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RESUMO

Para investigar a qualidade microbioldgica e quimica de
alimentos elaborados com carnes moidas, 70 amostras de 12 marcas di
ferentes foram coletadas em estabelecimentos varejistas do  Munici
pioc de Campinas; S.P. ; Brasil. Deste total, 4 produtos eram refpgh
gerados ou frescos: pastéis, ravidlis, “capelettis e croquetes, e 3
produtos congelados: almondegas, quibes e hamburgueres. No caso das
massas, com excecdo dos c¢roguetes, as anilises foram efetuadas ape
nas no recheio.

Os seguintes microrganismes foram pesquisados: aerdbios

viavels a 352 e a 79C, coliformes fecais e Escherichia coli, entero

cocos, estafilococes coagulase-positivos, Bacillus cereus, Clostri

dium perfringens, Salmonella sp., fungos, leveduras e microrganis

mos lipolitices. .
Entre os microrganismos estudados, estafilococos coagu
lase-positivos foram isolados de 70% das amostras de croquetes, Ba

c¢illus cereus de 90% das amostras de almondegas, Escherichia coli

de 50% das amostras de quibes e Salmonella sp. & Clostridium per

fringens de 40% das amostras de quibes.
As amostras de quibe foram as que apresentaram maior

frequéncia de microrganismos de possivel risco d satde do  consumi

dor.

- -y . 1 Pl -
0s recheios de pastéis, "capelettis e ravidlis apresenta
ram as mais baixas contagens de microrganismos potencialmente pato

génicos e de outros microrganismos, provavelmente, por serem pré-co

zidos.



Resultados obtidos das analises de composicdc em protel
na, lipidios e teor de umidade, e a relacdo massa:recheio foram mui
‘to variados, nos levando a acreditar na necessidade de padronizacic

de produtos deste tipo.
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SUMMARY

In order to investigate the microbiological and
chemical quality of foods elaborated with grouns beef,70 sam?leé
covering 12 different brands were colleted from retail markets
{ meat shops, supérmarkets, groceries and pastry shops) in the
county of Campinas, State of Sdo Paulo;Brazil. Of these, 4 products
were bougth refrigerated or fresh: pies, raviolis, "capelettis",
croquettes, and 3 were frozen products :- meat balls, “keebe" and
hamburgers. 0f the pasta products, éxcept for crogquettes, we
analised only the stuffing.
| The following microorganisms were investigated: viable

aerobes at 35% and 79 C, fecal coliforms and Escherichia coli,

enterococci, coagulase-positive staphylococci, Bacillus cereus,

Clostridium perfringens, Salwmonella sp.,molds, yeasts and lipolytic

microorganisms.

Of the several groups of microorganisms studied, the

coagulase-positive staphylococci were isclated from 70% of the

croquette samples; Bacillus cereus from 90% of the meat ball

samples ; Escherichia coli from 50% of the "keebe" samples, and

Salmonella sp. and Clostridium perfringens from 40% of the "keebe"

samples.

The "keebe' samples were the most frequently contaminad
with potencially pathogenic ﬁ;croorganisms.

The minced meat stuffing of the pies, ravioli and
"capelettis’, showed the lowest counts of potencially pathogenic

microorganisms, fecal contaminantes and total aerobic plate count,

probably due to the fact they are pre-cooked.



Proximate composition and dough: stuffing ratio showed
great variations,which indicates the need for standards for those

foods,

vi



1. INTRODUCAQ

1.1. OBJETIVOS DO TRABALHO

0 consumo de alimentos industrializados ou daqueles pre
parados fora do lar, tem aumentado de forma progressiva no decorrer
dés Gltimos anos. Este fenlmeno se deve a diversas razdes, a princi
pal das quals esta relacionada com o fato da dona de casa moderna
estar se dedicando, cada vez mais, a afazeres fora do lar. Em conse
gquéncia, pouco tempo lhe sobra para o preparc de alimentos & manei
ra tradicional, sendo bbrigada a recorrer a pratos pré-elaberados ,
semi-prontos, ou de qualgre forma ja processados, de sorte a possi
bilitar-lhe alimentarfse e a sua familia, de maneira condizente com
a evolucdo da sociedade moderna,

Esta &, provavelmente, uma das principais razbes do au
mento do consumo deste tipo de alimentos, e da importancia que es
tes desempenham do ponte de vista de satde piblica.

A carne moida tem sido utilizada come matéria prima no
preparo de muitos e variados alimentos, além de ser consumida  sob
varias formas. Mais recentemente, as carnes moidas tiveram seu uso
e consumo grandemente aumentados entre nds, como também nos palses

ditos desenvolvidos pelas seguintes razoes:

{1} A carne meida & uma forma de melhor e mais conveni
ente aproveitamento dos cortes carneos menos nobres, notadamente das
carnes de 2% e 32 categorias,

{(2) devido ao seu elevado preco, a carne de 12 catego
ria torna-se cada vez mals distante para o consumo dos segmentos da

populacdo de menor poder aquisitivo;

o



(3) as carnes moidas além de possibilitarem a utiliza
gdo das porgoes menos nobres, permitem ainda a inclusdo dos chama
dos "fillers", ou seja, de substancias mais baratas como amidos, fa
rinhas e derivados proteicos de soja, que desse modo, permitem bail
. xar o prego final para ¢ consumidor,

(4) no caso especifico do Brasil, & importante salien
tar que as carnes moidas possibilitam, dentre os chamados ligadores
a inclusao de derivados de soja, que sao alimentos baratos, de ele
vado valor proteico, e do gqual o Brasil g atualmente o segundo
maior produtor do mundo;

(5) outra grande virtude deste tipo de carne & permitir
a inclusze, em produtos dela elaborados, de substanciais quantida
des de gorduras animais, que sdo, geralmente, produtos gravosos e
de dificil comercializacio;

(6) as carnes moidas possibilitam também a  combinacédo
de tecidos de diferentes espécies animais, como de bovinos, suinos
aves, e mesmo de carnes de equideos, em paises onde esta Gltima car
ne € permitida;

{7} a inclusio de substancias diversas no preparo de a
limentos, permite, geralmente, a elaboragio de produtos com novas e

melhores caracteristicas finais;

(8) por outro lado, as carnes moidas combinadas ou nio,
possibilitam ainda o emprege de substdncias melhoradoras de suas
caracteristicas finais como & o caso dos aglomerantes,  antioxidan
tes, melhoradores da cor e sabor, 0 que em Gltima andlise, resulta
em produtos com maior tempo de vida comercialj

(93 paradoxalmente; tem-se verificado gue os paises de

maiores recursos economicos sf8c os maiores consumidores deste tipo

2



de produtos, devido, provavelmente, & conveniéncia destes para o0s
consumidores ¢ também face ao custo muito elevado das carnes &e 12
categoria;

{10) acresce que este tipo de carne ainda serve de ba
.‘Se a uma grande variedade de produtos de preparo rapido e conveni
entes para a dona de casa moderna, razao pela qual seu consumo tem
aumentado constantemente;

(11) finalmente, sendo alimentos que sofrem varias ma
nobras tecnoldgicas no seu preparo, € natural que também sejam ex
postos a maioreé e mais frequentes oportunidades de contaminagiao ,
devendo assim, receber cuidados especiais na sua manipulacido, pre
paro, COnsServacao € uso,

Apesar do -aumentado consumo de produtos a base de car
nes moidas, observa-se, em nosso meio, a existéncia de um  ntmero
relativamente pequeno de estudos visande determinar a gqualidade mi
crobioldgica, composicdo quimica e a relacdo proteinatdgua e  pro
teina:gordura de tais produtos.

Inspirados nesses ditames, idealizamos a realizacdoe da
presente pesquisa, que teve por finalidade atingir os seguintes ob
jetivos:

a) Verificar as condicdes microbiologicas da carne mo I
da usada no preparc de varios produtos tais como quibes, almondegas
hamburgueres, croquetes, raviflis, “capelettis ¢ pastéis, vendidos
en supermercados; casas de carne, mercearias e casas de massas, 1o
Municipio de Campinas;

b) determinar os grandes componentes quimicos da carne

moida presentes nesses produtos;

¢} determinar a relacgdo massa:recheio nos predutos 7re

-3



cheados;
d) comparar os resultados das andlises microbioldgicas
com os padrdes vigentes no pais, no exterior e aqueles sugeridos

por alguns pesquisadores.



1.2. REVISAQ BIBLIOGRAFICA
1.2.1, Deterioracio da carne
*1.2.1.1. Processos gerais de deterioracao

A carne e seus derivados, face a sua composicio, repre
sentam alimentos de fdcil deterioracdo tanto por variada flora mi
crobiana como pela agao de enzimas prﬁpriés ou autbctones, luz, ca
lor e oxigeénio. No case de contanminacio microbiana sic necessarias
condi¢Oes basicas tais como temperatura adequada e contaminantes
com nimero inicial apropriado. |

As alteragOes nos compostos de baixo peso molecular
contendo nitrogénic tem side investigadas e, nestes ocorrem, usual
mente, mudancas significativas na concentragio de nitrogénio nao
proteico, nitrogénio volatil e oo amino-grupos (38, 50, 51),.

YONATHAN & WATTS (108} afirmam que as mudancas organo
1épticas podem estar correlacionadas com o aparecimento de rancidez
em carnes cozidas, e que as proteinas ligadas a fosfolipidios consg
tituem um compenente importante se relacionadas a reacoes deteriora
tivas que ‘se realizam durante o processamento e estocagem.

Devido ac fato das mudancas quimicas serem dteis para o

controle de rotina, existem numerosos esforgos pars USAr uma ou ou

tra destas mudancas bioguimicas como indice de deterioragio. Entre
outros, também fol proposto ¢ valor de pH; porque em carnes gque sg
frem deterioracao aeeria; ¢ pH quase invariavelmente aumenta para
6;5 de usual valor pos-rigor de 5;5. Entretanto, o pH nao se corre

laciona geralmente muito com © nimero de bactérias presentes segumdo

w5



alguns autores, muito embora outros relatem uma boa concordincia en
tre os numeros de bactérias ou reducdio pelo azul de metileno e va
lor de pH (50).

ROBERTS, BRITTON & HUDSON (82) ndo encontraram quaiquef
‘Telagao entre a contagém de organismos viidveis a 379 ou229C e o te
or de lipidios. O pH foi significativa e positivamente correlaciona
do com as contagens, ou seja; constataram uma tendéncia de aumento
do pH com o aumento da contagem bacteriana.

De acordo com MAXCY (58) um dos fatores mais  criticos
no crescimento dos microrganismos em um alimento & a disponibilida
de de dgua expressa como Aa do microambiente. A evaporacio da Agua
ocorre na superficie da carne, onde o contelido de umidade & mais bai
xo do gque no interior da mesma ou numa unidade intacta. A extensio
da perda de umidade ¢ a Aa resultante na superficie depende da dife
renca entre a pressao de vapor da agua do alimento sobre a pressio
de vapor da &gua pura {Aa) e a umidade da atmosfera presente. De
acordo ainda com aquele autor, a &dgua disponivel na superficie das
carnes afeta a difusao de nutrientes e tém um £feito seletivo nd de
senvolvimento da flora.,

0 que acima menclonamos constitul apenas uma pequena a
mostra do grande elenco de trabalhos que se encontra na literatura
no que respeita a deterioracac de alimentos. O que € importante res
saltai, todavia, & que nem sempre os agentes de deterioragio sio i
nofensivos a satde humana, existindo um estreito relacionamento en
tre o5 contaminantes em geral ¢ a possibilidade de coexisténcia de

agentes com potencial de afetar a salde do homem pela ingestio des

tes alimentos.



1.2.1.2. Origem da flora deteriorativa

0 processo de deterioracio de carnes frescas & extrema
mente complexe, nele poden&o intervir variada flora microbiana de
pendente das condigles de temperatura, presenca ou auséncia de ar
atmosférico e, principalmente a carga contaminante inicial que &
decisiva no desencadeamento do processo em si.

O0s microrganismos contaminam a carne a comegar do pré
prio animal. A pele € um dos principais elementos que, no  ''post-
mortem', em contato com a carne pode contaminad-la pesadamente., Os
contaminantes podem ser disseminados durante as diferentes fases
de prepare da carcaca, no ate da sangria, na esfola, na eviscera
¢do e durante a limpeza ou toalete. A esfola tem sidoe incriminada
como sendo a mailor responsavel pela contaminagio superficial da
carne., Como agravante, pode-se citar o fato de que os tecidos de
animais sadios j& podem conter alguns germes vivos, como menciona
de por HESS (49). Segundo esse autor os tecidos dos animais sadios
com excecao da superficie externa e tratos gastro-intestinal e res
piratorie, contém, normalmente, um nimero muito baixo de microrga
nismos. Isto se deve, provavelmente, a passagenm jhntamente com ©
quile, de alguns germes intestinais responsiveis pela digestdo, a
corrente linfdtica e, desta, aocs tecidos.

De acordo com GILL, PENNEY & NOTTINGHAM (39), ja foi
estabelecido que os vasos linfaticos superficiais do intestino sao
realmente permeaveis a particulas do tamanho das bactérias, e que
as bactérias patogénicas, quando pfesentes no intestino também po
dem passar rapidamente para cutros tecidos carporais; por esta mes

ma via.



Ainda de acordo com'HESS (49), apds. a morte do animal
05 mecanismos de defesa comegam a perder sua_eficigncia; podendo
entao haver uma progressiva contaminacio da carne; pela migracao
de germes do conteGdo gastraintestinal, Pode-se somar ainda a es

tes germes aqueles provindos das manobras do abate; originados, na
sua maioria; da pele; faca de sangria; equipamentos; maos e roupas
contaminadas do pessoal envelvido no processo de preparagéo da car
caca.

Um outro estudo apresentado por GILL‘EE'EE. (39) sobre
a invasfo Ypost-mortem" dos misculos e fécidos por bacterias do
trato intestinal e realizado com o auxilio de carbono radiocativo
(Clémarcado), revelou que os animals pareciam ser imunes a sua
propria flora natural intestinal; e que esta imunidade era mantida
mesmo apds a morte. Desta forma; a passagem dessas bactérias para
o sistema linfitico nfo resultaria necessariamente em risco imedia
to para o consumidor. De¢ acordo ainda com esses pesquisadores, pa
rece gue a demora da evisceragdo por mais de Z4 horas ndo conduzi
ria 4 contaminacdo do tecido da carcaga pelos organismos usualmen
te presentes nos intestinos. Posteriores svidéncias desta hipltese
foram obtidas pelo fato de que miscules e nodulos linfiticos de
carcagas nao evisceradas de cordeiros, com mais de 24 horas; perma
neceram estéreis a 209C, Estas hipdtese e afirmagBes nido podem ser
aceitas sem mencionar que sdo totalmente contrarias a tudo que se
conhece sobre invasao ”post—ﬁgrtem” de mGsculo animal pelos habi
tantes normais deo trato gastro-intestinal. De qualquer maneira, o©
assunto continua polemice sendo cexrto que o5 gases intestinals . a

travessam o trato gastro-intestinal provocando alteracdes de colo

ragdo das carnes adjacentes.



1.2.1.3, Comportamento dos microrganismos em relagao a temperatura

Segundo INGRAM & DAITNTY (50), a deterioracio das car
nes frescas esti diretamente relacionada, entre outros, 3 temﬁerg'
tura, pois existen diferencas significativas entre deterioracio [
corrida sob condigées de temperaturas elevadas ¢ en condicdes de
temperaturas baixas, Em temperaturas elevadas adequadas zo cresci
mento de bactérias mesdfilas, as espécies deteriorativas predomi
nantes sio os Clostridios, que crescem no'interior da carne em con
tinuacdo aos aerﬁbios-que, pelo consumo-de oxigénio favorecen es
tes Gltimos, Todavia, de acordo ainda com os mesmos autores, em
.candigées de refrigeracdo, o mecanismo de deterioracio & diferente
porque, nesse casa, os poucos clostridios psicrofilos, quando pre
sentes, crescem muito lentamente, pois sip apenas tolerantes ao
friop.

A deterioracio das carnes refrigeradas €, usualmente
causada pelo desenvolvimento de espécies aerdbias oy micro-aergfi
las, predominantemente sobre a superficie e iogo abaiio desta. Se
as condicdes sio tais que a superficie da carne torna-se seca de
modo a2 inibir o Crescimento bacteriano, favorecem outra classe de
microrganismos como os fungos. Por outro lado, quandc a superficie
permanece imida, a deterioracio & causada por uma limosidade oca

sionada por bactérias Gram~-negativas chamadas, no passado, de asso

ciacdo Pseu&amonaswAchromobacter (50).

Ainda, de acordo com ANGELOTTI, FOTER & LEWIS (3), ali
mentos pereciveis podenm permitir o crescimento de microrganismos
responsaveis pelas toxinfeccles alimentares ou de outros organis

mes infecciosos, se nio forem devidamente protegidos desde a obten
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¢do da matéria prima e seu procéssamanta, até seu transporte, arma
zenamento e consumo finais. Ainda de acordo com os mesmos autores;
tendo em vista que o frio & um agente bacteriostatico, € necessd
rio emprega-lo com muito critério, viste como os varios agentes da
toxinfeccdo alimentar apresentam limites de tolerdncia, notadamen
te quanto 3 elaboragdo de toxinas e que se situam na faixa de 09 a
102C. De qualquer maneira, € muito diffcil estabelecer-se uma tem
peratura Unica de refrigeracdo que possa atender e proteger devida
mente contra todos os tipos de germes da toxinfecgdo, visto como
estes, como ja afirmamos, crescem numa faixa nio muito limitante
de temperaturas. E portanto conveniente manter os alimentos o mais
proxime possivel de 09C, j& que nesta temperatura a grande maioria
dos agentes da toxinfeccdo alimentar ndo sdo capazes de elaborarem
toxinas e de se multiplicarem vigorosamente.

GILL & NEWTON (36) afirmam gue sob condigdes Umidas e
a baixas temperaturas, a flora microbiana da carne € usualmente
constituida de organismos psicrofilos originados, na sua maioria,

da pele dos animais abatidos. As espécies do género Pseudomonas

predominam em condigles aerdblas, e os representantes  do genero

Lactobacillus em condicgOes anaerdbias. Estes autores afirmam ainda

que a deterioracdoc microbiana pode ser retardada, mas nac completa
mente evitada, pela estocagem das carnes a temperaturas entre 19 ¢
50C, E necessario, porém, que se compreenda como a flora deteriora
tiva se desenvolve a baixas tgmperaturas, ou seja: (1) Quais os or
ganismos que podem estar presentes; (2) a natureza do melo no qual
eles tém possibilidade de desenvolverem-se; (3} o efeito das alte
racdes do meio scbre o seu crescimento e {4) as interacdes que po

dem ocorrer entre as espécies competitivas.,
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Ainda GILL & NEWTON (37) afirmam que na carne mantida a
209C, sob condigdes aerdbias, as Pseudomonas psicrdfilas constituem

60% da flora deteriorativa , enquanto que a 309C elas representan é

penas 20%, sendo substituidas por espécies do género Acinetobactere

"da familia Entercobacteriaceae, tanto psicrofilos como mesdfilos. A

temperatura de 309C os mesbfilos apresentam-se como a flora dominan
te seguidos dos clostridios que ainda s#o as espécies mails  numero

5a5.

1.2.1.4. Desenvolvimente da flora microbiana a baixas temperaturas

Um estudo feito por GILL & NEWYON (36) sobre o desenvol
vimento das bactérias predominantes no processo de deterioracdo da
carne sob refrigeracio, em condicles aerdobias e anaerdbias, indica
que em ambos 0s casos, 0 crescimento ocorre com utilizagio de compe
nentes soldveis de baixo peso molecular, que siao utilizados na se
guinte ordem: glucose, glucose 6-fosfato {(enterobactérias somentel,
e aminodcidos. Estes autores afirmam que a deterioragio & detectada
quando as bactérias comecam a degradar os aminodcidos em condicgdes
aerobias e que se encontram em abundancia na supefficie da carne.
Pela decomposicdo desscs aminoacidos resulta a producao de sabor e
odor desagradaveis perceptlvels mesmo ao leigo. Nesse caso, o cres
cimento & controlado pela disponibilidade de oxigénio ou pelo acumu
1o de produtos inibitdrics do proprio metabolismo.

Ainda GILL /35) afirma que em condicoes estritamente
anaerShias, o crescimento das bactérias ou a densidade méxima célg
lar & determinada pela taxa de difusao dos substrates fermente
cIveis.do interior dos tecidos. Quando a taxa de transferéncia .de
massa dos substratos fermenteciveis de dentro da carne para a super

ficie n3o € suficientemente grande para manter um crescimento loga
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ritmico, esta declinara até um ponto no qual os substratos serdo su
ficientes apenas para manutencdo das células e o crescimento cessa
rd. O mesmo autor verificou também gque a substancia utilizada pelos
microrganismos em quantidades detectaveis € a glucose e, pela | sué
exaustao do meio, os microrganismos recorrem principalmente aocs ami
noacidos e ao acido litico.

No caso de se estabelecerem condicdes limitadas de glu
cose no meic, ocorre um processo competitivo e o alto nlmero de En

terobacter inibe o crescimento de Microbacterium thermosphactum en

quanto que o alto nimerc de Lactobacillus inibe o crescimento de am
bas as espécies competitivas (65).

JAY (51) afirma que quando os microrganismeos crescem em
um substrato composto por nutrientes simples e complexos, os nutri
entes simples sdo atacados de preferéncia aos complexos. No caso da
carne bovina fresca, também os constituintes solliveis ndc proteicos
sio utilizados preferencialmente as proteinas da carne. 0 baixo coen
tetido de carboidrates, normalmente presente na carne bovina {13%  ou
menos), faz com que os microrganismoes deteriorativos utilizem aming
dcidos como fonte de energia.

Feita esta rapida dissertacao sobre o processo de dete
rieracao das carnes pode-se notar sua grande complexidade e da rele
vincia do frio como elementc controlador destes fendmenos.

1.2.1.5. Alteracoes do sabor e do odor das carnes

DAINTY, SHAW, De BOER & SCHEPS (16) verificaram que as
alteracoes das proteinas ocasionadas pelo crescimento microbiano |

nem sempre sio detectadas antes do aparecimento de odor putrefativo
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acompanhado ou ndoc de limosidade superficial e confirmam a  teoria
de que a protedlise ocorrida durante a deterioracio &, provévelmeﬁ
te, devida 4 atividade de microrganismos Gram~negafivos.

Os amincacidos livres presentes na superficie da carne
- 580, presumivelmente, os precursores das aminas e compostos sulfura
dos, uma vez ocorrida a quebra das prdtefnas por um  microrganismo
fortemente proteolitico. Entretanto, no processo deteriorative nor
mal da carne, o mecanismo de hidrdlise raramente & levado a extre
mos e usualmente nio se sabe até que nivel as proteinas sio degrada
das (50). Os compostos sulfurados e as aminas sio os responsaveis
pelo cheiro e sabor desagradiveis conferidos & carne deteriorada.
Uma mudanga na coloragio também & observada, porém nic se sabe  ao
certo a natureza desta alteracfo quimica. Ainda de acordo com 03
mesmos autores, a concentragfo de nitrogénio nio proteico aumenta
em carne estocada abaixo de 59C, porém esse aumento € apenas detec
tado em quantidades significativas, quando a carne ja esta realmen
te deteriorada. Uma variedade de compostos que acompanham a deterio
ragdo da carne tem side responsabilizada como contribuinte da condi
¢do de putrefacdo em carne, sobressaindo-se o indol, escatol, pu

trescinas, cadaverinas, HZS e outros sulfitos, sulfetos e mercapta

nes (503 .

1.2.2. A Carne Moida como Velicule de Contaminantes

A carne moida ou alimentos que sio com esta preparados,
podem apresentar riscos aos consumidores, guando condigoes favora
veis ac crescimento de microrganismos lhes s3o oferecidas.

A literatura classica menciona gue toda vez que um ali
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mento & subdividido em particulas cada vez menores, ocorre um aumen
to pa sua superficie global, e a flora microbiana superficial S
distribui entre as pafticulas juntamente com a flora do ambiente e
daquela dos equipamentos usados como daquela proveniente dos opera
dores (84). Temos assim uma somatdria de fafores gque resultam, ge
ralmente, no aumento da flora ne interior da carne, razio pela qual
alimentos deste tipo devemmerecer tratamento e cuidados especiais.

ROGERS & McCLESKEY (843, RAO (77}, TUOMI, MATTHEWS &
MARTH (100}, GRANER, MARTINELLI & CRUZ (4@} e DUITSCHAEVER, ARNOIT
& BULLOCK (19), afirmam e confirmam quela carne moida constitui um
meio altamente favoravel & multiplicacde microbiana, uma vez que a
fragmentacdo dos tecidos, com resultante liberacgda de sucos, e a
mistura das bactérias encontradas normalmente na superficie das car
nes com tais tecidos macerados, resulta em material sujeito & vrapi
da modificacio, face as condigles oferecidas 4 flora eventualmente
presente.

EMSWILER, FIERSON & KOTULA (23) e DUITSCHAEVER gt at.
(19), afirmam que a populacdo bacteriana da carne moida vai depen
der da gualidade bacterioldgica das aparas e dos recortes a serem
moidos, da higiene durante a fabricagdo, do tipo de embalagem, e do
tempo e temperatura durante o processaménto ¢ ©stoCagem.

De acordo com CHESNUT, EMSWILER, KOTULA & YONG (13), as
principais porgoes usadas na preparacido de carne bovina ~ moida
{"ground beef") sdo as aparag‘da fabricac¢io de cortes primdrios da
carne bovina, carne de segunda categoria resultante de aparas diveg
sas e ainda carne de vacas de descarte. Segundo estes mesmos pesqui
sadores a contagem de coliformes nas porgdes moidas provenientes da

1inha de aparas sao altamente correlacionados com aquela do produto
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final (r = 0,92, P ¢ 0,01).

Embora ROBERTS et al. (82) afirmem que o nﬁmero de bac
térias na carne moida ndo tem qualquer relacio com o tipo e tamanho
do estabelecimento onde esta & exposta a venda, WESTHOFE & FELDSTEIN
(106) afirmam terem encontrado diferencas significativas na qualida
de microbioldgica das carnes vendidas em casas de abate, estabeleci
mentos de processamento e casas varejistas. Segundo estes pesquisa
dores, as contagens microbianas mais altas foram obtidas em amos
tras adquiridas em casas varejistas. Em adigéo, SHOUP & OBLINGER
(87) afirmam que as carnes preparadas tradicionalmente apresentam,
geralmente, uma qualidade microbioldgica inferior dquelas das opera
¢Ges centralizadas, onde 0 processc € guase todo automotizado.

Em alimentos que contém carne moida como recheio ou em
sua preparacdo bidsica, como &€ o caso de ravidlis, esfihas, pizzas,
pastéis, croquetes,'”capelettis”; a frequente presenca de molho de
taméte, modifica a acidez do produto, tornando-o mais &cido. Muite
embora produtes contendo tomate néq constituam,geralmente, fonte de
microrganismos patogénicos; 03 Ingredientes tais como as farinhas u
sadas na fabricacao de massa; o queijo, e varios tipos de carnes,po
dem ser considerados como possiveis fontes de tais organismos (723,
e segundo OSTOVAR & WARD (73}; poucos relatos existem sobre a quali
dade microbioldgica dos produtos acima mencionados.
1.2.2.1. Microrganismos incri%inados como vesponsiveis pela contami

nacao das carnes

1.2.2,1.1., Coliformes fecais - Eécherichia'Coli
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A ocorréncia de contaminantes bacteriancs nas Carnes,
tem uma variada origem, podendo provir tanto dos animais; COmo da
agua, dos operadores, ambiente e equipamentos. A exata origem des
tes contaminantes & de grande interesse epidemioclfgico e de  salde
piblica, e sua determinac¢do tem sido objeto de exaustivos estudos
por parte de pesquisadores de todo mundo.

A Escherichia coli tem sido usada como indice de conta

minacdo fecal recente em aguas de abastecimento e também, por analo
gia, como indice de contaminagdo em virios alimentos processados e
nae processados. Todavia, AYRES e HESS (apud 67) apresentam argumen
tos noe sentido de que a E., coli tipo 1 (IMVil ++~-) nem sempre indi
caria contaminacao fecal. Dentro desses argumentos ressaltam: a) E.
celi pode sobreviver nos equipamentos e nas carcagas cruas, nae in
dicando contaminagio fecal direta ou recente; b) E. coli pode cres
cer em carnes cruas, indicando um inadequado controle de temperatu
ra ao inveés de um nivel elevado de contaminacgao fecal; ¢) a mais
provivel fonte de E. coli sobre a carcaca animal & o contato desta
com a pele durante sua limpeza.

Os coliformes pertencem acs geéneros que fermentam lacto
se com producdo de gas dentro de 24 a 48 horas de incubagdo a 359C.
Foi inicialmente através desses organismos, na maioria habitantes
do tratc intestinal de animais de sangue quente; sugerido que todos
os coliformes possuiam um igual grau de significagdo sanitaria, &
gque sua presenga na agua resultaria de uma direta contaminacio fe
cal ou poluicao. Sobre este aspecte do problema existen intumeros es

tudos e muita polémica e, até hoje nfdo se chegou a um real consense

{14},

A presenca de coliformes nos alimentos, foi entretanto
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proposta como indicadora de poluicfo fecal e dal como indicadora da
possivel presenca de organismos patégéﬁicos._Todavia, uma vez  que
08 coliformes isclados provém de numerosas fontes naoc fecais, sua
presenga em alguns alimentos ndo indica, necessariamente, contamina
" ¢do fecal ou processamento em condic¢bes inadequadas do ponto de vis
ta higiénico-sanitidrio. Como consequéncia, testes para coliformes
fecais e ndo fecais tém sido largamente pesquisados e alguns destes
adotados como indicic mais preciso de poluigdo fecal (14).

A ocorrencia de grande_nﬁmero-de E. coli nos alimentos
€ considerada de importancia higienica ﬁorque, como ja foi menciona
do, ela pode indicar contaminag8o fecal e aumentar o risco de acom
panhantes patdgenos entéricos. Acresce ainda que algumas estirpes
de E. coli sdo sabidamente enteropatogénicas e, desta forma, sua
presenca nos alimentos pode constituir risco potencial acs consumi
dores. A relevancia da E. coli como um organismo indicador de polui
cio fecal em carnes frescas tem sido questionada por GOEPFERT & KIM
(42), mas os niveis de E. ¢oli sao frequentemente usados como crit§
rios de aceitabilidade em especificagdes em linhas de producao e em
padrSes alimenticios (107).

Embora exista um grande numero de diferentes soretipos
no grupo da E. Eﬂii; relativamente poucos siac associados com doen
cas no homem e nos animais, Entretanto, 0s sorotipos parecem ser
hospedeiros muito especificos e aguelesencontrados em frequentes as
saciacdes com doengas entériégs no homem nao SAO Comuns nos animais,
Dia mesma forma. os sorotipos comumente encontrados em infecgtes in
testinais em suinos sio raramente encontradps nos bovinos, ovinos e

aves e nfo tém sido constatados no homem. A E. cgli enteropatcgéﬁﬁ

ca associada com diarréia branca em bezerros e ovelhas também pare
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ce ser especifica, com excecdo de algumas cepas que tém sido isola
das de casos de diarr€ia de bezerro assim como de casos de diarréia
infantil (89).

Virios pesquisadores t@€m isolado E. coli tipos I e II
- de amostras de carne moida (75, 41, 40, 14); sendo que alimentos
processados como quibes, hamburgueres e saisichas; analisados por

REIS, VASCONCELOS & TRABULSI (79}, no Brasil, apresentaram E. coli

enterotoxigénica em 5,0; 7,5 e 10,0%; respectivamente, das amostras
analisadas. Entretanto, o significado epi&emielégico deste achado
nio pode ser comprovado, uma vea que o5 sorotipos envolvidos nio fo
ram ainda encentrados em asscciagdo com diarréia humana no local
da incidencia. |

Quanto a correlacdo entre contagem global de bactérias
em placas e presenca de E;'ggli; GOEPFERT (41) analisando produtos
de carne moida congelada (”patties”); nao encontrou correlagao en
tre estes dois parametros, Contrariamente a este Ultimo achadé,
MISKIMIN, RERKOWITZ, SOLBERG, RIHA Jdr.; FRANKE; BUCHANAN.& O'LEARY
(60) afirmam ter encontrado correlacio entre oz niveis de E. coli
e a contagem de microrganismos aerdbios em alimentos.

Em outro trabalho, GOEPFERT (40} verificou que a E.coli
se¢ encontra distribuida de forma heterogénea nos alimentos, e comen
tou ¢ fato de que 36% das amostras por ele agnalisadas excederam ¢
nivel de 50 E.coli/g. Estas 36% amostras seriam consideradas fora do
padrdo legal do Estado de Orééon mas, ne Estado de New York, poT
exemplo, estas mesmas amostras representariam 62% fora do padrao,vis
to seu conteado exceder o limite da legislacac deste Estado que &
de apenas 10 L.coll por grama, Alnda, segundo 0 mesmo autoer, a pre
senga de E.coli na carne nac indica necessariamente a existencia nes
ta de patdgenos.
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Do ponto de vista epidemioldgico & importante conhecer-
se a origem provavel dos contaminantes e, segundo CHORDASH & INSA
LATA (14) tem-se feito esforgos consideriveis para a determinacao
das caracteristicas morfolégicas, bioquimicas e fisioldgicas de co
liformes, coliformes fecais, estreptococos fecais, E. coli e E.coli
enteropatogénica. Entretanto, ainda ndo existem suficientes informa
cSes definitivas scbre a ocorréncia e significaclo precisa em salde
piblica destes organismos bem como sobre o significado de sua p:é

senca em alimentos c¢rus e/ou comercialmente processados.
1.2.2.1.2. Estreptococos fecais

Tendo em vista que a presenca de E. coli ndo constitui
prova suficiente para ser considerada como indicador fecal por exce
léncia, tem-se procurado outros germes que melhor preencham esta fi
nalidade. De acordo com CHORDASH & INSALATA (14}, outre grupo de mi
crorganismos que tem sido incriminado_gomo indicador de contamina
cao fecal por falta de higiene na elaboracio de alimentos € consti
tuituido pelos estreptoceocos fecais do grupo D de LANCEFIELD, tam
bém referides como enterococos. Estes microrganismos sdo de origenm

intestinal e incluem as seguintes espécies: Streptococcus faecalis,

Streptococcus faecalis var. liquefaciens, Streptococcus faecalis

var. zymogenes; Streptococcus faecium e Streptococcus durans.,

Os estreptococos fecais sac tidos como mais resistentes

que os coliformes e E. coli a4 condicBes adversas tais como refrige

racdo, congelaments, aguecimento e desidratacido, e assim sendo pare
cem fornecer indicagdo mais segura de poluigdc fecal nos alimentos

processados ou estocados, sob as mencionadas condigoes (14).
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ALLEN & FABIAN (1}, em um estudo comparative entre E.

coli e Strepteococcus faecalis, encontraram uma forte correlacdo en

tre 0s niveis desses microrganismos, quands presentes,

Ainda, de acordo com CHORDASH & INSALATA (14), os  es
- treptococos do grupo D de Lancefield, nic tém sido envolvidos enm
doencas de origem alimentar podendo ser considerados como de pouca
importancia em salGde piblica. OBLINGER (76) também concorda com o
papel dos estreptococos, em geral, e afirma que devido 3 natureza
resistente de muitos destes organismos, pérticularm&nte dos entero
cocos, eles sao usados como indicadores-para estimar a efetividade
dos procedimentos habituais de poluicio e como Indice de qualidade
microbiclOgica em geral.

DEIBEL, LAXKE & NIVEN (17) mencionam a existencia de

duas espécies de enterococos isolados de diversas fontes, sendo uma

Streptococcus faecalis e a outra Streptococcus faecium. De acordo

com esses autores, o termo enterococoes $6 deveria ser usade quando

se referisse a Streptococcus faecalis e Streptococcus faeciunm 2

suas respectivas variedades,

1.2.2.1.3. Galmonella sp.

¥m 1973, EDEL & GUINEE (203}, revelaram que 75% dos  ca

sos de salmonelose no homem si@o causades por apenas tres sorotipos,

Salmonella typhimurium ;60%;Salmonella panama, 10% e Salmonella

infantis, 6%. De acordo com aqueles autores, as salmonelas que con
taminam os alimentos sao as mais importantes fontes de infecgio ao
homem e os principdis alimentos que transmitem estes microrganismos

sio de origem animal como carne e produtcos carneos, aves e ovos, e
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ainda alimentos de origem vegetal como produtos derivados do ééco.

Ainda de acordo com EDEL & GUINEE; a carne de porco cons
titui a mais importante fonte de infec¢do por salmonelas ao homem.
Os suinos sdo infectados nao apenas atraves da racdo mas também pe
_lo meio ambiente. A contaminacioc ainda & carreada pelos insetos, TO
edores, poeiras, passaros ou homen. Estes animais apresentam-se ge
ralmente com aparéncia clinica normal mas podem ser portadores regu
lares de salmonelas, embora em pequena quantidade. A infeccaoc pode
ria ser evitada ou diminuida pelo uso de racfes adequadas ¢ através
de medidas que previnam a contaminacac dmbiental.

Dados epidemiolégicos de varios paises indicam que as
infecgbes por salmonelas em animais domésticos ainda sdo muito Co
muns. Neste sentido, STOLE pesquisou a ocorréncia de salmonelas du
rante o abate de bovinos, e verificou gue a incidéncia destas na 1i
nha de abate era originiria dos proprios animais (94).

Varios pesquisadores tém isclado salmonelas de carne bo
vina e carne bovina moida (25, 3%, 51, 88, 96, 97, 908 e 101), o que
vem mostrar a importidncia deste alimento como possivel veiculador
destes agentes de infeccgao alimentar para o homem,

Segundo EDEL & GUINEE (20) as principéis medidas a  .sg
rem tomadas para prevenir & infeccdc no homem e nos animals por sal
monelas s3o: 1) Reforgar as medidas de higiene nos abatedouros 2
plantas de processamento de carnes; 23 informar aos consunidores o
perigo de ingerir carnes e produtos cérneos criis ou mal cozidos; 3)
adequada higiene na cozinha; 4) medidas para impedir importagao de
alimentos e racbes contaminadas e 5) a mais importante medida & )
prevencio da contaminacac de carne e produtos carneos pela  preven

cac da infecgaoc nos animais.
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1.2.2.1.4. Clostridium perfringens

Alimentos acondicionados em altas temperaturas ambien
tals (Z25-409C), ou carcagas de grandes animais que morrem sob condi
¢Ges naturais, sio levados ao processo tradicionalmente conhecido
como de putrefacdo, devido d acdo de varias enzimas e ao'deselvolvi-
mento de populacbes bacterianas diversas. Em poucas horas, apds a
morte, antes que as condigodes de reducdo em termos de oxigénie, se
jam totalmente estabelecidas nos mﬁsculos; existe oportunidade para
a multiplicacio bacteriana, ou seija, pafa as bactérias aerdbias ¢
anaerbbias facultativas se deselvolverem. Como resultado das mudan
¢as biogquimicas no interior do musculo, existe porém uma constante
queda do potencial de oxido-reducgio, alcancando um nivel ne  qual
semente anaerdbios estritos tenham condigfes de multiplicar-se (50)

Ainda em condig¢des ambientais de temperaturas elevadas,
a primeira espécie a se desenvolver, em grande nimero &, costumeirﬁ

mente, © Clostridium perfringens, talvez por constituir umadas espd

cies anaerdbias menos sensiveis i tensio em oxigénio. Esta espécie
desenvolve-se com utilizacdo dos acicares da carne (glucose; ribose
e seus derivados), podendo utilizar também substincias outras como
glicogénio e lactato. Quando as c¢élulas végetativas se mnmultiplicam
até alcancarem uma densidade aproximada de 108 por grama do tecido,
uma notavel producio de gis se inicia podendo; as vezes; ser causa
de uma crepitacao claramente ;erceptivel; 0 tecido torna-se leve e
esponjoso com parcial rotura de suas fibras pela formacac de gas,
devido talvez a alguma quebra anterior de proteinas pela acdo de en

zimas bacterianas de alto peso molecular. A coleoracdo do musculo mu

da de vermelho-plUrpura para acinzentado, poy mecanismo cuja nature
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za nioc ¢ ainda conhecida. Neste estdgio, ndo existe ainda  particu
larmente o cheiro ofensivo e nenhum esporo se encontra presente de
modo que se a carne for bem cozida, ela se tornard estéril, podendo
ser ingerida seguramente e sem aversoes particulares. As mudancas a
cima apontadas lembram, até certo ponto, aquelas causadas no tecido

do animal vivo pela gangrena gasosa, na qual C. perfringens &, natn

ralmente, o principal organismo responsavel (50).
REY, WALKER & ROHRBAUGH (80) afirmam que a temperaturé

de cozimento podera matar as células vegetativas de C. perfringens

mas também poderd causar uma ativagao de qualquer esporo acaso pre
sente no alimento. Durante o resfriamento em, condigdes inadequadas,
de grande quantidade de alimentos cozides, comc acontece em cozi
nhas institucionais, o alimento € exposto a um gradiente de tempera
turas que pode conduzir a uma rapida multiplicacdo dos esporos ante
riormente ativados pelo calor.

De acerdo com HAUSCHILD (47) os alimentos implicados em

toxinfecgles por C. perfringens nao tiveram, normalmente, um trata

mento adequado, ou seja, foram deixados para resfriar lentamente a
temperatura ambiente ou, em grandes porcoes, mesmo em refrigera
dor; foram estocados sob refrigeracao inadequada, ou entdo mantidos

guentes por algumas horas apenas abaixo de 5590 (1319F). Estas con

di¢bes permitem ao C. perfringens multiplicar-se a uma concentragioc

critica por volta de 10% céiulas por grama de carne, concentracio

esta situada no limiar da periculosidade. Ainda de acordo COonm

HAUSCHILD; o desenvolvimento de Q.'ﬁérffiﬁgeﬁs_tipc A em alinmentos

parece ocorrer na seguinte sequéncia: (a) Ingestdc do alimento con

6 7

taminado com 10° - 10’ células vegetativas de (. perfringens por

grama; (b) multiplicacfo e esporulacio do (. perfringens no intestl
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no delgado; {(c) producac de enterotakina nas células  esporuladas;
{d} liberacgao de toxinas por lise celular; {ej acimulo de fluido neo
lfimen intestinal causada pela enterotoxina, cuja maneira de acao
ainda precisa ser investigad& e (f) diarréia resultante do excess&

de fliuideo acumulado.

1.2.2.1.5. Staphylococcus aureus

E sabido que este microrganisﬁo tem sido o mais frequen
temente incriminado como causador de toiinfecgﬁo alimentar no homem
(68) e a presenca de estafilococos coagulase-positivos nos | alimen
tos, em geral, representa um risco potencial, nao cobstante nen to
dos os estafilococos coagulase-positives serem, comprovadamente,prg
dutoresde enterotoxina.

RAYMAN (78) afirma que a toxinfeccao por estafilococos

representa um dos maiores problemas na indlstria de alimentos. Se
gundo este autor, dados obtides pelo "Center of Disease Control' ,
Atlanta (E.U.A.), mostram que O agente etialégiéo conhecido Como

sendo o maicor e mais frequente causador de toxinfeccdoe nos Estades

Unidos, € o Staphylococcus aureus. A deenga ocorre quando um indivi

duo susceptivel ingere a enterotoxina previamente produzida pelo mi
crorganismo, em doses suficientes para desencadear os sintomas clas
sicos e ja conhecidos de toxiQfGCQio alimentar. Ainda de acordo com
RAYMAN, € estimado que por volta de 50% da peopulacg@o humana abriga

Staphylococcus aureus nas fossas nasais, na gargante e/ou pele, sen

do desse mode dificil evitar-se a contaminagdo dos alimentos por es

te microrganismo. E ainda estimado que uma populacdo de aproximada

mente um milhfo de células deste germe por grama de alimento seja
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necessaria para produziy enterotoxina suficiente para desencadear
os sintomas da toxinfeccdo. Todavia, se esse nivel de contaminacio
nac for encontrado no alimento, nao se deve acreditar sempre na boa
qualidade deste, uma vez que, mesmo baixos niveis de contaminacio i
- nicial podem dar origem a um milh8oc de cé&lulas dentro de trés a cin
co horas, se condicles favordveis & multiplicacdo do organismo  fo
rem oferecidas.

Em se tratando de alimentos congelados, OSTOVAR %
BREMIER (72) verificaram que o modo de deécongelar 0s alimentos tem

efeito significativo sobre o nimero de Staphylococcus aureus, natu

ralmente presente. Andlises efetuadas pelos pesquisadores acima ci
tados sobre pastéis de carne, pastéis de frango e outros alimentos,
mostraram que o descongelamento destes produtos a temperatura ambi
ente por 12 horas, resultou em um aumento de dois ciclos 1sgarftmi

cos na populacdo de Staphvlococcus aureus previamente existente. Qu

tros pesquisadores, como OSTOVAR & WARD (73) observaram, entretanto
que © descongelamento de alimentos a temperaturas ambientes por 12
horas poderia resultar tante em um aumento substancial como em uma

reducio da populacio do Staphylococcus sureus. Dsta disparidade de

opinides poderia ser atribuida & natureza dos ingredientes usados
na preparacao dos alimentos. A presenga; por exempio; de molho de
tomate nestes alimentos {pizzas, lazanhas e raviolis) certamente te
ria influéncia na inibigdo do crescimento e possivelmente poderia

mesmo destruir as células de Staphylococcus aureus dado ¢ baixo pH

desse ingrediente.
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1.2.2.3.6, Bacillus cereus

Segundo MOSSEL, KOOPMAN & JONGERIUS (61}, Bacillus
cereus também tem side incriminado como agente causador de toxinfec
gdce alimentar., Os principais alimentos envolvidos sio: puré de bétg
tas, carne moida, pasta de figado, pratos de arroz na Indonésia, pu
dins e sopas. Ainda de acordo com estes pesquisadores, os alimentos
implicados nestas toxinfecgoes alimentares apresentam geralmente um

grande nimerc de c¢&lulas vidveis de Bacillus cereus.

KIM, & GOEPFERT (53) afirvmam que até 1970 nio existia
nem um simples relato bem documentado sobre a ocorrencia de toxin
feccdo alimentar por B. cereus nos Estados Unidos. Todavia, em vix
tude da alta taxa de frequéncia do microrganismo na Hungria, poY
exemplo, € provavel que a ndo constatacao deste germe em epidemias
nos Fstados Unidos e na Inglaterra, seja reflexo da falta de aten
cao ou falta de cuidados nas pesquisas e exames dos alimentos sus

sei1t0s. e nac propriamente pela auséncia ou ndo ocorrencia deste nos
5

casos relatados.

De acordo com FRAZIER (29}, o Bacillus cereus € incrimi

nado como agente de toxinfecgdo alimentar pelo fato de produzir tgo

xinas, provocandc sintomas similares dqueles observados mna toxinfeg

cio por €. perfringens. Acresce ainda gque os esporos deste microrga

nismo s3o0 resistentes ao calor, a maneira como o sdo aqueles do C.

perfringens.

Segunde GOEPFERT, SPIRA & KIM (43), durante o periodo de
1936 a 1943, 117 de 367 casos de toxinfeccio alimentar investigados

pelo "Stockolm Board of Health" foram suspeitos de serem causados

por aerbbios formadores de esporos. Os alimentos mais comumente en

w26



volvidos foram carne bovina ou suina, salsichas e bolinhos de carne
Carne e produtos carneos foram relatados como os maiores veiculado

res da intoxicagdo por Bacillus cereus. Ainda, de acordo com os au

tores, um dos mais importantes aspéctas das propriedades bicquimicas
do B. cereus & a sintese e excrecdo de certas toxinas. Pelo  menos
trés importantes toxinas extracelulares sdo produzidas pelo B.cereus

A producdo de lecitinase pelo B. cereus foi constatada
por McGAUCHEY & CHU em 1948. Acresce ainda que filtrados de Culturé
de B. cereus também possuem atividade hemolitica dermonecrdtica e
letal para camundonges. A toxina letal do B. cereus difere conside

ravelmente da toxina formada pelo Bacillus anthracis nac somente pe

1o fato da lesic na pele resultante de inocula¢do intradérmica ser
diferente, mas porque a toxina do B. cereus & rapidamente letal pa
ra 05 camundongos (inj@gﬁo intravenosa), enguanto a toxina do B.
anthracis nfo tem efeito por esta via (apud 43).

A literatura apresenta um grande nimero de confusdes e
m& interpretaciaoc em relacdo a taxonomia do género Bacillus. Muitos

autores identificam culturas isoladas como sendo Bacillus subtilis,

porém as suas descrigbes lembram mais aquelas do Bacillus cereus e

de acordo com GOEPFERT et al. (43), isolados descritos Como
“anthracoid’ ou "anthrax-like' podenm também ser considerados Como

Bacillus cereus,

1.2.2.1.7. Fungos e Leveduras

De um modo geral, os fungos, em condicoes adequadas,. po
dem crescer na superficie da carne, produzindo um limo superficial,

1ip6iise, mau cheiro e sabor alterado. As espécies importantes noe
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caso, seriam aquelas dos géneros Cladosporium, Sporotrichium,

Oospora (Geotrichum), Thamnidium, Mucor, Penicillium, Alternaria e

Menilia. Leveduras normalmente aspordgenas, também podem estar pre
sentes (29, 54, 55).

SPICHER (apud 92}, discute a importancia dos fungos co
mo produtores de micotoxinas em géneros alimenticios incluindo cergﬁ
ais e produtos de cereais, e afirma que a flora principal consiste

de membro do género Aspergillus, bem como Penicillium, Cladosporium

Mucor e Spicaria.

De acordo com WELBEEK ClO&); as aflatoxinas sao produzi

das principalmente por estirpes de Aspergillus flavus que oCoYYEem

frequentemente e sac abundantes na natureza. EStes metabolitos tﬁxé
cos foram descobertos em um componente do amendoim usado em  racaoc
animal,

Um trabalho apresentado por EIRCA, LEITAO & LEITAD (22)
relata a existéncia de bolores em massas refrigeradas como ravidlis
pizzas e pastéis, e come principais responsaveis isolaram as espé

cies de Penicillium e Aspergillus niger.

Acresce gue muites produtos cirneos que sofrem processo
de cura por prazo relativamente longo como & o caso dos salames,sdo
com ¢ correr do processo de maturacido, recobertos por uma flora mig
ta de fungos cuja acdo € ainda mal conhecida. Nio se sabe ao certo,
até o presente, gual a verdadeira agdo dessa flora mista sobre o

sabor dos produteos finais e, muito menos, sobre sua acdo como possi

veis produtores de micotoxinas.
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1.2.2.1.8, Microrganismos Lipoliticos

Os 1lipides representados pelos trigliceridios, constitu
em parte importante da composicdoc e formulacio dos alimentos, Eles
requerem atencdo devido ao possivel aparecimento de odores desagra
diveis provindos da deterioracdo causada, entre outros, pelas enzi
mas 1ipoliticas; intrinsecas ou bacterianas. Mesmo quando as lipa
ses provem de certos ingredientes ou se encontram no interior de
certos alimentos, € sabido que o microrgaﬁismos, como certas bacté
rias em particular, constituem uma fonté importante destas enzimas
e sabe-se que em preparacfes com carne sulna, as bactérias Gram-pgo
‘sitivas; especialmente do género Bacillus e estreptococos fecais,re
velan uma ac¢do lipolitica de grande importancia, ¢ que geralmente &
negligenciado (63).

FRYER, LAWRENCE & REITER (31) afixymam gue oS microrga
nismos lipoliticos desempenham um papel muito importante na matura
cio de queijos e também na deterioracdo de produtos originados  do
leite. O mesmo se aplica ne que respeita 3 maturagio e deteriorvacio
lipolitica de produtos cédrneos curados.

Segundo ANDERSON (2) a producac de lipase por Trepresen

tantes do geénero Pseudomonas, que ¢ a flora dominante em alimentos

refrigerados, ndo estd bem correlacionada ao nimero de microrganis
mos presentes em alimentos. De acordo ainda com este pesquisador, a
estocagem sob condicoes de refrigeracgdo & aceita universalmente co
mo um método para prolongar a vida {til dos alimentos, mas um fator

limitante de tal prdtica € a presenca de bactérias psicotrdficas ,

onde o género Psendomonas € o mais comumente incriminado. Espécies

deste género, além de causarem deterioracdo em certos alimentos,ain
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da tém a caracteristica de elaborar lipasses que, Com O COTrTer do
tempo, mesmo em bailxas temperaturas; acabam por afetar os 1lipidios
componentes desses alimentos e, assim; tornandc~os impréprios ao
COnsumo.

As condicfes Otimas para a prbdugﬁo das lipases diferem
dagquelas exigidas para o crescimento bacteriano. A temperatura Sti.
ma de producdo destas enzimas € geralmente mais baixa que aquela re
querida pelo crescimento microbianc, nac havendo, pois, relagao en
tre o crescimento celular e a producdo das enzimas (2).

A deterioragdo de alimentos congelados € frequentemente
atribuida a reacBes enzimiticas causadas por enzimas como  inverta
ses, proteases e lipases, que podem ser secretadas por microrganis
mos antes do congelaméntc do alimento. Estas enzimas ainda podem es
tar ativas em alimentos congelados mesmo que 05 microrganismos este

jam latentes. Microrganismos como Pseudomonas fragi, Staphyvlococcus

aureus, Geotrichum candidum, Candida lipolytica, Penicillium

roqueforti ¢ Penicillium sp. tém sido mencionados como produtores

de lipase ativa a ~79, -18¢ e mesmo -299C (apud 2)}.

Ainda ANDERSON afirma que as temperaturas Otimas para o
crescimento bacteriano e producio de lipase sdoc 209 e 89C rGSpedtg
vamente, e que a lipase € ativa a temperafuras abaixce de zero graus
onde a formacio de gelo diminul a atividade de agua, ndo sendo poy
tanto surpresa que a lipase seja também ativa em alimentos desidra
tados., Ainda, a pasteurizacdo ou mesmo processes de esterilizacaoam
tes da estocagem dos alimentos eliminariam as bactérias enquanto as
lipases resistentes ao calor, produzidas previamente por estas bac
térias, permaneceriam ativas. Desse modo, a lipase produzida pelo

Pseudomonas fluorescens pode causar mudancas na qualidade de alimen
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tos gorduroses durante resfriaméntc prolongado ou mesmo desidrata
cao.

| Diante do exposto, pode-se perceber a grande importédn
cia da flora lipolitica na conservacio e guarda de alimentos carne
os, mesmo sob condig¢gfes de refrigeracao e, principalmente daquele

que contem substancial gquantidade de gorduras.

1.2.2.2. Dados Epidemioldgicos sobre toxinfecgtes por produtos c@é

neos moidos.

0 uso de aparas de carne bovina maturada ou ndo, aparas
da desossa e a moagem desta, especialmente em dreas nio refrigera
das, resulta em uma alta populacgio Bacteriana na massa final. A re
fripgeracio & ecconomicamente vantajosa e aconselhivel do ponto de
vista higiénico-sanitirio, mas muitas espécies de bactérias da car
ne crescem nesta temperatura elaborando enzimas prejudiciais aos
produtes. Para minimizar ¢ crescimento bacteriane em carne moida,
esta deve ser mantida em temperaturas de -1¢ a +10C até o momento
de ser consumida ou de outra forma processada. Para estocagenm poYT
maiores pericdos de tempo, esta deve ser congelada o que levard, ng
turalmente, ao aumento do custo desta operagﬁo {7673.

_Bactérias e parasitas capazes de causar doencas no ho
mem podem estar presentes, natural ou acidentalmente na carne bovi
na. Algumas destas nio siao facilmente detectdveis pelos métodos usa
dos durante a inspecfio sanitdria ryotineira e/ou durante as  varias
fases do processamento. Tais organismos sao parcial ou totalmente
inibidos em produtos que sdo adequadamente refrigerados, sendo des

truidos pelo cozimento por velta de 709C (76).
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Recente estudo de dados epidemioldgicos denota que a
carne bovina processada adequadamente pelo calor nio & responsabili
zada por toxinfeccbes alimentares, a menos gue a mesma nao seja dg
vidamente tratada ou protegida pele fric e embalagem contra contami
. nacgBes apds o cozimento. Todavia, o consumo de carne moida crua ou
mal cozida tem resultado em surtos de toxoplasmose ¢ salmonelossnic
sendo recomendada por autoridades competentes em salde publica (76).
No entanto, segundo EMSWILER ¢t al. (23); o "Center for disease Control™,
{Cney, Atlanta, tem relatado que a carne bovina moida & raramen
te incriminada em surtos de toxinfeccHo alimentar, mesmo quando pa
togenos como estafilococes ceoagulase-positivos e Clostridium peY

fringens tenham sido dela isolados. BEsta afirmativa contraria fron

talmente conceitos de outros pesquisadores com opinizdo precisamente
oposta. Ainda, GOEPFERT & KIM (42) concluiram que mesmo quando a
carne moida & tratada de forma inadequada, 05 patogenos presentes po
dem nio se multiplicar devido 2 presenca de microrganismos deterio
ratives competitivos. Segundo um trabalho apresentado por FONTAINE,
ARNON, MARTIN, VERNON Jr., GANGAROSA, FARMER III, MORAN, SILLIKER &
DECKER {(26), ¢ "Center for Disease Control” relatqu recentemente &
ocorréncia de toxinfeccdo alimentar, provecada pela ingestido de

hamburgueres crus ou mal cozidos, onde Salmonella newport f£foi o mi

crorganismo responsavel, fato que langa confusio e contradigdo 50

bre este problema.
HAUSCHILD (47) menciona que em contraste &#s doengas cay

sadas por Clostridium perfringens tipo €, a toxinfecgio causada pe

1o Clostridium perfringens tipo A, £ relativamente moderada. Entre

tanto, & uma das formas bacterianas mais frequentes de toxinfeccio

no homem. Casos letais resultantes da doen¢a sdo raros e os alimen
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+o0s mais comumente incriminados sdo a carne bovina processada, aves,
guisado ¢ pastéis de carne. Ainda, segundo SERRANO (85), tendo ocor
rido uma intoxicacic alimentar no Brasil, num refeitdério, o inguéri
to revelou que 88,2% das pessocas envolvidas tiveram diarréia; ?4,2%
dores abdominais; 16,1%, tonturas; 14% , prostragaec ; 9,7%, nauseas
8,6%, vomitos; 6,5%, febre. O alimento mais suspeito de ter causade
a intoxicacdo foi uma maionese, cujos principais componentes eram
corvina e batata.

MUELLER (64} refere um estudo‘sobre toxinfeccao nos Es

tados Unidos, no ano de 1972, que apontou o Staphylococcus aureus

como sendo responsavel por 3Z,5% dos casos confirmados; Clostridium

perfringens por 16,2% e Saijmonella sp. por 31,4%. Segundo GANGAROSA

% HUGHES (34), desde 1967, © primeiro ano de inspecao sistemitica
de toxinfeccio alimentar pelo "CDCY, até 1875, 2.211 surtos de to
xinfecgaoe foram detectados; nos quais o veiculo de transmissao foi
identificado. Setenta e oito {3,5%) destes 2.211 surtos foram causg

dos pela carne bovina moida e os agentes etioldgicos foram identi

ficados em 18 destes casos. Salmomnella e C. perfringens causaranm 7

surtos cada um; o0s outros 4 foram causados por B. cereus G

Clostridium botulinum. Uma das toxinfecgoes por (. botulinun foi

causada petla ingestdo de bolinhos de caxne ("meat balls') em molho
de espagueti, preparados en cozinha de restaurante. Uma outra toxin
feccao foi causada pela ingestao de carne moida crua contaminada com

Salmonella newport , também obtida de estabelecimento comercial. A

inda, onze (0;5%} dos 2.211 surtos; foram csusados pela enterotoxi

na do Staphylococcus auregus e Salmonella anatum.

Nioc obstante as opinides conflitantes frequentemente ob

servadas na conclusio de diferentes pesquisadores no que concerne
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ao papel da temperatura de estoéagem bem como da presenca de conta
minantes, vé-se que a carne moida € alimento frequentemente incrimi
nado como causador de toxinfecgéd alimentar no homem, devendo mere
cer mais estudos e cuidados e tratamento tecnologico diferenciadope
los estabelecimentos produtores bem como por parte daqueles _resﬁag
siveis pela safide plblica.

Acresce ainda que nem toda contaminacao microhiana se
traduz por iminéncia de'ddeﬁgas ac homem havendo os tipos que, nio
obstante serem indOcuos ao ingestor trazem prejuizos materiais, vis
to provecarem deterioragles irreversiveis nos produtos finais. E es

te duplo aspecto do problema que deve preocupar ¢ pesqguisador sendo

dificil afirmar qual deles € o mais importante.
1.2.2.3. Necessidade de Padrfes Microbioldgicos

Um fater que vem assumindo importancia cada vez maior
no terrenc da higiene alimentar & o "quantum' das espécies mais co
muns devem ou podem ser toleradas em alimentos tals comoe carnes &
derivados. As opiniGes de varios pesquisadores sao frequentemente
discrepantes a respeito deste assunto. Assim € que VILLAR;MARTEACHE
% LORA (102) estudando a qualidade micrbbiolégica de pratos alimen
ticios pré—cazidoswcongelados; como ¢roquetes de frango; croquetes
de pernil, pastéis de carne bovina, pastéis de frango e almdndegas,
concluiram que estes alimentos apresentavam uma deficigncia geral
na qualidade microbioidgica, acrescentando; parém,.que o5 padrﬁéség
panhdis para tais alimentos eram excessivamente rigidos, com rela

cde & contagem total de organismos viaveis - 100.000 coldnias por

grama de alimento.
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Em se tratando de pastéis de carne, STEPHENS (93) & da
opinifc que os padrdes microbiologicos devem ser mantidcs; e 05 cri
térios usados devem ser os de uma baixa contagem total e ausénciade
patdgenos. Ainda de acordo com este pesquisador, os estreptecoéesfﬁ
cais, embora nao oferecam, necessariamente, perigo por ingestao, ex
cetc quando em graﬂde hﬁmero, seriam bons indicadores de falta de
higiene no processamento ou cozimento inadequado devido a sua major
tolerdncia ac calor e outros fatores adversos.

BURZYNSKA, FRASUNFIEWICZ & JEDRZEWSKA (apud 10) sugerem
como padrdes microbiologicos para carne'moida, uma contagem total,
a 309C, menor ou iggal a 1.000.000 de microrganismos por grama; Pro
éggg_sP. mener ou igual a 100 por g.: coliformes toleraveis 8;

6,001lg.; anaercbios formadores de esporos e estafilococas coagulase

positivos ausentes em 0,1g. e Salmonella e Shigella ausentes em 5g.

MILEV & KOVACHEN (apud 59) com base em relatos sobre a
microflora originalmente presente ng carne moida, sugerem 05 seguin
tes padrdes: E. coli ausentes em 0,001g.; Proteus sp. ausentes en

0,00tg,; Staphylococcus dureus em O;Olg.; C.'pérfringens em 0,01g.;

Bacillus cereus em 0,001g.; e enterococos em 0,01g.; contagem total

menor ou igual a 500.000 microrganismos por grama.

No Brasil, em julho de 1978, a COMISSAOC NACIONAL DE NOR
MAS E PADRDES PARA ALIMENTOS;.do Ministérioc da Safide, através da re
501u§§0 n% 13/78 (15) estabeleceu os padrbes para alimentos. Com rg
lacho & carne e produtos cﬁrﬂgas; foi estipulado que '‘as carnes ex
postas d venda devem apresentar-se livres de parasitas e de qual
quer substancia contaminante que possa altera~la ou enceobrir alguma

alteracdo. A carne bovina, quando noida, deve conter no maximo 10%

de gordura, ser isenta de cartilagens, de 0ssos € conter no nixino
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3% de aponevroses'. Ainda, as carnes cruas (frescas, refrigeradasou

congeladas, inclusive mitidos, carne moida e carnes preparadas cruas)

=y

deverio obedecer ao seguinte padrio: Contagem padrac em placas, mna

-

ximo de 3 x lﬂﬁ/g; bactérias do grupo coliforme de origen fecai, ma

ximo de 3 x lﬁzfg e Clostridium sulfito redutores (449C), maximo de

Z2 x 10/g. Para pro&utos carneos inclui-se o limite para Staphylococs

aureus de no maximo 183/g.

No intuito de se estabelecerem padrdes microbicldgices
para alimentos, NORTHOLT & $CHOTHORST {apﬁd 703 e ROELOFSEN, TAMINGA
& KAMPELMACHER (apud 83), citam que € também necessario levar e
consideracio o tempo de aguecimento usado no preparo de almondegas,
‘pasﬁéis de carne, € outros produtos similares, face o efeito do
teor de gordura na retencdo de calor pelo produto, o que em Gltima
andlise, contribuird numa maior seguranca da destruicdoc de germes
pelo calor.

Ainda de acordo com WINSLOW (107) os padroes estabeleci
dos para carne fresca no varejo no Estado de Ovegon (EUA) sao: con
tagem de microrganismos acrobias, menor ou igual a 5.000.000/g ¢ E.
coli (NMP) nao mais que 50/g e para carnes processadaa; a c¢ontagen
de serdhios nio deve ser maior que 1.000.000/g e E. coli nao supg
rior a4 10/g. Tais padraes; porém; nac poderiam sex mantidos no dia
a dia, mesmo em labcratérim; onde cuidados especials sejam dispenssa
dos 5 carne. Daf o autor deduzir que, a inddstria ndo teria  condi
¢Bes, no memento; de cumprir-gom estes padroes. Nestas condigles, o
fistado de Oregon poder§ vir a ter dificuldades na manutencdao e obg
didnciaz a padroes tdo rigidos.

CARL {11) também discute os padrdes microbioldgicos es

tahelecidos no Estado de Oregon e afirma que embora os meses de tenm
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peratura mais elevada tenham um efeito sigﬁificativo sobre a flora

microbiana, a maioria dos produtos oferecidos a venda, apresentou
uma melhora consideravel na gualidade microbiologica durante os 12
meses de estudo e inspecio e, desse modo, os padrbes sugeridos esta
riam dentro das possibilidades do varejo, desde que mantidas as con
dicbes de higiene e temperatura adequadas.

Segundo GOEPFERT & KIM (42),pesquisas tém  demonstrado
‘que os microrganismos da toxinfecc¢do alimentar sdo incapazes de cog
petir efetivamente com a flora natural da carne bovina moida crua
sob uma grande faixa de temperaturas de‘refrigeragﬁo. Ainda de acor
do com os mesmos autores, nioc sxistem evidéncias na literatura cien
tifica, que provem uma correlacio entre a contagenm total aerdbia em
placas e niveis de E. coli em carne moida crua e o potencial daque
le material para causar toxinfeccdo.

Ja SHOUP & OBLINGER (87) afirmam que o frequente uso da
contagem total como medida indicadora de higiene & gqualidade € ine
fetivo e portanto de valor limitado, uma vez que altos nimeros de
gerbbios viaveis nio indicam; necessariamente; um perige  potencial
de organismos patogénicos; e nem sempre refletem precarias condl
cdes de higiene. Além disso, a contagem total em placas nio & bem
correlacionada com a deterioracio, especialmente quande se conside
raque a5 alteracBes de um alimento pode provir da multiplicacaoc ja
existentes ou da presenca prévia de grandes nlmeros de contaminan

tes.

GOEPFERT (40) discute a inclusac de um limite pava o n§
mero de E. €oli nos alim&ntos; alegando que o microrganismo nao . se
encontra distribuido uniformente no produte e, devido a isto, ung

amostra nao € representativa de uma quantidade maior do produteo. A
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imprecisdo da andlise e a falta de homogenizacdo na distribuicao
bacteriana & a razdo suficiente para reconsiderar a inclusdo de E.
celi entre aqueles microrganismos para o5 quais existem limites {1
xos de contagenm.

PIVNICK et al. (76) sugerem o uso de padrdes especifica
dos pela "International Commission on Microbiological,Specificationé
for Foods" (ICMSFE) do Canada: Contagem de colonias aerdbias a 359C
menor ou igual a 107 para produtos nace congelados, e menor ou igual

a 106 para produtos congelados; E. coli menor ou igual a lOz :

. . 2
Staphylococcus aureus meney ou igual a 107 e Salmonelas gusentes em

porcoes de 25g.

Por Gltimo, entre os muitos pesquisadores que se dedica
ram a este assunto, SOLBERG, MISKIMIN, MARTIN, PAGB; GOLDNER &
LIBFELD (89) afirmam que todos ¢s organismos indicadores de contami
nacio sio razeavelmente bem correlacionados entre si e com © numero

de C. perfringens, mas nac com outros germes patogénicos acaso en

contrados em carne bovina fresca. Por outro lado em se tratando  de
alimentos ''prontos para servir", existe uma boa correlacio entre co

liformes & Staphyvlococcus aureus, colifermes e €. peérfringens, E.

coli e Staphvlococcus aureus ¢ B, coli ¢ C. perfringens. Us TEeSHOS

pesquisadores concluem que embora os testes indicativos da presenga
de contaminantes parecam ser mais significatives em relagdo a ali
mentos prontos para servir® do gue em alimentos crﬁs; eles ainda
nao oferecem medida de seguranga; nao importando qual © nivel estg
belecido como padrio.

Infere-se dos estudos apresentados que, a avaliacdo de

qualquer alimento com base nas suas caracteristicas microbioldgicas

é tarefa extremamente delicada e requer grande soma de conhecimentos
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e vivéncia com estes problemas, niao sendo possivel adotar conceitos

generalizados ou rigidos por serem demasiadamente temerdrios.
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2. MATERTAL E METODOS
2.1, Predutoes Estudados

0 material basice deste trabalho fol constituide por 70
amostras de alimentes contendo sempre carne moida na sua formulagéo;
Estas foram coletadas em estabelecimentos varejistas na c¢idade de
Campinas e arredores, entre 14/4/81 a 4}1{82. Destas, 40 eram constl
tuidas de massas recheadas refrigeradas, na sua matoria, e algumas
frescas ou super-geladas, e que foram obtidas em supermercades, <ca
sas de massas efou mercearias. As 30 amostras restantes eram de pPro
dutos cirneos congelados tendo sido obtidos em supermercados e ca
sas de carne. 4

As 70 amostras acima mencionadas eram constitulidas de
sete diferentes produtos formando 7 lotes diferentes com 10 produ
tos cada um e que eram: pastéis de carne, raviolis, ‘capelettis' |
croquetes, quibes; almondegas e hamburgueres.

Pastéis de carne: Preparades com farinha de trigo, ovos

ou nic, contendo carne molda como recheio bésico;-temperos; condi
mentos e opciconalmente gordura animaE; 61@0; ”pinga”; conservador
P IV (dcido sdrbico) e que se encontravam, geralmente, refrigerados.

Raviolis: Preparacdo bisica consistinde de farinha de
trigo; ovos ou nido, recheados com carne bovina moida, batatas opcio
nalmente; Lemperes e condimentas; ¢ que foram obtidos refrigerados
ou frescos.

“Capelettis™: Preparados com farinha de trige, ovos, re

cheio de carne bovina moida, temperos e condimentos e obtides refri

gerados ou frescos.,
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Croquetes de carne: Massa de farinha de trigo misturada

com batata, carne moida, condimentos, temperos, pincelados com ovos
¢ farinha de rosca cpcionalmente, ou entac recheados com carne bovi
na moida, temperos e condimentos, obtidos refrigerados ou congela
*dos {super~gelados).

Quibes: Produtos a base de trige amolecido misturado A
carne bovina moida, condimentos e temperos, adquiridos congelados.

Aimondegas: Produtos a base de carne bovina moida mistu

rada a farinha de rosca ou farinha de trigo e ovos opcionalmente
condimentos e temperos; e adquiridas congeladas.

Hamburgueres: Preparacdo basica consistindo de uma masg

sa de carne moida com um pouco de farinha, tempercs e condimentos e

obtidos geralmente congelados.
2.2. Coleta de amostras

Conforme jA mencionamos, as amostras dos produtosa base
de carne moida foram adquiridas em diferentes estabelecimentos comerci
ais na cidade de Campinas entre os meses de abril de 1931 a janeiro
de 1982. A maioria desses produbtos ostentava nNnes seus rotulos as se
guintes marcas comerciais: “Mezzani”;”ﬁela'?esta“;“Terra Branca'
"Mastificio Selmi', “Frangonete“,”?astitex“; "Salgadinho Que RBambing’
”Wilson”; tSwift", "Eldore', ”Pindus”;”Sadia” e outras procedencias
ndo especificadas. i

Todas as amostras apresentavam caracteristicas organg
lépticas aparentemente normais quando adquiridas, assim como um bom

estado de refrigeracio ou congelamento, com excegao de 2 amostras. ;

1 de hamburguer e 1 de croquete que se apresentaram com odor il de
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sagraddvel. O hamburguer ndo se encontrava em prateleira de refrige
racio e nio possuia embalagem adequada, ac paése que ¢ croquete se€
encontrava em embalagem normal. Nosso primeire impulso fol o de eli
minay estas amostras de nossa pesquisa; todavia tendo enm Vista.que;
nio obstante alterados, estavam expostos i venda, resolvemos apro
veitd-los, ja que poderiam ser adgquirides por qualquer consumidorme
nos avisado e, assim serem consumides.

Uma vez obtidas, as amostras evam transportadas para  ©
1aboratorio da FEAA em caixa isotérmica provida de gelo, e mantidas
sob refrigeracdo até o momento de anélisé. Este intervalo de tempo

nunca uwltrapassava 5 horas,

¢2.%, Eguipamento

0 equipamento por nds utilizado para as an@lises micre
bicldgicas e que foi adaptado ds nossas condigoes de trabalho, cons
tou de:

1) Homogeneizador tipo caseiro, autoclavavel;

2) jarra para anaerobiose de plistico rigido, e a cuja
tampa se ad&ptaram duas torneiras do tipo usado em instalagles de gas
Uma destas torneiras era destinada a tubulacio conectada a bomba pa
ra obtencio de vacuo e outra destinada ac emprego de gases inertes-
nitrogénio e anidride carbonico;

3} autoclave vertical;

4) estufa para esterilizacio;

5) microscOpio optico binocular com aumento MAXimo de
1000 X;

6) contador de colbnias;
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7) potencidmetro;

8) luz ultra-violeta para esterilizagéo do local de tra
balho.

Além deste equipamento foram ainda utilizados: centrifg
ga; estufas ccmuns,\banhos—maria; cilindros de acgo fornecedores de
nitrogénio e anidrido carbdnico, balanga analitica ¢ demais  materi
ais de uso corrente em laboratbrio.

Para as analises quimicas utilizamos dessecadores  com
cloreto de cdlcio anidro, balanca analitica, potencidmetro, espectro
fotdmetro, centrifuga, banhos-maria, destilador e digestor de protei
nas, extrator de Soxhlet para lipidios e outros materiais de uso cg

mum em laboratdrio.
2.4. Andlises MicrobiolGgicas
2.4.1. Preparo das amostras

Para obtencio do recheio de carne moida de produtos tais
Como pastéiS; ravidlis e "capelettis", utilizamos colheres e espdtu
las previamente esterilizadas em autocliave a 12192C por 15 minutos. Un
ze gramas do recheio eram pesados assepticamente em placas de Petri
estéreis e transferides para o copo do homogenelzador também estéril
e que ja continha 29ml de dgua peptonada esterilizada (0,1% peptona,
pH = 6,8 - 7,0) (7). O uso de apenas 1llg e nio 25g de amostra foi de
vide 3 pequena quantidade de carne moida contida nos produtos rechea
40s.

0s produtos congelados foranm descongelados a 59( por' 4

horas e 2 seguir em temperatura ambiente por mais 30 min., ou duran
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te a noite no refrigerador. 0s croquetes foram analisados inteiros
devido a impossibilidade de separagao de recheio.

Para a pesquisa de Salmonella sp., llg das amostras fo

ram inicialmente homogeneizados com 99ml1 de caldo lactosade, e incu

bados a 359C por 24 horas, segundo F.D.A. (28).

2.4.2. Contagem de bactérias aerdbias a 35¢ e a 79(

Quantidade de 1ml das diluicGes em agua peptonada de
""l "4 * ' - - -
10 a 10 eram transferidas para placas de Petri estereis, em du
plicata, e a seguir o agay de contagenm previamente resfriado a
“+

T 459C era sobre estas vertido e entio se procedis a homogeneizagdo
por movimento leve de rotagio em ambos os sentidos. Placas contendo
entre 30 e 300 coldnias foram aproveitadas para o compute das colo

nias desenvolvidas, segundo a A P.H.A. (5],

2.4.%., Contagem de coliformes fecals e Hschegrichia coli
b4

Foi empregada a técnica do "Nimero Mais Provivel'™, usan
do-se caldo laurvi-sulfato~triptose, inoculando tubos em triplicata
de cada dilui¢fo e usando o agar Eosina-Azul.-de Metileno de Levine
para o isolamento das colfnias tipicas. Os testes de confirmacido fo
ram feitos pelas provas IMVIC e pela incubacaoc das amostras em cal

do EC a 459C (5 e 27).
2.4.4. Contagem de enterococos ou estreptococos fecais ‘

Foi empregada a técnica do Himero Mais Provivel no meio
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de Azida-dextrose, utilizando-se 3 tubos para cada diluigao e a con
firmacdo fei efetuada em Caldo-Etil-Violeta-Azida e; ainda, por ob
servacao microscépica da morfologia e propriedades tintoriais da

flora presente (5}.

2.4.5. Determinacido de Clostridium perfringens

Por estarmes trabalhando com alimentos nao suspeitos de
conterem este microrganismo, optamos pelo-enriquecimento prévioc das
amostras em Meio Fluido de Tioglicalato; 0 isolamento foi efetuado
em agar Shahidi-Ferguson-perfringens contende gema de ovo e 03 anti
bidticos Kanamicina e Sulfato de polimixina-B. (86). 0 indicador de
anaerobiose empregado foi o de azul de metileno em bicarbonato de
sodio, sugerido por BAILEY & SCOTT (8} e 3 incubacdo das amostrasam
stmosfera contendo §0% de nitrogenio e 10% de CDZ; pela exaustae e

2 - — - - »
substituicido, por 3 vezes sucessivas e contlnuas das jarras de anag

robiose.
2.4.6. Contagem de microrganismos 1ipolitices

Usamos a tributirina que fol preparada em nosso laboratorio
Con&nm8(3méuxk)de WBATHERBY; MEILVAINE & MATLIN (105). Ac melo sﬁli
do previamente esterilizado e vesfriado a I 459C juntdvamos a tribu
tirina pasteurizada e a segulr procediamos a homogeneizagdao no copo
do homogeneizador estéril até obtermos uma emulsio. Uma vez obtida
a emulsio, esta era adicionada as placas jd contendo as diluigles a
serem testadas quanto 2 presenca de germes lipoliticos. A incubacao

foi feita a 359C por 3 a 6 dias e a leitura dos resultados era fel

§ Comunicacao pessocal pelo Prof. SLRRANO
.



ta sobre as placas contendo entre 30 e 300 colonias apresentando ha

1o claro de lipdlise. (62).

2.4.7. Determinacao de Salmonella sp.

Por nio estarmos trabalhando com alimentos gordurosos ,
as amostras ndo foram sujeitas a acdo de Tergitol anidnico, confor
me recomendado pela VFOOD AND DRUG ADMINISTRATION", O enriquecimento
das amostras provindas do caldo 1actosado-(préwenriquecimento) foi
efetuado em caldo selenito-cistina e o isolamento foi feito em agar
verde.brilhante, agar-Salmonella-Shigella e agar-sulfite-bismuto. (o
16nias tipicas foram repicadas para Triplice-aclicar-ferro (TSI) apds
purificacac e, aquelas supostamente positivas; foram testadas quanto a
produgio de urease em caldo uréa. Culturas negativas enm caldo urea fp

ram consideradas como salmonelas{(6 e 28).

2.3.8. Contagenm de Bacillug cereus

0 metodo de ALP.HLA. foi seguido a risca sem nenhuma no
dificacido. Colbnias tipicas foram confirmadas microscopicamente pe
la coloracdoc de esporos (6). O meio de isolamento usado fol ¢ agar

KG contendo gema de Ove e sulfato de polimixina-B.
2.4.9. Contagem de estafilococos coagulase-positivos

Inicialmente as diluicles decimais das amostras eram dis
tribuidas sobre a superficie de trés placas contendo o meio de 1iso

lamento; agar Baird-Parker, conforme rvecomendado pela AP H.A., Esta
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técnica foi porém abandonada devido ao grande volume de meio consu
mido, passando a usar-se inbculos de 0,1 ml em duplicata, como & u
sado em outros testes de semeadura em superficie {63.

As culturas isoladas ¢ purificadas eram testadas quanto
a produgic de coagulase em plasma de carneiro citratade, diluido em

dgua estéril na proporcioc de 1:1 (90).
2.4.10., Contagem de fungos e leveduras

Utilizamos as diluicles em ﬁgua peptonada ja mencionadas
no inicio deste capituleo que foram semeadas em agar batata-dextyose
acidificado com dcido tartarico e as placas incubadas a temperatura
ambiente. O local de incubagdo ‘era previamente tratado por radiacgio

ultra-violeta (6).
2.5. Andlises Quimicas
2.5.1. Preparo das amostras

Uma vez separadas as amostras para a znalise microbiold
gica; as unidades restantes ervam guardadas em refrigerador em contl
nentes Fechados ou entdas eram imediatamente pesadas e submetidas a
secagem em estufa a 1059C, uma vez que as determinactes de proteina
@ iipfdias foram efetuadas séﬂre amostras secas., Para determinacaoc
de proteina as amostras secas eram trituradas e pesadas antes de se
rem submetidas a digestio., Para determinaciio de lipidios as amos

tras eram secas em placas de Petri contendo uma camada de arveia pré

tratada e incinerada e estas mesmas amostras servivam pava a deter
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minacdo também da umidade. (4).
2.5.2. Determinacac de umidade

De acordo com NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO YADOLFOQ

LUTZ" (69).
2.5.3. Determinagio de proteina

Inicialmente conduzida conforme método proposto por
TORTEN & WHITAKER (99). Tende em vista porém que alguns valores por
nds obtidos; nio se encontravam dentro da faixa normal de valores
conhecidos para proteina da carne, devido talvez & presenca de car
boidratos, optamos pelo método Semi-Micro Kjeldahl; conforme reco

mendacdo da A.C.A.C. (4).
2.5.4, Determinacio de lipidios

De acordo com NORMAS ANALITICAS DO INSTITULO "ADOLFO

LUTZY {69).
2.6. Determinacido da Relacao Massa -~ Recheido

Foi obtida através da relacdo entre o peso da massa 18

sultante & o peso do rechelo.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

0s resultados deste estudo no exame de 70 amostras  de
alimentos elaborados com carne bovina moida e seus achados maié ié
portantes encontram-se apresentados nas 17 Tabelas anexas.

Nas Tabelas 1 a 7 encontram-se distribuidos, separa
damente, os valores relativos as contagens dos micTroTrganismos pes
guisados por grama de recheio de pastéis; ravidlis e ”éapelettis“ e

por grama dos produtos congelados bem como dos croguetes. Também o©

registro da possivel presenca de Salmonella sp. e Clostridium

perfringens acha-se ai computado.
| A Tabela de n¢® & apresenta a relacao de alguns padroes
microbioldgicos existentes no Brasil e no exterior para carne bDOVi
na moida e produtos cdrneos cris. A Tabela de n? 9 apresenta pa
drBes microbioldgicos adotados no exterior para pratos congelados -
pré-cozidos contendo carne moida.

Nas tabelas de n® 10 a 12 encontram-se distribuidas,por
classes; as contagens da flora microbiana pesquisada.

A Tabela 13 apresenta a distribuicao da flora microbia
na de possivel risco & salide do consumidor.

Na Tabela 14 encontra-se o resultado da anflise quimica
bem como 2 relacio massa : recheio obtida das massas alimenticias es

tudadas.

Na Tabela 15 pode-se verificar a composicio quimica cen
tesimal dos produteos carneos crus-congelades e dos croquetes.

A Tabela 16 apresenta o5 valores minimos, maximos e ®E
dios dos principais componentes quimicos presentes nos produtos eg

tudados.
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A Tabela 17 apresenta a relacio umidade proteina en

contrada nos produtos cras-congelados estudados.
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TARFLA 1: ANALISES MICROBIOLGGICAS DO RECHEIO PRE-COZIDO DE PASTEIS

Contélegem/ g Ccntggem/g ggnzg%rf Coggagem Congzgem ggnzz%:% g Congzgem;’ £ contagen/g | Contagem/g| Presenca de Pres?ﬂgadf’ri .
serdbios a jaerobios a | formes fe |Escherichia| enteroco-| lococos cog Bacillus |, d?'t’ . de %’M suntiva ce
55%C 00 cais coli cos gulase-pos [careus +poLiticos Lunggs ¢ |perfringens|Saimonelia
> NMP/g NMP /g WP/g | tivos B cveduras Sp.
1 500000 <3,00x10° <3,00 £3,00 <3,00 * wae <3,00x10%  5,75x10°
2 3,4010°  <3,00x10°  €3,00 <3,00 <3,00 2,00x10°  <3,00x10%  2,93x10°
3 s.sox10? <3,00x10° 3,00 <3,00  <3,00 5.,00610°  <3,00x10° £3,00x10° *h .
4 4,75x10%  <3,0000°  <3,00 <3,00 <300 1,5010%  <3,00x10% «3,00x10%
4 z ' 4 2 2
5 179100 <3,00x10° 43,00 <3,00  <3,00 2,63x10%  €3,00x10° <3,00x10
6 la,70x0  <300x10%  <3,00 <300 <3,00 <3,00x10%  1,20810°
7 7.00x10%  <3,00x10%  €3,00 <3,00 <3,00 <3,00x10%  5,40x10°
8 1,05x10°  <3,00x10%  <3,00 <3,00 <3,00 <3,00x10°  1,50x10°
9 1,04x105  <3,00x10% 3,00 <3,00 <3,00 <3,00x10%  2,30x10°
10 5,0010°  <3,00x10°  <3,00 <3,00 <3,00 <3,00x10%  <3,001107

* Nenhum crescimento

** (rescimento positive
*#r Contagem prejudicada
NMP. Nimero mais provavel
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TABELA 2: ANALISES MICROBIOLOGICAS DO RECGHEIO PRE-COZIDO DE RAVICLIS

dlises | Contagem/g | Contagem/g Contagem ' Contagen de| Contagem | Contagem/g 1 Contagem/g - | contagem/g| Presenca | Presenca pre
de de de Coli- |pgeherichia de ente- | de estafilod de Contagen/g de de suntiva de
aerdhios a | aerdbios a formes fe ="} TOCOLOS COCOS COagU-| Racillus _de - Fungos e [Clostridium Salmonella
- o o cais jroli NP los-positi~ | ———— | 11politicos| eveduras i Sp.
Amostrasyg 35°C 70 e/ | wpsg] /8 {yvos cersus nerfringens
1 2,25x10%  <3,00x00F  <3,00  <3,00 <00 17008 36000t <300aa0f o
< 6 2 3 2 2 ot
2 »3,00x100  <3,00x10% 1,100x10° 2,40x10 <3,00 <3,00x10%  3,57x10
3 5 00x10%  <3,00x10°  <3,00 3,00 <3,00 1,25¢10%  <3,0010°  <3,00x10°
4 <3,0010°  <3,00x10° 3,00 <3,00 <3,00 1,00x10%  <3,00x10%  <3,00x10%
5 3126108 <3,00x10°  <3,00  <3,00 <3,00 5,08x10°  <3,00x10%  <3,00x10%
6 | 5,00610% <3,00x10° <3,00  <3,00  <3,00 <3,00x10°  <3,00x10%
7 <3 00x10%  <3,00x10°  <3,00 3,00 <3,00 2,00x10% <3,00x10°  <3,00x10
8 »3,000%  >3,00x10°  «3,00  <3,00 <3,00 7.90x10°  38,00x10%  »3,00x10°
B 6 3 6
9 53006100 >3,0010°  <3,00  <3,00 <3,00 9,10x10°  3,00x10
10 5.00x10°  <3,00x10°  <3,00  <3,00 <3,00 <3,00x10%  <3,00x10%

*  Nenhup crescimento

NMP Nimero mais provivel

b



TABELA 3: ANALISES MICROBICLOGICAS DO RECHEIO PRE-COZIDO DE “CAPELETTIS"

Andlises | Contagem/g | Contagem/gi Contagem I Contagem | Contagem 'Contagmn/ - ‘ ’ , :
de de de colifor| de  |de en%erg de estafi%o- Cogtagem Contggcm/g CongggeﬂigPresen%a-de iﬁﬁiiggadgrg.
aeroglos a aerébéos mes fecals ESCEeriChlﬂ COCOS gocgg CO?%?' Bacgllus 1ip01iticos fungos e Clostridium Satmonella
7 asg nos 1=} — B . |
Anostras, o 350 a 7C Mp/g (€01 NMP/g NP/g o POsL corous teveduras [perfringens ;sp.
) 5 10x105 4 . . 3 3 2
: 10x10°  6,00x10%  <3,00 <3,00 <3,00 3,60x10°  2,15x10°  <3,00x10°
2 4205107 €3,00x10°  <3,00 <3,00 <3,00 <3 0010 <3,00x10%.
5 Isz00x10® 33,0000 <3,00 <3,00 400 3,00x10° 2,67610° 3000007 w4
4 1e3,0000%  <3,00x10%  <3,00 <3,00 <3,00 5,50¢102  <3,00x10%  <3,00x10%
R 3. . .o 4 3 2
o 5 3,0010°  1,45x10°  <3,00 <3,00 23,00 | 5,30x10°  3,00x10°  <3,00x10
6 l¢3,00000% <3,00x10%  <3,00 <3,00 <3,00 1,50610°  <3,00010°  <3,00x10%
7 13,0008 <3,00010°  <3,00 <3,00 <3,00 | 5. 60x10°  <3,00x10%  <3,00x10°
8 5.00x102  ©3,00000%  <3,00 <3,00 <3,00 3.7010%  <3,0000%  <3,00x10°
2 ) 3 2 2
9 6,00x10°  <3,00x10%  <3,00 <3,00 <3,00 3,80¢10°  <3,00x10°  <3,00x10
10 1,0010°  <3,00x30°  <3,00 <3,00 <3,00 5,00x10° <3,00010°  <3,00x10°

*  Nenhtm crescimentc

¥#  Crescimento positive

NMP  Nimero mais provavel
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TABELA 4: ANALISES f\iICRDBIOLﬁGIC&S DE CROQUETES NAC (0ZIDOS

Presenca pre |

Contagem/g {Contagen/g Contagem | Contagem dej ;- Contagen/g , Contagem | Presencga deg
de de de coliforlp. pavichia dgnzi%gf de estafilod Coné:ceigem/g Contagem/g deg - C suntiva de
aerobios alaerdbios a | mes fecaisfeoTs = COTOS COARU : de Tuneos e Clostridium | o 4o rot1a
eoll rococos ¢ 2 Bacillus | yinelftices & PeTITIngens | S
zt\zmstraiiJ 2690 79 NP/ NP/g NHP/g Vize*POSl 15 EaYeus P Leveduras sp.
1 5,000 >3,00x10°  1,50000  <3,00 2 40x10° s,010%  2,00a0%
2 2.08a0°  1,00x10%  €3,00  <3,00 o.s0x100 1,3510° 5,000 2,25x10° €3, 00x10% _
X | 120105 2 . 1 2 3 4 2
12¢10°  <3,00x10 <3,00  <3,00 9,30x10"  5,50x10 8,25x10°  6,00x107 <3,00x10
4 6.05x10°  2,35x10° ¥2,40x10°  <3,00 w,40x10° 9,25x10% 600005 4,90x10"
. 6 4 3 3 4 | .5 5
5 50000 7,00x10% 2000107 €3,00  2,40x307 6,75x10 8,00x10°  3,70x10
6 4 ' 3 4 PR
6 »,00x10°  5,50x10 <3,00 <3,00  2,40x10° 7,50x10 >3,00x10°  1,30x10
7 s1.00a08  3,75a00  <3,00 <3,00 s2,40x10°  §,75x10" vz 00x10%  4,80x10% -
o 6 . . 3 03 4 4 2
8 7,25¢10%  >3,00x10 <3,00  <3,00  32,40x107 3,60x10 3,90x10%  7,50x10%  4,50x10 B
9 1,0200°  s,00x10®  <3,00  <3,00 2,40x10° s.80000%  8,50x10% «3,00x10°
10 000 8,75x0t  4,30x100 4,00 9,30x10" 3 6,75x10°  4,80x107

¥  Nepnhum crescimento

AMP  Mimero mais provével



TABELA 5: ANALISES MICROBIOLOGICAS DE QUIBES CRUS-CONGELADCS

i

4lises | Contagem/g [Contagem/g | Contagem | Contagem de| Contagem | Contagem/g | Contagem/g Contagen/g Contagem/g| Presenca de| Presenca pre
de de de colifof|pecherichia de ente- | de estafi- de de de Clostridium | suntiva de
acrébios | acrobios | mes fecald| oo | TOCOCOS | 10COCOS COA L Barill . e . Pfungos e [T - Salmonella
. goll i Bacillus | Lipolitices) y S5 - [PEXETINEENS | ==
Amostragq a 350 2 7% NP/g MP/g NP /g %g%gge-posg_ corous | leveduras S sp. )
1 >3,0000°0 53,0000 4,6000°  ¢3,00  32,40x10° * 2,78a0%  5,75x10°  33,00x10%
5 4 3 2 3 4 3
2 74210 9,00a10% >2,40x10°  <3,00 1,50x10 7,52x10°  1,20x10 9,90x10°  **4(0,1g) .
3 500000t 1,15030% 5,00 3,00 110008 2,000 6,610’ 2,8000%  6,00x0° .
5 6 3 1 3 5 g ri0.1e)
4 1,76x10°  >5,00x10° 2,40x10°  1,10x10"  32,40x10 28010 3100000 +(0,018)
o 5 Lroxiet  1,47a0° »2,a0x10° 2,100t 32,40x10° 1,75¢10°  1,43x10°
6 sasa0t 53,000100 s2,40x10°  2,40x10%  52,40x10° 5 50x16°  3,94x10%
- 6 3 - rrernd 3 4 6
7 w0010’ v3,00a0% s2,40x10° <300 32,40x10 1,72¢10°  2,80x10%  >3,00x10
8 227105 2,00x10%  6,40x00 7,00 6403100 2,00x10°  0,20x10°  2,95x10°  6,00x10°  + (0,1g) .
9 2.0ma0°  o,7sx100 9.somi0l <3,00 9, 30107 767x10% 2480t 4500100« (0,19
16 60500 53,00x10% 2,40x10° 9 30x10t 52,406107 1,56x10°  1,60x10°  4,85x10° "

*  Nenhum crescimento

* &

NP

Crescimento positivo
Nimerc mais provavel
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TABBLA 6: ANSLISES MICROBIOLOGICAS DE ALMONDEGAS CRUAS-CONGELADAS

Andlises | Contagem/g | Contagem/g| Contagem | Contagem def Contagem Contagem/g | Contagem | Contagem/g | Contagem/g Presenca del Presenca pre %
@§~ §§. %e COli; Escherichia | d¢ ente- | de estafilod . de de de Clostridium!| smtiva de ~
aeroblios a | aerohios al TOrmes e | TOCOLOSs COrOs Coagi~t Bacillius 11 Gj_iticos funcos e _._._...._._E_...-..,.,,.._.._._.. =
. teli cetT pabdl s p g periringens Salmonella
- e 1 - 5111 - o Jootiulisidsstmmbnle ooy
AmostrasNQ 3580 =00 cais NP/ NMP /g NMP /& viie POsS1Ti- Cereus leveduras 5p.
4 6 2 2, 3 4 a
1 2170t s,00x10°  4,60x10°  <3,00 2,40x10 42010 9,50:10"  6,15x10% . .
2 1oocdo®  33,00a00 1,100x10° 9,300t 1,50x00° 5,00x10° 3,40x10°  7,70x10° .
3 1asxae® 4esxiot o300t <300 4,60x10°% 2,00x10%  <3,00x10%  6,25x10°
5 5 ' il . 2 4 2
4 1,00x10°  4,60x10 7,00 <3,00 9,30x10 5,01x10°  2,56x10% 500010
U ] 2 2 2 4 2w
5 2,70x10% 2,700t 2,40x10° <3,00 4,60x10 2,00c00%  1,60a0%  5,00a0° ¥ (0,1
6 om0t e0oxi0’ 430xi0 <300 o300 3,80x10°  3,80x10° 4,25x10%
7 55.00010%  38,00x10° »z,a0x10°  4,60x107  32,40x10% 13a0d »300a0t oemast s 0
8 g.850°  38,00x100  2,40x10%  <3,00  2,40x10° g.00x10%  2,26x10"  8,65x107
9 soo10d 2,74x00%  4,600107  1,50a0% 52,40x10° g,86510°  5,0200%  7,85:00°
10 5.30x10%  »3,00a00  4,60x10° 9,00 1 100x10°  2,67%10°  6,62x10°  1,60x10° 4,170 +

*  Nenhum crescimento

** - Cresimento positivo

NMP Nimero mais provavel
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TAPELA 7 ANALISES MICROBIOLOGICAS DE HAMBURGUERES CRUS-CONGELADOS

alises | Contagem/g {Contagen/g | Contagem Contagem de Contagem | Contagem/g | Contagem/g| Contagem/g | Contagem/g Presenca de} Presenca pre
de de de colifor] gecherichial de ente-] de estafilo| -de de de Clostridium! suntiva de ~ ¢
] aercbios a jaerdbios a [mes fecals| g7y | rococos | cocos coagl | Bacillus | lipoliticos| funges e |perfringens| Salmonella
fhnostr;‘z'g 3500 700 NMP /g MMIP /g P/ %*iie positl | tereus leveduras gp.
| o6 6 2 2 3 6 4
1 >3,00610°  33,00x10°  <3,00 3,00 4,60x10°  2,00x10 3,00x0°  1,20x10°  1,15x10
2 2.45x10°  »3,00x0° <300 <3,00 7 5ox100 2,90x10% 8, 00x10°  4,10x10%
. SN 6 3, 1 4 2
3 210x10°  53,00x10 4,00 <3,00 >2,40x10 5000t a,60x10% «3,00x10% **e(0,1g)
a >3,00x10°  >3,00x10° 4,00 <3,00 <3,00 2,00x100 >3 00x10%  2,4300° 4 (0,19 .
i . 6 6 1 3 6 3
5 >3,00x10° 33,0020 7,50x10%  <3,00 2,40x10 C2,35x10°  2,69x10
6 1oaooa0® suoma® a,zeact <300 2,40x10°  3,00x10% 5,60x10% ¢3,0000° B
© rvoa it 6 1 2 3 R o3
7 »3,00x10°  ¥3,00:20®  <3,00 <300 9,30x10%  1,03x10 3,80x10°  5,05x10°  7,50x10
8 27007 »00x10% w00 <3,00 >2,40x10° a,00x10% <3,00x10% 4 (0,1g)
9 w,00x10°  >3,00x10°  9,30x10%  <3,00 4,60x10° 2,50x10°  1,25x10%
. 6 6 1 4 3
10 v .00x10®  »5,00x10°  <3,00  <3,00 3,30x10 3,50x10°  2,50x10

*  Nenhum crescimento

Tt

Crescimento positivo
MNP Nimero mais provavel

B
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TABELA 8: PADROES MICROBIOLOGICOS ADOTADOS NO BRASIL, EM ALGUNS PATSES B ESTADOS PARA CARNE BOVINA
MOTDA E PRODUTOS CARNEOS CRUS

| Bulgdria | poldnia
Brasil Estado de | Bstado de | North Canads -1 sugeridos | sugeridos
st Oregon Maryland | Dakota (ICMSF) ** Portugal Franca por MILEV | por ’
. (16) : (EUA) (BUA) & KOVACHEV| BURZYNSKA
Microrganigs (BUAY (113 {(115) (115) (813 (19) (23) (6% .f—‘_z al. (113
. 6 6 7 6 6, 3 Miximo de 5 6
Mesofilos X107 /¢ Sxiff /g 107 /8 5x10°/¢ =107 /g 5x10° /g 5x 105/g  £5107/g  =Ix10/g
Psicréfilos * 10%/g S
Coliformes 3x10%/¢ 50/g — e S
fecais -
. Ausentes em Ausentes
Enterococos 0,001g em 0,001g
' recherichia : - Ausentes em Ansentes
e bkt vl =10%/¢ g 3
SolT S0/ . /g %310%/g 4,01g <100g em (,01g _
Ausentes em Ausentes em Ausentes Auseﬁtés
Salmonella 25g 25g em 25g —_ em 5g
N Ansentes em Ausentes Ausentes
Clostridiug . em 0,01g  em 0,lg
Sulfito- 2x10/g 0,01g <30/¢
redutores
SFaphylococcus 105/g :Eﬂﬂzfg Ausentes em ‘dlﬂﬂfg. Ausentes  Ausentes
aureus a,001g em 0,01g em 0,1g
Bacillus Ausentes
coreus T T e em 0,001g

* Nio estipulado
% VUINTERNATIONAL COMMISSION ON MICEGBIOLOGICAL

SPECIFICATION FOR FOQDS”
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TABELA 9: RELACAC DE ALGUNS PADROES MICROBIOLOGICOS PARA PRATOS PRE-COZIDOS -

CONGELADOS CONTENDO CARME MOIDA.

Padross

Microrganismos

Codigo
Alimentar
Espanhol

Departamento de
Saude Piblica
de Massachusetts

(EUA)

Departamento Fe-
deral da Agricul
tura dos EUA.

AF.DOULS
{1969)

RAYMAN, 1955
WEISER, 1957
HUBER, 1958

KERELUK & GUNDERSKK

1959.
THATCHER, 1963

VILLAR et al.,
1977%>

AerSbios a 35°C
Coliformes

Becherichia ¢oli

50.000 col./g

- Enterococos

Patogenicos

Ausentes

50,000 col./g

do

Ausentes

100.000 col./fg

100.000 col./fg

100,000 col./g
<100 col./g
£ 10 col./g

21040 col./g

*  UASSOCIATION OF FOOD AND BRUG

#*  Naop estipulado
+r¢  apud VILLAR et al, 1977

a,b

OFFICIALS OF UNTTED STATESY
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TABELA 10: DISTRIBUICED, POR CLASSES, DA FREQUENCIA PORCENTUAL DAS AMOSTRAS CONTENDO MICRORGANISMOS
VIAVEIS A 359 E 7°C, BEM COMD FUNGOS E LEVEDURAS POR GRAMA DO ALIMENTO.

CONTAGRM A 35°C

CONTAGEM A 7°C

CONTAGEM DE FUNGOS E LEVEDURAS

0 - . 2 4
XN\\\ Classes 3x102 5x10% Classes 3x102 sy10% Classes 5 5x10 ax10
\ <3x104] a a o’ <3x10%] @ RSt ST 508 | oo 2510
sx10® | 3x10° 5x107§ Ex10 i
Produtos % % % % Produtos % % % % Produtos % % % %
Hamburgueres g 19 20 74 Hamburgueres { d ad 100 Quibes g 70 14 20
Croquetes 0 0 50 50 | Quibes 0 30 20 50 | Ravidlis 70 10 4 20
Ravidlis 20 50 0 30 .| Alméndegas 0 30 20 50 | "Capelettis" 90 D g 10
(uibes {1 4{ 44 20 Croauetes 10 20 4n 30 Croguetes 30 30 40 i
Almondegas 0 50 40 10 | Ravidlis 80 0 0 20 | Almdndegas 0 80 20 0
- "Capelettis” 30 50 10 16 "Capelettis” 71 16 10 10 | Hemburgueres 30 74 & 0
Pastéis 0 60- 40 8 | Pasteis 100 0 0 0 | Pastéis 40 60 0 o
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TABELA 11:

DISTRIBUIGAD, POR CLASSE, DA PREQUENCIA PORCENTUAL DAS AMOSTRAS CONTENDO COLIPORMES FECAIS,
Bscherichia coli ¥ ENTERQCOCOS POR GRAMA DO ALIMENTO

NMP C(oliformes fecais N M P Escherichia coli NMP Enterococos
Classes | 3,00 [100,00 ;;" Classes 3,00 { 10,00 Classes 3,00 160,00 1000,00
<3,00] 2 I 3,00 | a a (70000 G000 a2 | oa a 2 400,00

100,00 R40000} = 10,00 }100,00 100,00 11.000,00 {2400, 00
~ Produtos 58 5 | % | Produtos 3 3 $ 1 % | Produtos s 1y | s 3 3
Quibes 0 30 10 60 | Quibes 50 10 30 10 Crcquefeg i) a0 0 g 70
Croquetes 60 20 0 20 .Alméndegas 60 10 20 10 Quibes ] 20 10 10 60
Alméndegas 0 30 60 10 | Ravidlis 90 0 0 10 | Hamburgueres| 10 30 20 0 40
Ravidlis a0 b 10 0 Craqueﬁ{—:s 96 10 ¥ ¢ Almdadegas 0 20 40 10 3n
Hamburgueres 50 50 4] 0 | Hamburgueres | 100 Y 0 ¢ "Capelettis” | 80 20 a 8 ]
"Capelettis" 100 { 0 0 | "Capelettis” { 180 0 0 0 Ravidlis 100 0 il 0 g
Pagtéis 100 0 o 0 | Pasteéis 100 4} 0 0 Pasteis 100 0 0 0 0

NMP .~ Nimero mais provivel



TABELA 12: DISTRIBUICEQ, POR CLASSE, DA FREQUENCIA PORCENTUAL DAS AMOSTRAS CONTENDO BESTAFILOCOCOS COAGULASE-~

POSITIVOS, BACILLUS CEREUS E MICRORGANISMOS LIPOLITICOS POR GRAMA DO ALIMENTO

Estafilococos coagnlase-positivos Bacillus cereus Lipoliticos
o 3 3 | 2 '
(lasses g.o0 10,00 10% |10 Ciasses 0,00 |10 4 Classes | gz 102 3x10 sx10? 6
’ . . ST 8,00 5 a |zt = a a. | 10
5 A 10° |10 sxiof | ax0®
10 103 10 . :
Produtes % $ § % % Produtos % % % % Produtos % % % %
Croguetes 30 0 10 20 40 Croquetes 63 g 0 40 Croquetes 0 0 g0 A
Hamburgueres | 60 0 10 o0 30 Pastdis 60 0 20 20 Hamburgueres | 0 30 60 10
Almondegas 80 0 0 20 0 HCapelettls 30 40 20 10 Almdndegas 16 50 30 16
fuibes &0 4 6 20 O Ravidlis 50 30 10 i Ravidlis 70 20 0 10
Raviclis G0 4] 10 g 0 Quibes 30 10 60 0 Quibes 0 60 44 0
"Capelettis” 50 20 0 ] 0 Almdndegas 10 40 5t {4 "lapelettis” | 70 a0 ig g
Pastéis 100 0 ] 0 0 Hamburgueres | 60 Z0 20 ] Pastéis 100 ] 0 g




TABELA 13: DISTRIBUICAO DA FLORA MICROBIANA DE POSSIVEL RISCO A SAUDE DO CONSUMIDOR

Microrganismos Si;ﬁiggfgg:iﬁms Bscherichia coli i:ziilus Cigs‘lc‘iﬁ;ﬁ | Salmonella
f?lﬂsf@ e ( »100/2) SR {>103/g) Presenca em 0,lg Presenca em— lig

_ Produtes N¢ Amostras % NP Amostras % N Amostras % N? Amostras % N Amostras %

Quibes 2 20 1 i8 6 60 4 40 4 44

Almdndegas 2 20 1 10 5 50 2 20 3 30

o Hamburgueres 3 30 g 0 2 20 3 3 1 10
N Croguetes 6 60 0 0 4 40 0 0 0 &
Ravidlis 0 ' g 1 10 2 - 20 ¢ 0 .0 0

"Capelettis! g 0 0 o 3 30 a 0 i 10

Pasteis 0 0 0 8 4 40 ] 0 i 15
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fABELQ.Ié: COMPOSICAC QUIMICA CENTESIMAL DO RECHEIO DE PASTEIS, RAVIOLIS E "CAPELETTIS" B
RELACAC MASSA:RECHEID

rodutos
Pastéis Ravidlis “Capelettis!
ﬁQ{i* Relagéo = =
oo | Umidade | Proteina |Lipidios|ymssa ¥ | Umidade | Proteina |Lipidios E;igffg Umidade | Protefna}Lipidios ﬁgiigao}(
2 9 . o i : o 2 3
%mostraswq k i ’ Recheio| % i i Recheio ’ i ° Recheio
1 | 44,00 18.75 7,03  6,60:1 24,50 14,51 13,07 12,00:1 25,00 23,44 10,81 6,78:1
2 45,83 19,35 5,87  6,94:1 35,02 9,36 9,07 3,90:1 25,75 21,17 10,19 7,15:1
3 40,65 21,00 8,18. §,24:1 27,00 16,52 5,80 9,46:1 47,53 15,00 §,23  5,20:1
4 43,36 18,64 8,02 3,73:1 31,40 23,07 5,06 8,60:1 25,75 20,83 11,65  6,91:1
5 45,00 19,10 7,86 4,24:1 28,00 18,15 10,08 11,80:1 34,65 20,58 3,79 6,37:1
& 40,12 15,75 8,27 2,84:1 26,04 17,10 7,40 10,51:1. 26,21 17,50 11,58 7,86:1
7 41,62 14,20 5,08 2,91:1 23,76 17,10 7,62 10,52:1 25,75 19,00 11,88  §,67:1
g8 44,40 11,21 7,87 3,37:1 48,00 16,50 5,20 3,22:1 22,81 22,19 10,81 §,10:1
9 41,55 12,22 6,62 3,44:1 49,00 13,54 5,69 6,3%:1 28,00 18,28 10,08  7,87:l
10 43,00 16,00 7,98 4,25:1 25,00 13,00 11,25 16,00:1 30,00 18,50 11,41 6,50:1
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TABELA 15 CdMPOSICAO QUIMICA CENTESIMAL DE QUIBES, ALMONDEGAS, HAMBURGUERES E CROQUETES

Quibes AMmondegas Hamb_urgueres Croquetes ‘
Umid;:de Prog,efna Li%;idim Umidade ?rotgi’.na Lip;l'dios Umiéade Progeina Lipoidios Umi%ade Progei'na Lip %’dios
¢ B b ] ]

1 57,00 12,36 1,68 61,00 15,71 7,80 53,32 16,11 10,28 53,07 17,45 3,01
2 69,31 8,29 2,45 58,82 16.721 7,69 67,67 16,67 4,83 53,05 14,81 4,51
3 67,22 19,75 3,60 59,70 18,20 7,11 59,63 21,26 7,92 53,51 13,75 4,56
4 59,22 9,75 2,40 6o,§8 14,14 7,32 63,56 17,40 6,07 52,58 8,50 1,56
5 65,03 9,83 4,71 62,36 16,94 7,38 50,40 18,73 11,57 52,39 8,95 3,53
6 57,88 13,62 E 1.5% 63,61 14,19 7,02 48,56 13,26 12,35 51,61 8,34 2,37
7 55,77 13,13 4,25 55,88 13,11 6,37 54,97 17,64 11,72 51,76 9,42 2,81 -
B 57,26 14,02 4,11 54,25 12,86 7,92 56,37 14,70 7,70 51,32 9,69 2,86
9 57,09 11,66 5,15 54,37 13,90 7,02 54,92 18,28 7,80 47,16 12,14 3,11
0 56,73 15,21 2,50 58,25 13,97 5,70 55,25 19,30 6,48 55,41 14,27 6,65
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TABELA 36: VALORES MINIMOS, MAXIMOS E MEDIOS DA COMPOSICAO QUIMICA DOS PRODUTOS ESTUDADOS

Composicao _
’ s Unidade Proteina Lipidios
g _
Produtos Minimo | Médie Miximo | Minimo | ME8dic  [Miximo | Minimo | Médic Maximo
Pastdis 40,12 45,837 42,56 11,21 21,00 16,62 5,08 8,27 7,28
Raviflis 23,76 43,00 31,86 9,36 23,07 15,88 5,20 13,07 8,83
"Capelettis’ 22,81 . 47,53 29,14 15,00 23,44 19,65 3,79 11,88 10,04
Quibes 52,88 69,31 59,75 4,29 15,21 11,86 1,68 5,15 1,54
Almdudegas 54,25 63,61 59,02 12,86 18,20 14,92 5,70 7,82 7,13
Hamburgueres 48,56 67,67 56,87 14,70 21,26 17,3% 4,53 12,35 8,64
Croquetes 47,16 53,95 52,08 8,34 17,45 11,73 1,56 5,65 3,50




TABELA 17:  RELACAO UMIDADE ~ PROTEINA NOS PRODUTOS CARNEOS CRUS-CONGELADOS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Media
‘Produtos -
Quibes 4,61:1  8,36:1 6,251 6,07:1  6,61:1  3,88:1  4,25:1  4,08:1  4,80:1  3,73:1 | 5,27:1
Amondegas 3,881 | 3,63:1 3,28:1 4,31:1 3,68:1 4,48:1 4,26:1 4,22:1 3,011 4,24:1 3,9u:1
. Hamburgueres | 3,43:1 4,06:1 2,80:1  3,65:1 2,70:1 3,66:1 3,11:1 - 3,83:1 3,00:1 Z,86:1 3,31:1
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3.1, Analises Microbiologicas
3.1.1. Contagem de microrganismos aerdbios a 79 e 359C

0 perfil da qualidade microbicologica das 70 amostras de
sete produtos diferentes contendo carne bovina moida, & apresentad§
nas Tabelas 1 a 7 e a distribuicdo das fregquéncias porcentuais das
amostras revelando as diversas contégens & mostrada nas Tabelas 10
a 1z,

Os recheios, preparados com carne bovina moida pPré-cozi
da (pastéis, ravidlis e "capelettis™) apresentaram contagens a 359
e a 79C mais baixas que os produtos cris-congelados bem come a dos
croguetes, nio obstante estes Ultimos fossem preparados  Com  CATne
moida tamb@m pré-cozida. (Tabelas 1 a 7). As contagens mais eleva
das a 359C (maior gue 3 X lﬁécol,/g) foram constatadas mais frequen
temente nos hamburgueres; croguetes e ravidlis (Tabelas 7;4 e 2).

Nos recheios de pastéis, ravidlis e "capelettis’ encon
tramos 83,33% das contagens de microrganismos a 79C inferiores a
300 col./g (Tabela 10}, o que era de esperar-se uma vez que estes
haviam sofride un pré-cozimento, Todavia; tendo em vista gque as amoi
tras de croquetes foram analisadas inteiraé dada a impossibilidade
de separacio da porgBo cdrnea, obtivemos apenas 10% das contagens
de microrganismos psicr@tréfigas inferiores a 300 col./g, devido,
seguramente; a4 presenca de massa crua, ovos e farinha de rosca ( Ta

hela 43.
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A andlise dos produtos cris-congelados (alm&ﬁdegas, qui
bes e hamburgueres) denotou contagens bem mais elevadas a 359 e a
79C do que aquela dos pré-cozidos, sendo que 100% das amostras de
hamburgueres analisadas apresentaram contagens a 790 superiores a
I x lﬁécol.!g e 70% dessas mesmas amostras revelaram contagens a
359C também superiores a 3 X 106c01.fg {Tabela 10).

Ainda como se pode verificar na Tabels 10; 0 maior Con
tigente dos produtes estudados (37,14%) apresentou contagem a 359C

2 4

nas faixas entre 3 x 107 e 5 x 10 col./g. Todavia, estes mespos pro

dutos incubados a 79C revelaram frequentemente contagens bem mais €

levadas, na faixa de 3 x 106

col./g (37,14%), nao obstante 0s Te
cheios dos ravidlis, “capelettis" e past&is (linhas &, 9 e 10 da Ta
bela n% 10) apresentassem bem mencs freguentemente estes contaminan
tes.

Fato que chamou nossa atencdo refere-se ainda & qualida
de microbioldgica das amostras obtidas em estabelecimentos tais «<p
mo casas de massas e casas de carne se comparadas aquelas obtidas
em mercearias e supermercados.

Nas primeiras duas categoriasg os produtos apresentavam
geralmente contagens mails elevadas que nas segundas; haja visto ‘os
resultados obtidos nas amostras 8 e 9 da Tabela 2; amostra 3 da Ta
bhela 3; amostras 4 e 10 da Tabela 5 ¢ amostras 7 e 8 da Tabela 6.

3.1.72. Contagem de coliformes fecais, Lscherichia c¢oli e enterococos

Fm relacdo & contagem de coliformes fecais e E. coli,os
vesultados deste estudo mostraram que estes microrganismos pratica

mente nio foram encontrados nos recheios de pastéis, ''capelettis™ e
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raviolis. Resultados semelhanteé foram obtidos na pesquisa de ente
rococos, onde apenas 2 arostras de ”capelettis”; as de n® 3 e 5 da
Tabela 2, estavam contaminadas;-pbrém em numeros muito baixos. As
amostras de hamburgueres n3oc apresentaram E. coli, embora 50% delas
apresentassem coliformes fecals em baixos niimeros (menor que 100)g}
0 mesmo nao ocorreu, entretanto, na pesquisa de enterococes nos hag
burgueres, onde encontrames 90% de amostras positivas para eéte mi
crorganisme, sendo que destas, 40% apresentaram contagens superig
res a 2,4 x lﬁscal.jg {Tabela 11).

Na pesqguisa de coliformes fécais; verificamos ainda que
57,14% das 70 amostras estudadas situaram~se na falxa inferior a
s'col.;g, embora 60% dos guibes se encontrassem com contagens

3c:o_l,;‘g (Tabela 11). Ainda no que respeita a

superiores a 2,4 x 10
ocorreéncia de gfggig; também verificamos que 84;28% das 70 amostras
estudadas apresentaram contagens menores que 3 col./g {Tabela 11).
Fm relacio aos eﬂtarococos; encontramos 28,57% das amos
tras com contagens superiores a 2,4 X 105c01.}g, enquanto gue e
pesquisa de coliformes fecals encontramos 12,85% das amostras conm
contagens superiores a este nivel e na pesquisa de E. Eg&i encontra
mos apenas 4,28% das amostras (Tabela 11). Estes resultados parecem
ser devidos A maior resisténcia oferecida pelos enterococos as con
digdes adversas do meio; o que levou alguns pesquisadores a sugeri
rem o emprego destes Ultimos como indicadores de contaminacio fecal.

3.1.3. Contagem de fungos, leveduras e microrganismos lipoliticos

&

0s fungos e as leveduras foram isolados de todos 0s pro

dutos analisados em nosse estudo, tende sido constatados em malores
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nimercs nas amostras de raviﬁlié e quibes. Todavia, as amcestras de
ravidlis adguiridas de casas de massas; sem nénhuma embalagem prote
tora {Tabela 2, amostras 8 e 9), apresentaram contaminacdo mais ele
vada do que aquelas obtidas em supermercados, na maioria das vézeé;

" -

embaladas a vacuo. Assim € que na presente pesquisa obtivemos 45,71

das amostras com contagens entre 3 X 102 a 5 x 104

col./g (Tabela 10}
o gue nao pode ser considerado ainda muito elevado, considerando-se
a falta de embalagem em algumas amoestras,

Das 70 amostras de produtos estudados no que respeita a
pcorréncia de germes lipoliticos, apenaé 55,71% apresentaram conta
gens na faixa infericor a 3 x Zﬁzcol,fg. Ndo obstante, considerando
s produtes isoladamente, verificamos que 80% dos croquetes e 60%

dos hamburgueres apresentaram contagens na faixa de 5 x 104 a

3 x 109

col./g (Tabela 12}.

A explicacao deste achado deve-se, provavelmente, ao fa
to de que no preparo destes dois produtes, usa-se adicionar tecido
govdureoso de varias procedéncias, inclusive de aparas de carne re
sultante dos recertes das virias categorias preparados para comerci
alizacac de outros produtos mals nobres, tais como presuntos. Bstes
recortes de tecide gorduroso ncmlsgmpre recebem os cuidados necessa
rios a fim de evitar contaminacoes das mais diversas corigens, o que
resulta em matéria prima, por vezes, pesadamente contaminada.

3.1.4. Estafilococos coagulase-positivos

Existe uma grande discrepincia entre os virios pesquisa
dores sobre as técnicas mais adequadas de identificacio deste mi

crovganismo bem como quanto a seu significado quando encontrado em
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alimentos.
Segundo alguns pesquisadores, algumas bactérias de sig

nificado em saude publica, como o Staphylococcus aureus, quando pre

sentes em carne moida adequadamente refrigerada, geralmente se en
. contram em nUmercs baixos, sendo seu crescimento Ilimitado. Entretan
to, quando se trata de carne nap refrigerada, insuficientemente co
zida ou estocada sob condigdes inadequadas, podem ocorrer problemas
mais graves devido & grande proliferacgio destes MICTorganismes, uma
vez que condicbes favordveis lhe sejam oferecidas {447,

Nossa pesquisa revelou a présenga de estafilococos coa
gulase-positivos em 70% das amostras de croquetes, enguanto que as
amostras do recheio de pastéis nao apresentaram este microrganismo.
Um total de 13 das 70 'amostras analisadas {(18,54%) apresentaram con
tagens superiores a 103c01./g e 7 (10,00%) apresentaram contagens su
pericres a 104c01.fg, (Tabela 12).

Também neste caso dos estafilococos poder-se-ia inferir
a acfo da pré-cocgio do recheio dos pastéis e sua influfncia benéfi
ca sobre o produto ja que, ao que tude indica, este precedimento te
ve por efeito eliminay os contaminantes. O mesmo ngo DCOTTEU COMm 08
croquetes aue representam mistura de vdrios componentes criis e cozi
dos. Dai a razdo destes Oltimos tevem mostrado contaminacdo em lar
ga escala contrariamente aos pastéis.

Nac obstante néo termos pesquisado a presenca de entero
toxina noes produtos COﬁtendQI;St&filocUCOS coagulase~positivos am
nmeros superiores aos padrdes correntes, & de se supor que tais ali
mentos possam constitulr visco potencial para o consumidor e, se
mais surtos de toxinfecclo ndo tém sido oficialmente azssinalados,is

to deve, provavelmente, a que os sintomas desta toxinfecgio sejam



brandos e de curta duragfo e também i faltas de um servige epidenmio
16gico organizado e cioso em colher tais dados de forma permanente

e continua.

3.1.5. Bacillus cereus

No que respeita ao Bacillus cereus, nossa pesquisa de

monstrou gque todos os produtos estudados revelaram sua presenga,seg
do gque a maior frequéncia de amostras positivas foil constatada nas
_almﬁndegaé (90%) e as contagens mais elevadas foram verificadas nas
amostras de croquetes {(Tabela 12). Acresce ainda que 20% das anos
tras examinadas apresentaram contagens inferiores ou igual aiﬁ&coij

3

g; 25,71% revelaram contagens entre 107 e IQQCQI.Kg; 11,43% superio

4 . o . .
res a 10 '¢col./g, sendo que 42,85% nao apresentaram ¢ miCYorganismo.

{Tabela 12).

Faz apenas alguns poucos anes que o B. cereus projetou-
se como microrganismo de certa importdncia no cenario daqueles que
sic frequentemente mencionados como importantes do ponto de vista de
sfude piblica, notadamente em microbiologia alimentar. Assim & que
alguns pesquisadores afirmam que o isolamento de grande nﬁmero de
B. cereus de alimentos relacionados a certas doencas gastro-intesti
nais, seja uma evidéencia presuntiva de gue este microrganismno possa
ter sido o agente responsivel por tais distlrbios. Na atualidade,sua
enteropatogenicidade somente pode ser comprovada pela confirmacio ou
reproducdo dos sintomas em pesscas que, voluntayiamente ingerem cul
tura pura do microrganismo (43). Notagse'aindé"que 0$ sintomas oca
sionados pelo B. cereus sac bastantes parecidos com aqueles provoca

dos pelo Clostridium perfringens, o que vem complicando ainda mais




o assunto. De acordo com GOEPFERT; SPIRA & KIM (43), & importante
saber a origem da sindrome para demonstrar a. enteropatogenicidadedo
B. cergus, ou seja, se a sindrome & resultado de ums infeccdo ou de
uma intoxicacgde. Ainda segundo os mesmoes pesquisadores, existem pog
cos trabalhos com respeito a alimentos contaminados por B.cereus
mas ha evidéncia dé que este germe isclade de produtos ci@rneos pare
ce estar também relacionado a presenca de condimentos e temperos di
.Véraas.

Veltando a procura de interprefagﬁo de nossos achados no
que respeita ao B, cereus, verifica-se éua enquanto KJELLANDER &
NYGREN {apud 43) encontraram em 514 amostras de alimentos, 205 de
\carﬁes contaminadas, nosso trabalho revelou uma contaminacao bem
mais elevada chegando ao nivel de 90% em almbndegas. A possivel ex
plicacdo deste achado &, provavelmente, relacionada com o tipo de
carne utilizada no preparo destas e, tambem ao tipo e gquantidade de
produtos amiléceos contidos no produte, visto como ¢ de geral conhe
cimento que a grande fonte de B. cerens & constituida por farvinhas

em geral.

3.1.6. Salmonella sp.

A presenca presuntiva de Salmonella sp. fol averiguada
a partir do pré-enriquecimento das amostras em caldo lactosade, ‘s
guido pelo enrviquecimento em-calﬁa selenitewcistina; conforme meto
do padronizado da F.D.A. (28). No isolamento dos microrganismos de
paramos guase Sempre com a presenca de putras bactérias, o que exi

giu que as coldnias tipicas selecionadas fossem repicadas, mais de

uma vez, para sua purificacde. Dos meics de isolamento pov nés em



pregados 0 que nos pareceu mais seletive fol o agar Szlmonella~

Shigella. As salmonelas foram isoladas presuntivamente (confirmacio
em TSI e calde ureia) da maioria dos produtos analisados, com exce
cio dps ravidlis e croquetes, aparecendo com maior frequencia  nas
. amostras de quibes (40%) (Tabela 13).

A grande enxurrada de métodos e processes de enrviqueci
mento e isolamento de salmonelas, ao invés de ajudar, mais prejudi
cam o investigador, mormente o iniciante ¢ a grande dificuldade r¢
side na escolha de um processo mais efetivo e conveniente.

Desta forma, constata-se que vadrios métodos tém sido re
comendados para o isclamento de salmonelas de um alimento, entre
tanto KAFEL & BRYAN (52) afirmam que o isclamento desalmonelas e di
ficultado pela presenca de grande nimero de outros microrganismos ,
como & o caso em salsichas e produtos carneos, fate por nés confir
mado. Alguns pesquisadores sugerem o pré-enriquecimento das amoes
tras em Agua peptonada e o enriquecimento em caldo tetrationato con
tendo verde-brilhante (95), enguanto outros afirmam que © pré-«enri
quecimento om agua~peptonada tamponada seguide do enriquecimento en
caldo selenito-cistina, resulte em taxas mals altas de iscolamento do
microrganismo (101). LDRDMAN {253 e SILLIKER & GABIS (88) afirmam gue
g escolha do meio de enriquecimento dependerd, no caso, do sorotipo
envolvido, e que o pré-enriquecimento das amostras & necessario,prin
cipalmente quando o alimento apresenta alto teor de umidade.

No que respeita ﬁmpresenga de salmonelas nos produtos
por nos estudadps, & de se pensar que, em verdade & assunto que deve
merecer ponderagio.

Tendo em vista que, por circunstancias alheias a nossa

vcntade; fomos compelidos a utilizar 1lg do produto a ser estudado



e ndo 25g como seria recomendivel, era de se esperar uma ocorréncia
menor de amostras positivas do que se utilizéésemos 25g. A constata
cio de salmonelas em quase todos os produtes, nos leva a ponderarda
necessidade de estudos mais aprofundados porque; a dar crédito.a eé
tes resultados, as condigBes higiénicas da producao destes  alimen
tos seriam inaceitdveis em qualquer pals mals exigente a este  res
peito. Mesmo os quibes com frequ@ncia de 40% e almondegas com  30%
para salmonelas {(Tabela 13) tampoucc representam produtos satisfaté
vios tendo em vista o pequenc peso das amostras utilizadas (lig).
Diante dos ?esultados acima citados & evidente que o
aumente do consumo de alimentos processados e também a proliferacio
de pequenos estabelecimentos da uma nova dimensdo ao problema de

Salmonella sp., bem como aov de outros microrganismos causadores de

roxinfeccio alimentar, come Staphylococcus aurcus e Clostridium

-

perfringens. Desta forma, quando uma ind{stria ou fabrica de proces

samento adota uma higiene deficiente de elaborag¢do, permitindo 2]
contaminacic de produtos ji elaborades, cocorrerd uma grande distri
buicio nos alimentos de contaminantes como salmonelas.

Uma outra razdo para o frequente envolvimento de alimen
tos processados em surtos de salmonelose pode provir do fato de o
controle microbioldgico dos alimentos nidc acompanhar devidamente ©
répido desenvolvimento dos novoes processos de produgaoc, embalagem e
distribuicio dos alimentos (%}),

Pode~se presumir, portanto, gue as Ccarnes ¢ produtos car
neos sejam alimentos mul frequentemente implicados em surtos de to
xinfeccdo por salmonelas, o que nao sera de admirar, uma vezr que 03
animais s&o 0% principais reservatdrios naturais destes microrganis

mos. Carnes curadas para lanches e carnes cozidas nao teém sido res
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ponsabilizadas devido, provavelmente, a presencga de sal, de nitrite
e nitrato e/ou produtos da defumacfio e outros preservativos que pe
dem inibir a reprodugioc, o crescimento ou ate a prapria. sobreviven
cia dos contaminantes. Neste ponto, parece-nos 1Icito citar RIEMAN&
(81} que afirma a possibilidade de existirem duas maneiras de prote
cao contra infecgﬁd por salmonelas: prevenir a exposigao ao patdgeno
ocu imunizar o hospedeiro. FEntretanto, os métodos correntes de con
trole objetivam evitar a exposigao ao microrganismoe, gue & pratica

mais exequivel.

%2.1.7. Clostridium perfringens

Este microrganismo vem assuminde nos Gltimos anos gran
de importancia, uma vez que ele tem sido associado a toxinfecgdo a
{imentar no homem pela ingest@o de alimentos por ele contaminados.

Nessa pesquisa demonstrou a presenga de Clostridium per

fringens em algumas amostras de quibes, hamburguerss e almondegas

{produtos crus-congelados]} e em apenas uma amosira de gquibe sua pre
senca se fez notar em quantidade de até §0lg do alinmento (Tabela 5
Do mesmo modo que ocorre com as salmonelas o isolamento

de Clostridiuvm perfringens de alimentos & muitas vezes dificultado

pela concomitante presenga de varias outras espécies de bactérias
{32); 0 que realmente também acontecen nesta nossa pesquisa. Dentre
0s varios processos de isolaﬁénto deste germe preconizado pelos di
ferentes pesquisadores (24, 86, 46; 45; 48; 57, 80, 1), 0 isclamen
to e enriquecimento do material suspeito em meio fluido de tioglico
nato e subsequente semeadura em agay Shahidi-Ferguson-perfringens

contendo Kanamicina e sulfato de Polimixina-B foi por nos adotado



com bons resultados.

Comparando os resultados por néspabtidos dqueles conse
guidos por LADIGES et al. (56}, verifica-se que enquanto este autor
obteve vesultados positivos em 47,40% das amostras de carne bovina
moida, nds constatamos a presenca deste microrganismo em apenas
12,85% das 70 amostras analisadas.

Quanto a constatacio de C. perfringens em apenas quibes

almbndegas e hamburgueres crus-congelades, sua elucidagio € uma in
¢dgnita. Poderiamos pensar na agac do frio ou baixas temperaturas so
bre os germes de competigaoc, sua destruigio ou redugio e assim canm

po livre para o crescimento de (. perfringens. A segunda hipbtese ,

seria a esporulacio das formas vegetativas como melo de protecido do

€. perfringens e que apareceriam nos meios de cultura utilizados.

3.2. Comparacgdo de nossos achados microbicldgicos com os padroes dis

poniveis

Desde hi varios anos, agéncias governamentais tém  mos
trado interesse em estabelecer padrdes microbioldgicos para os dife
rentes produtos alimenticiocs, inclusive syueles de carnes moidas - e
produtes destas derivados.

Em julho de 1978, a COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PA
DROES PARA ALIMENTOS (CNNPA) de Ministério da Satide, através da Te
solucdo n% 13/78 (16) egtabeiéceu padrdes para alimentos. Com rela
cic & carne e produtos carneos, fol estipulade que estas guando ex
postas 2 venda devem apresentar-sc¢ livyes de parasitas e de qual
quer substﬁncia contaminante que possam alterd-las ou encobrir al

gums alteracio. Assim & que a carne bovina, quando moida, deve con
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ter no maximo 10% de gordura, ser isenta de cartilagens, de ossos e
conter no maximo 3% de aponevroses. Ainda, as carnes cruas; compre
endendo carnes frescas, refrigeradas ou cmngeladas; inclusive mid
dos, carne moida e carnes preparadas, deverdao obedecer ao seguinte
padrdaoc:

-Contagem padrdo em plaCasS..........ma3ximo de 3 x 106/g.

-Bactérias do grupo coliformes de

origem fecal..vesceuncecrnsnsssas. . maximo de 3 x 102Jg,

~-Clostridium sulfito-redutores(449C)....maximo de 2 x 10/g.

Para produtos cirneos, porém, € ainda estabelecido o 1%

mite de no méximo IOS/g para Staphylococcus aureus,

Para alguns dos microrganismos pesquisados em nosso estu
do ainda ndo foi estabelecido limite de telerancia no Brasil e, por
esta vazfio, as contagens obtidas serao também comparadas aos pa

drdes microbioldgicos adotados em outros paises.

3.2.1. Produtos cirneos criis

Em produtos cidrneos por qualquer forma preparados, a con
tagem total de microrganismos aercbios pode servir, como Trealmente
serve, de Indice de controle higiénico noc seu preparo, CONSEeYVacao,
transporte e armazenagem. Existem casos, em que a contagenm total nao
pode representar condicdes de higiene do alimento, como em iogurte,
picles, chucrutes @ mutrbs alimentos fermentados. Comparagles fel
tas entre a contagem total, coliformes e enteroCHCcOs COMO indice de
higiene de alimentos, mostraran, muitas vezes, que a primeira dava
maiorT seguranca que os outros dois. A principal vantagem do uso da

contagem total & que ela indica a vida fitil de comercializacao do
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produto.

Pelo exame da Tabela n? 8; onde Vﬁrios padrdes sdo suge
ridos para carnes moidas e produtos cérﬁeas; podemos verificar que
66,67% dos produtos crus por nds analisados (30 amostras) estavam
. dentro do padrdo proposto pela CNNPA do Brasil para contagem a 359C
enquanto que 63,33% das mesmas amostras se encontravam dentro do pa
drao proposto por Portugal, Franga; Bulgdria (sugerido por MILEV &
KOVACHEV), Poldnia (sugeride por BURZYNSKA et al.) e Canadd, o que
equivale a uma coincidéncia praticamente total.

Dos trés produtos cdrneos cris-congelados, & de  desta
car-se que as almindegas foram as que apresentavam contagens mals
baixas a 359C, com 90% destas infeviores ao padraoc proposto pelo
Brasil. As contagens mais altas foram obtidas nas amostras de ham
burgueres, oude apenas 30% destass se encontravam dentro do padrao
brasileiro e apenas 20% dentro dos outros padroes mais rigidos.

Quanto as amostras de quibes, 80% delas enquadravam - se
dentro dos padres adotados pelos diversos paises.

Ainda, observamos grande discrepincis no que diz respel
to a presenca de EB. coli em alimentos, sua Significagao sanitéria e
higi&nica, bem como sobre seu inter-relacionamento com a flora enté
rica patogenica. No meid cientifico existem pontos de vista, por ve
zes, opostos ou conflitantes, o que redunda em uma certa confusaoc a
vespeito. Mesmo no que tange & presenca quantitativa de E. coli ha

diferencas de opinifo dentre os estudiocscs de um mesmo pais e tam
bém entre os varios paises. Talvez seja esta a rvazde pela qual es
ti-se delineando meovimento no sentideo de se procurar outro germe ou

permes com melhoves qualificacles para se constituirem em indicado

res de poluigdo fecal, como € ¢ caso dos enterococos. Todavia,ainda
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nao se chegou ao ponto para, ¢on seguranga, nos oferecer uma indica
¢cio sobre o significado do que seria realmente um indice ideal nes
te aspecto.

Em relaclo 4 carga de coliformes de origem fecal, obsez
vamos que 65% dos produtos cris-congelados estavam dentro do padrioc
brasileiro e apenas 47,5% dentro do padrio proposto pelo Estado de
Maryland, nos EBUA.

Muitos investigadores consideram oS enterccocos como sen
do os mais indicados que os colifermes para denotar a qualidade dos
alimentos; especialmen?e em s& tratando de alimentos congelados. Is
to pcrqu@; foi verificade que nos alimentes congelados os  enteroco
cos filguram em maior nGmero e que a baixa numérica destes durante o
armazenamento em temperaturas baixas (~109 ¢ ~209C) & mais lenta que
aquela dos coliformes.

Nossa pesquisa mostrou gue 43;33% das 30 amostras de
produtos ¢ris apresentaram contagens superiores a 2;4 X iﬁzcol./g ;
20% compreendidos entre 100 e 2;4 X 193c91;!g§ e} 23;33% inferiores
ou igual a 100 col,/g de enterococos; Ainda podemos notar que, de

unt modo geral, as contagens de enterococos eram mais elevadas que

as de coliformes fecais, o que, de certa maneira cenfirma que estes
parecem ser mails viavels que os coliformes.

Na falta de padriao nacional para enterocecoes, fomos com
pelidos a nos utilizarmos de padrfes de outros palises como Portg
gal.e Bulgaria, tendo verificado que 50,00% de nossas amostras se
enquadravam nos padrfes adotados pelos citados palses.

Em relagdoc 4 contagem e verificagfo de microrganismos de
possivel acdo pategenica, observamos que as amostras de quibes fo

Tam as gque apresentaram maior freguéncia de Clostridium perfringens
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(40%) e Salmonella sp. (40%) (Tabela 123 e aquelas de almondegas re

velaram maior incidéncia de Bacillus cerecus {(90%).

Este ultimo, ou seja, © Bacillus cerYeus, foi isolado em

20 das amostras estudadas, tendo sido detectade com maior frequén
cia nas amostras de almbndegas, conforme ji mencionade. £ de notar-
se¢ ainda que embora as almdndegas tenham apresentado a maior  inci
déncia, 40% das contagens obtidas estavam dentro do padrado sugerido
por MILEV & KOVACHEV da Bulgﬁria; enquanto apenas 20% e 10% de Tham
burgueres e quibes, respectivamente; se eﬂQuadrauam em tal padrao.

Com respeito a presenga de Clostridium perfringens,cons

tatamos que apenas uma das amostras de quibe, ou seja 3;33%, nao se
encontrava dentro das normas microbioldgicas adotadas em Portugal e
Bulgdria, ac passo que pelo padrac proposto pela Pol%nia; 30% do to
tal das amostras neste nio se enpquadravam.

gEnero

b

“Quanto & possivel presenga de representantes do

Salmonella, verificamos que 26,67% das amostras continham ¢ micror
5 ¥ e

ganismo. As porcentagens mails elevadas de amostras positivas corres
ponderasm aos quibes e almﬁndegas; 40% e 30% respectivamente. Pare
ce-nos oportunn mencionar que 3 amostras de quibes e tedas as almon
degas que continham salmonelas pertenciam a ume mesma e afamada may
ci comercial; empresa com produtos de grande distribuicaoc no merca
do nacional. Considerando que a empresa indusirial responsavel pela
eiaboracio destes Ultimes produtes & enquadrada no grupo daquelas
que apresentam melhores instdiagéeﬁ industriais; modernas praticas
tecnoldgicas e condicdes higifnico-sanitdrias as mais satisfatdrias
a contaminacio por salmonelas de seus produtes talverzr seja devido &
presence de algum manipulador portader ndo aparente em algum ponto
chave da linha de processamento ¢ que se constitul em disseminador

involuntario destes germes. De qualquer forma, os produtes ewm que
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se constatou a presenga de salmonelas se encontram fora do padric
proposto nido sb pelo Brasil mas também por outros paises, os quais
apresentam em comum a exigencia de ausencia destes microrganismosem
25g do alimento.

Finalmente, no que respeita a presenca de estafilococos
coagulase-positives, que & o microrganismo mals freguentemente in
criminade como agente causador da toxinfeccdo no homem, constatamoes
que apenas 3,33% de todos os produtos crus-congelados que apresenta
ram o microrganismo se enquadravam dentro das normas do Brasil €
Portugal; nenhuma dentroe do padrao preconizado pela Poldnia, Bulga
ria, Franga e Canadi, embora 73,33% das amostras examinadas nao a

presentassem o microrganismo.

5.2.2. Produtos contendo recheio de carne pré-cozida

As pesquisas de C. perfringens, estafilococos coagula

se~-positivos, Salmonella sp. e B. cereus por nos efetuadas nas amos

tyas de alimentos contendo recheio de carne moida pré-cozida, vreve
lavam que 67,50% destes rechelos eram contaminados por esses micror
ganismos. Convém destacar gue 08 croquetes estudados revelaran a
maior contaminacfo por microrganismos desta flora, chegando a apre
sentar estafilococos coagulase-positivos em 70% das amostras anali

sadas, embora nio tenham apresentado Salmenelia sp. e C.perfringens

e uma baixa incidéncia de B. Cereus.

Em termos gerais, o predominic em frequéncia pertenceu
ac B. Eﬁiﬁﬂiﬁ que fol encontrado em maiores nimeros nas amoestras de
croquetes.,

Se compararmes os dados obtidos no estude destes produ
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tos com os padrdes adotados em alguns paises e sugeridos por alguns
pesquisadores para pratos pré.cozidos congelados contendo carne mol

da, verifica-se que apenas 32,5% das nossas amostras se encontravanm

¥
dentro do padrdo adotado pelo COdigo Alimentar Espanhol e pelo De
partamento de Agricultura dos Estados Unidos, que recomenda  ausén
cia de gefmes patogeénicos nesse tipo de alimento (Tabela 9).

Em relacdo 3 contagem de microrganismos aerébios a 359C
70,00% dos recheios estavam dentro da norma espanhola também propog
ta pelo Departamento de Satde Publica de Massachusetts (EUA). Exce
tua-se o caso das amostras de crequetes; neshuma das quals se enqua
drava neste padrao. Em relacido ao padr3e propostoe pela AFDOUS, por
RAYMAN & outros pesguisadores (Tabela 9}; encontramos 76,67% dos re
cheios e 10% dos croquetes dentro dessas normas.

Na contagem de E,'gg&i; 96;6?% dos recheios e 100% dos
croquetes estavam dentro do padrao propesto por VILLAR Eg'gé.e no
caso dos enterocacos; 100% dos recheios o apenas 30% dos croguetes
se enquadravam dentro do padrio sugerido pelos mesmos pesquisadores.

A constatacdoc de produtos poesitivos para a flora patoge
nica, mormente em produtos cozideos, nos deixou bastante preccupados
e, uma das explicacCes eventualmente encontradas para este fato se
ria, talvez, a ocorréncia de porcfes aparentemente cruas neste re
cheie, como foi o caso dos cr0quetes; ravi&lis; "capeletils' e pag
téis. Este fato parece-nos muitc inquietante visto como produtos
pré~cozidos infundem certa tfénqmilidade ao consumidor. Outro fato
ohservado e gue poderia oferecer algum subsidic no sentido de expli
car, mesmo gue parcialmente, este indice de contaminagio por germes
potencialmente perigosos & gue grande parte dos produtos estudados,

foi adquirida fresca ou refrigerada e apenas algumas poucas amaos
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tras de croquetes ditas super-geladas achavam-se¢ estocadas em conge
lador, sempre aberto e; pravavelmente; com temperaturas nac das mais
aconselhidveis para este tipo de alimentos.

Nio obstante, apenas 4% das amostras de pastéis ccﬁth&é

sem microrganismos potencialmente patogénicos, cowmo Salmonella sp.,

estes resultados continuam hastante preecupantes; sobretude, pelo
que estes alimentos, notadamente os croquetes, representanm palpével
perigo potencial para a satide do consumidor.

Como atenuante para esta situacdo devemos mencionar que
estes produtos sao habitualmente submetidos a algum processc culini
rio pelo qual o calor € utilizado de varias formas. No entanto, nao
nos & possivel garantir que face ao tempo e temperatura aplicados
o centro geométrico destes produtos seja realmente atingide no grau
necessaric. B necessario lembrar toedavia gue alimentos, mesmo aqug
cidos, podem ser danosos desde que contenham toxinas termoestiveis
previamente elaborados.

FEste trabalho deverd servir, pois, de alerta nio 56 as
autoridades responsdveis pela salde humana mas tambeém para os indus
triais que, baseados nos dados ofervecidos, poderiam tracaer um  pro
grama mais realistico de controle de qualidade dos produtos que ofg

recem a venda.

3.3. Composicado quimica e Relacdo massa : recheio

0 conceito de Controle de (Qualidade sofreu, com o avan
co da Era Industrial, evelugoes e modificacles que o tornaram hoje,um
dos fatores decisivos para a sobrevivéncia de uma empresa (123.

Na Indistria da Carne, em particular, nota-se um ReRoT
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avanco do Controle de Qualidade em rélagﬁo as outras indistrias em
geral. Percebemos que, na maicria da vez¢s; este controle é visto
como uma sofisticacio desnecessdaria para uma empresa média ou peque
na ou entio um setor cuja fungdo € apenas inspecionar ou reprovar
os materiais fora do padrio, agindo como uma forma de controlar 0
pessoal da linha de producdoc (12).

No passado, a seguranca alimentar nio constituia maior
problema. Os alimentos eram produzidos por seus proprios consumido
res ou por vizinhos proximos. Mas a indnstfializagﬁa, a urhanizagao
¢ a especialidade da producdo mundial massificada de alimentos acar
retaram uma série de novos problemas, Hmje; a cadeis que se sstende
desde z producdio até o consumo & muito mais longa e tortuosa. Tor
nou~ce necessario recorrer a mals aditivos, e a tecnologia criou ne
vos aditivos para prolongar a vida comercial dos alimentOS; melho
rar seu sabor e modificar sua cor ou consisténcia (9).

Nosso estudo revelou que a composicio quimica centesi
mal apresentada pelos produtos em geral foi bastante vaviada. Nas
amostras de recheio de pastéis e ravidlis os valores proteicos en
contrados situaram-se na faixs de 11,21 a 21,00% para os pastéis e
de 9,36 a 23,07% para os ravidlis (Tabela 16). Os “capelettis™, qui
bes, almondegas, hamburgueres ¢ croquetes apresentaram 0 tedoy numa
faixa mais estreita de variacgic e seus valores com excecao dos qul
bes e croqguetes {(valores muito baixos) {Tahkela 15), estavam mails de
acordo com o que seria de SeI;sperar em produtos deste tipo.

Constatamos também muita oscilacio nos valores encontra
dos para umidade e o produto gue apreseuntou valeres mais corvrelacio
nados entre si foi o recheio de pastéis, contrariamente 505 ravig

1is. O teor lipidico também nioc estava multo constante e algumas a



MOStTAs apresentaram-no superior ao indice de 10% que & recomendado
para carne molda, aqui no Brasil, nfo obstante de aplicagae muito
dificil.

‘m virtude das variacbes encontradas, achamos comvenien
te sugerir gue a fiscalizagdo atue no sentido de melhorar a qualida
de de tais produtos, adotando para tal uma padronizagio adequada e
dentro das possibilidades reals dos produtores.

Deparancs ainda com resultadeos semelhantes zos da compo
sicio quimica quando na determinacio da relacio massa : recheic dos
pastéis, "capelettis' e ravidlis. Os tcapelettis’ foram os que apre
sentaram menor variacdo nesta relacgio (Tabela 14}, As amostras de
pastdis apresentaram-se com o valor minimo de 2,91:1, e valor maxi
mo de 6,94:1, enquantd as de raviolis de 5;22:1 e 12,00:1 { Tabela
14). Observando ainda a Tabela 14; podemos notar que 100% das amos
tras de "capelettis'™ e 80% das amostras de ravidlis apresentaram umna
velacdo massa : rechelo maior que 5:1, ou Seja; mais de 5 partes de
massa para apenas 1 parte de recheio,

Algumas amostras continham no recheio pedagos de massas
misturades 4 carne e também, algumas vezes, batatas ¢ outyos ingre
dientes. Ainda cobsarvamos que as amostras embaladas quase sempre nEo
traziam em seus rétules a data de fabricacao ou validade, bem como
a citacio dos ingredientes usados na sua elaboragdo.

No que se refere i relacio umidade~proteina dos produ
tos crus-congelados (Tabela i%}, observa-se também uma grande varia
cio nesta relacidp, como € o caso da amostra 2 de guibe onde esta ci
fra fol de 8,36 ao passc gue a amostra 10 deste mesmo produte rveve
lou 3,73. O mesmo, mas em grau menor; fni verificado nas almondegas

e hamburgueres. Estes dados tambén sugerem a necessidade de se ela
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boravem padroes para esta relacgdo, das mais importantes do ponto de
vista de nutrigdo, perquante para o consumidor & sempre mais inte

ressante obter produtos com mais proteinas e menos agua.
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4. CONCLUSOES

Nas condicBes do presente estudo parece-nos 1icito apre

sentar as seguintes conclusoes:

1. A maioria dos produtos, objete desta pesquisa, revelou condicbes

higiénico-sanitdrias fora dos padroes estabelecidos;

2. das 70 amostras de produtos analisades, 31 revelaram-se positi
vas para a presenca de coliformes fecals, enquanto apenas 11 para

Escherichia coll;

3, quanto aos recheios dos pastéis, raviolis e "capelettis", estes
apresentaram contagens microbianas mais baixas que os outros produ

tos estudades, devido, provavelmente, ac fato de serem pré-cozidos;

4. os hamburgueves apresentaram as mais altas contagens microblanas
tanto a 359 como a 72(, sendo que apenas 30% dos primelros se enqua

dravam no padrao brasileiroy

5, com respeito aocs croquetes, estes apresentaran estafilococos coa
gulase-positivos em 70% das amostras examinadas; enterncocos en

100%; Pacillus ceréus em 40% e microrganismos lipoliticos na sua to

talidade. Alguns destes também se revelaram positivos para colifor

mes Tecals;

6. os quibes foram cos alimentos que apresentaran contaminagao com

maior risco potencial para o consumidor. Foram 0S produtos mais al
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tgmente contaminados por E. c¢oli e mais frequentemente POy

Clostridium perfringens e Salmonella sp. Estes também apresentaram

altas contagens de fungos e leveduras;

.7, a maneira dos quibes, as almdndegas tawhém revelaram contagem ge
ral das mais elevadas, tendo demonstrade ainda presencga de E. coli
no mais alto nivel em uma das amostras; enterococos, B, cereus, C.

perfringens, Salmonella sp., flora lipolitica, fungos e leveduras,

8. o8 produtos cArneos. cris apresentaram malor carga de microrganis
mos potencialmente patogénicos, se comparados aos recheios de mas

g8as € croguetes;

9. de um mode geral, os produtos adguiridos em estabelecimentos de

menor porte apresentaram qualidade microbioldgica inferior;

10. com relacio & composicio quimica centesimal dos grandes  COmDO
nentes, ficou demonstrada uma grande variacio, principalmente no

teor proteico € 1ipidico, variacdo esta incompativel com o interes

se do consumidor;

11. a relacho massa : rechelo denotou desiguilibric e mesmo  ausén
cia quase gue total de recheio, principalmente nos ravidlis;,

12. estes resultades, além de denotarem a ma qualidade de certos
produtos, sugerem ainda a necessidade do estabelecimento de padroes
néo 6 de qualidade mas também no que se refere 4 quantidade dos

componentes percentuais desses alimentos.
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