Em 10 Questionários 

Trabalhou doente Sim 3* 

Manuseia alimento e dinheiro  Sim Todos  

Fumantes Sim 1 

Lava as mãos depois que fuma Não  1  

Já recebeu treinamento  Sim  1** 

* - sintomas de gripe  
** - recebeu treinamento da VISA/Patos-PB  

 

Foi constatado que a tarimba com menos funcionários tinha um, e a que empregava 

mais contava com quatro pessoas. Observou-se ainda que o manipulador de alimento que 

trabalhava a menos tempo correspondia a 1 ano e o mais antigo exerce a função a 30 anos. 

Não há presença de lavatórios para as mãos e utensílios, em alguns casos as tarimbas 

contam com uma torneira para limpeza do piso, o que não vem sendo feito de forma 

adequada, pois todas se encontravam com a limpeza deficitária tanto no piso, quanto 

paredes e utensílios nos quais foram identificadas arrestas de carne, sangue seco e teia de 

aranhas, além de equipamentos enferrujados, objetos estranhos e inadequados ao ambiente, 

presença de animais e fezes humanas como podem ser vistos nas Figuras 3, 4 e 5. 

 

 

Figura 3. 

 

 

A - Carro de Mão enferrujado; B - Suporte da carne enferrujado; C - Capacete, balde, 

ventilador e cordas; D - Teias de aranha no suporte da carne; E - Freezer enferrujado. 

Instalações físicas, equipamento e objetos inadequados nos 
estabelecimentos que comercializam carne no Mercado Público 
Municipal de Patos-PB. 

A B C 

D E 

FONTE: ROBERTO, J.P.L. 

Condições de saúde e higiene dos manipuladores de alimentos dos 
estabelecimentos do mercado público municipal. No período de maio a agosto 
de 2012 em Patos, Paraíba.  
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Figura 4.  

 

A - Fezes humanas; B - Animais domésticos; C - Urina acumulada dentro da tarimba; D - 
Trabalhador fumando cachimbo; E - Fezes de animais.  
 

 

Figura 5. 

 

A - Estocagem inadequada; B - Cabide de recepção; C - Lixo e animais domésticos; D - 
Carne má acondicionada e animal domestico em cima da tarimba; E - Expositor de carne 
servindo de varal de roupa; F - Tarimbas sem impermeabilização. 
 

 Com relação as instalações a RDC nº 216 de 15 de setembro (BRASIL, 2004) 

afirma que as áreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos 

em desuso ou estranhos ao ambiente, o que não ocorre no Mercado Público alvo do estudo. 

Pistore e Gelinskib (2006), relatam que a adequação da área física e das condições de 

trabalho dos manipuladores constituem importante requisito para obter a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos.  

  

Condições higiênicas-sanitárias inadequadas do Mercado Público 
Municipal de Patos-PB. 

A B 

C D E 

Estrutura física dos estabelecimentos que comercializam carnes no 
Mercado Público Municipal de Patos-Pb. 

A B
 A 

C 

D E F 

FONTE: O AUTOR 

FONTE: VISA/PATOS 

FONTE: ROBERTO, J.P.L. 
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 A elevada contagem de bactérias nas amostras de cerne bovina comercializadas no 

mercado publico de Patos, pode ser devido a falta de boas práticas higiênico-sanitárias 

nestes estabelecimentos. Associado a isso tem-se a falta de estrutura física adequada e que, 

segundo Willhem et al (2010), os proprietários de estabelecimentos têm o dever de 

garantir, além da qualidade nutricional, a qualidade higiênico-sanitária evitando assim o 

risco de doenças de origem alimentar para a população em questão.  
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5. CONCLUSÕES 

 

 Apesar da legislação vigente não contemplar padrões para analises microbiológica 

da qualidade higiênico-sanitária da carne in natura, quanto a presença de coliformes totais, 

E.coli e o S. aureus. Que diante da elevada contagem desses micro-organismos nas 

amostras coletadas nesse estudo, que os consumidores de carne in natura comercializada 

neste mercado publico estão sujeitos a riscos de contraírem toxinfecções alimentares. 

Conclui-se ainda que a estrutura física bem como as condições higiênico-sanitárias 

dos manipuladores de alimentos encontradas naquele estabelecimento, são inadequadas 

para a comercialização de produtos com nível de segurança alimentar aceitável. 

Aponta-se mediante o presente estudo, que devem ser tomadas medidas higiênico-

sanitárias, como capacitação dos manipuladores de alimentos e mudança na estrutura física 

com urgência, garantindo assim um alimento saudável para toda a população da região 

metropolitana de Patos-PB. 
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ANEXO 1: Questionário sobre boas praticas para serviços de alimentação  

 

IDENTIFICAÇÃO: 

Box nº:________ 

Quantidade de funcionários:_______ 

Há quanto tempo trabalha na atividade de marchante:_______ 

CONDIÇÕES HIGIÊNICO-SANITÁRIAS DO LOCAL: 

Presença de lavatórios para anti-sepsia 

Sim_____ Não_____  

Presença de vetores e/ou pragas urbanas 

Sim_____ Não_____ Qual___________ 

Presença de animais domésticos  

Sim_____ Não_____ Qual___________ 

O piso, parede e teto estão limpos? 

Sim_____ Não_____ 

Há presença de barreiras que impeçam o consumidor de tocar nas carnes? 

Sim_____ Não_____ 

Os resíduos são descartados de forma adequada? 

Sim_____ Não_____ 

Há saneamento adequado? 

Sim_____ Não_____ 

Os equipamentos e utensílios apresentam higiene adequada? 

Sim_____ Não_____ 
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CONDIÇÕES DE SAÚDE E HIGIENE DOS MANIPULADORES: 

Já teve que trabalhar doente? 

Sim_____ Não_____  Qual doença?_____________________ 

Manuseia dinheiro e corta carne intercaladamente? 

Sim_____ Não_____ 

Fumante? 

Sim_____ Não_____ 

Depois que fuma lava as mãos? 

Sempre____ Quase sempre____ Quase nunca____ Nunca____ 

Já recebeu algum tipo de treinamento? 

Sim_____ Não_____ 

No caso de resposta sim no item anterior quem ofereceu esse treinamento? 
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Anexo 2: Aprovação do Kit Compact Dry®.  

 

 


