
  
 

 
 
 
 

Curso de Medicina Veterinária       Artigo Original 
 

AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DE CARNE SUÍNA IN NATURA COMERCIALIZADA 
EM SUPERMERCADOS DA REGIÃO DO DISTRITO FEDERAL  
MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF IN NATURA PORK MEAT SOLD IN SUPERMARKETS IN REGION 
DISTRITO FEDERAL 

 
Ângela Pereira Tinassi1, Izabel Cristina Lima de Souza Araújo1, Rayane Balsamo 2 
1 Alunos do Curso de Medicina Veterinária 
2 Professora do Curso de Medicina Veterinária 

 
Resumo 
Considerando o atual mercado da suinocultura, suas perspectivas de expansão e as características intrínsecas da carne suína que 
favorecem a multiplicação de microrganismos, como alta atividade de água, potencial hidrogênionico e sua riqueza em nutrientes, esta 
pesquisa teve por objetivo avaliar a presença de coliformes totais (35°C), coliformes termotolerantes (45°C) e aeróbios mesófilos em 10 
amostras de carne suína in natura manipuladas e comercializadas em supermercados da região do Distrito Federal – DF. Os resultados 
alcançados por esta pesquisa foram comparados com artigos científicos e com a Instrução Normativa n° 161/2022 - ANVISA. Os dados 
encontrados para coliformes estavam positivos em todas as amostras analisadas, semelhantemente aos artigos que utilizaram a 
mesma técnica de túbulos múltiplos NMP/g, já para aeróbios mesófilos os resultados ultrapassaram o permitido pela legislação 106 e o 
mesmo foi visualizado em trabalhos semelhantes, que realizaram a semeadura em profundidade. Dessa forma, concluiu-se que a 
carne suína comercializada nestes estabelecimentos localizados no Distrito Federal, devido à alta carga de microrganismos 
encontrados, apresenta-se volúvel para deterioração, consequentemente comprometendo o shelf-life do produto; indicando risco para 
saúde dos consumidores e sendo uma potencial fonte de doenças transmitidas por alimentos. 
Palavras-Chave: Carne suína; Coliformes; Aeróbios mesófilos; Contaminação; Segurança Alimentar. 

 
Abstract 
Considering the current pig farming market, its expansion prospects and the intrinsic characteristics of pork that favor the multiplication 
of microorganisms, such as high water activity, hydrogen potential and its richness in nutrients, this research aimed to evaluate the 
presence of total coliforms (35°C), thermotolerant coliforms (45°C) and mesophilic aerobes in 10 samples of fresh pork manipulated and 
sold in supermarkets in the Federal District – DF region. The results achieved by this research were compared with scientific articles 
and with Normative Instruction No. 161/2022 - ANVISA. The data found for coliforms were positive in all analyzed samples, similarly to 
the articles that used the same NMP/g multiple tubule technique, while for mesophilic aerobes the results exceeded what is permitted by 
legislation 106 and the same was seen in similar studies, which carried out deep sowing. Therefore, it is concluded that pork sold in 
these establishments located in the Federal District, due to the high load of microorganisms found, is prone to deterioration, 
consequently compromising the shelf-life of the product; indicating a risk to consumer health and being a potential source of foodborne 
illnesses. 
Keywords: Pig meat; Coliforms; Mesophilic aerobes; Contamination; Food Safety. 
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Introdução 

O consumo de carne suína está presente 
desde a Idade da Pedra Polida, quando os 
humanos ainda cassavam para garantir sua 
sobrevivência. Sua domesticação começou a 10 
mil anos, quando os homens começaram a morar 
em aldeias, desde então, o suíno passou por 
diversas modificações através do melhoramento 
genético até chegar no animal que é conhecido 
atualmente (CÊ, 2016). 

 A partir de então a suinocultura tem se 
apresentado como o ramo da cadeia produtiva 
com melhores índices e perspectivas de 
crescimento do mercado. Este otimismo se dá, 
pelo crescimento contínuo obtido na última 
década. O crescimento do setor deve-se a fatores 
relacionados a simplicidade em implementar a 
produção, o tempo de maturação ser relativamente 
mais curto, quando comparado a bovinocultura; 
além disso, a tecnificação do processo produtivo 
juntamente com as biotecnologias reprodutivas e o 
melhoramento genético faz com que este mercado 
se adeque a mudanças com maior facilidade e 

seja estimulado em tempo hábil, colaborando para 
o crescimento do setor (FERREIRA e VIEIRA 
FILHO, 2019).  

No cenário atual como apresentado na 
imagem 1, a China é o maior produtor, consumidor 
e importador de carne suína, sendo responsável 
por 46% da produção mundial (MIELE, 2022). 
Durante o ano de 2022 obteve uma produção de 
55.000 milhões de toneladas (ABPA, 2022), no 
entanto, o consumo foi de 56.948 milhões de 
toneladas (EMBRAPA, 2022), ou seja, embora 
esteja no topo da lista de países produtores, a 
quantidade produzida não é suficiente para 
abastecer o mercado interno obrigando, assim, o 
país a importar outros 19% do produto (MIELE, 
2022).  

Segundo o relatório anual (ABPA, 2022) o 
Brasil ocupa o 4° lugar no ranking mundial de 
produção e exportação de carne suína; totalizando 
4,701 milhões de toneladas produzidas, o que 
gera um valor bruto de 31,3 bilhões; desta 
produção o equivalente a 75,81% é destinado ao 
mercado interno e 24,19% é exportado para 86 
países, sendo a maior parte da exportação 
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destinado aos países asiáticos. Nesse contexto, 
em âmbito nacional, Santa Catarina e Rio Grande 

do Sul são os maiores produtores de suínos, 
sendo responsáveis por 78,35% da exportação.  

 
 

Imagem 1: Mercado mundial de produção, exportação e importação de carne suína. 

 
 

(Fonte: ABPA, 2022) 
 

Nesta configuração o consumo de carne 
suína é equivalente 16,7 kg/hab/ano (ABPA, 
2022); no entanto, o consumo é considerado baixo 
quando comparado a China, que consome uma 
média de 37 kg/hab/ano (LOPES e SANTIN, 

2022); o baixo consumo brasileiro está 
correlacionado com crenças religiosas e culturais, 
por esta razão foram criados programas de 
incentivo ao consumo da proteína suína, de modo 
que conscientize a população que a criação dos 



  
 

animais em confinamento garante um padrão de 
qualidade excelente, devido à alta tecnologia 
empregada, o melhoramento genético e rigorosa 
vigilância sanitária (MOURA et al., 2015). 

 Em geral a proteína suína é considerada 
como carne vermelha, constituída por 72% de 
água, 20% de proteína, 7% de gordura, 1% de 
minerais e menos de 1% de hidratos de carbono.  
No entanto, a sua composição altera de acordo 
com o tipo de corte conforme apresentado na 
imagem 2. Além de ser um produto de alto valor 
biológico, é um alimento de alta digestibilidade, 
rico em aminoácidos essenciais, fonte de vitamina 
B e ferro (FERRARA, 2021). 

Imagem 2: Composição de diferentes cortes 
cárneos suínos. 

 

(Fonte: EMBRAPA, 2014) 

Para definir a qualidade da carne suína 
deve-se observar vários fatores, tanto intrínsecos 
que está ligado diretamente ao animal, quanto 
extrínsecos que está ligado desde a criação até o 
abate. Também está relacionada com a percepção 
do consumidor, que pode variar com a região onde 
vai ser comercializado até com o nível de 
informação que possa ter. As principais 
características utilizadas estão ligadas a diversos 
aspectos. De acordo com o National Pork 
Producers Council para a carne fresca ser 
considerada de qualidade deve ter no mínimo: cor 
de 3,0 a 5,0 (sendo usado a escala de 6 pontos do 
sistema CIELAB), o Potencial Hidrogeniônico - pH 
deve estar inicial maior que 5,8 e final menor que 
5,9, a maciez deve ser menor que 3,2 kgf (usando 
o Wamer Bratzler Sherar, maturada por 7 dias, o 
odor tem que ser característico do suíno, sua 
gordura intramuscular deve ser de 2 a 4% e a 
perda de água não deve passar de 2,5% (BRIDI e 
SILVA, 2013). 

Existem algumas alterações físico-químicas 

que podem comprometer não somente a 
qualidade da carne, mas também deixá-la 
imprópria para o consumo, essas modificações 
podem ocorrer tanto por causas naturais como por 
algumas substâncias que os microrganismos 
produzem. As mudanças que podem afetar a 
qualidade da carne variam desde a modificação na 
acidez ou alcalinidade que podem interferir no 
metabolismo do microrganismo e no seu 
desenvolvimento, podendo causar alterações nas 
características organolépticas como cor, odor e 
sabor do alimento (GONÇALVES, 2020). 

Alterações no pH podem influenciar na cor, 
maciez, sabor e capacidade que a carne tem para 
reter água, as modificações ocorrem logo após o 
abate, pois os processos químicos continuam 
ativos causando uma diminuição na formação 
ácida, diminuindo assim também o pH, o mesmo 
devem ficar entre 5,7 e 5,9, caso fique menor a 
carne pode apresentar cor pálida,  características 
flácidas e diminuição da capacidade de retenção 
de água (Pale, Soft, Exudative - PSE), porém se o 
pH estiver elevado a carne pode apresentar cor 
escura, característica firme e seca (Dark, Firm, Dry 
- DFD) (LIMONI et al., 2017). 

Os cuidados com a alteração de pH se deve 
também a alterações microbiológicas, pois o 
mesmo quando fica próximo da neutralidade, na 
faixa de 7, torna a carne um ambiente propício 
para o maior desenvolvimento dos principais 
microrganismos que a deixam imprópria para o 
consumo, e quando ocorre diminuição no pH 
tornando ambiente mais ácido os microrganismos 
se desenvolvem com menor velocidade, fazendo 
com que a carne tenha uma shelf life maior 
(BEZERRA et al., 2012). 

A carne suína fresca é um elemento com 
alta atividade de água o que juntamente com suas 
características químicas a torna um produto 
extremamente perecível. A atividade da água é em 
torno de 0,98 o que favorece a contaminação por 
diferentes tipos de microrganismos, tanto 
indicadores, deteriorantes e patogênicos, ambos 
podem causar a inviabilidade do produto e risco 
para saúde da população (GONÇALVES, 2020). 

Diante do exposto, esta pesquisa tem o 
objetivo, avaliar a presença de coliformes totais 
(35°C), coliformes termotolerantes (45°C) e 
aeróbios mesófilos em 10 amostras de carne suína 
in natura manipuladas e comercializadas em 
supermercados da região do Distrito Federal – DF. 

 
Doenças transmitidas por alimentos (DTAs) 

A contaminação por alimentos é conhecida 
como Doenças Transmitidas por Alimentos – DTAs 
elas são causadas por alimentos contaminados 
por toxinas que causam distúrbios gastrintestinais, 
os sintomas podem variar de acordo com a 
quantidade ingerida, podendo aparecer no mesmo 
dia de forma leve a moderada ou evoluir para 



  
 

hospitalização e até mesmo a morte, 
principalmente em pessoas com sistema 
imunológico debilitado. As DTAs podem causar 
infecção quando se consome alimento que esteja 
contaminado pelo patógeno; intoxicação que 
ocorre quando a toxina é produzida pelo patógeno; 
e toxicoinfestações quando a toxina é produzida 
enquanto o patógeno cresce no intestino (MATOS, 
2022). São causadas principalmente por 
Salmonella spp, shigella spp, staphylococcus 
aureus, Escherichia coli, vírus e protozoários 
(MONTEIRO et al., 2023). 

O alimento que chega à mesa dos 
consumidores pode apresentar 
macroscopicamente características organolépticas 
normais, no entanto microscopicamente pode 
estar contaminado por diversos microrganismos, 
que quando ingeridos levam a intoxicação 
alimentar. Atualmente estima-se que 1 a cada 10 
brasileiros ficam doentes por consumir algum 
alimento infectado (NADON et al., 2017).  

A contaminação da carne pode ocorrer 
durante o abate, processamento, armazenamento, 
distribuição e até mesmo durante a preparação. 
Para prevenir os estabelecimentos utilizam 
diversos recursos disponíveis, como a 
implementação de Manual de Boas Práticas de 
Fabricação - BPF, Procedimentos Operacionais 
Padronizados - POPs, Sistema de Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle – APPCC. 
Porém, mesmo utilizando técnicas de prevenção 
os surtos de intoxicação alimentar aumentam a 
cada ano (GUILHERME e ESTEVES, 2017). 

 
Microrganismos capazes de influenciar na 
qualidade da carne 

Coliformes  

Os coliformes totais são bactérias em 
formato de bastonetes, são gram-negativos, não 
esporogênico, aeróbios ou aeróbios facultativos, 
possuem a capacidade de fermentar a lactose 
produzindo gás em 24 a 48 horas em temperatura 
de 35 °C graus. Os coliformes termotolerantes 
possuem as mesmas características, porém 
fermentam a lactose em 24 horas a 45°C 
(CARDOSO et al., 2001). 

De acordo com Soares; Silva; Gois (2017) 
os coliformes são um grupo de microrganismos 
que atesta a qualidade higiênico sanitária do 
alimento; isto porque, indicam falhas durante o 
processamento. No entanto, não causam 
alterações nas características sensoriais do 
produto, sendo comprovado a sua presença 
através de análises laboratoriais.  

O grupo de coliformes compreende diversas 
bactérias, tais como Escherichia, Enterobacter, 
Citrobacter e Klebsiella. Esses microrganismos 
são reconhecidos como importantes agentes 
causadores de surtos de doenças transmitidas por 

alimentos, representando um sério risco à saúde 
pública (ANTUNES et al., 2016). 

Aeróbios Mesófilos  

O grupo de aeróbios mesófilos são 
compostos por microrganismos da família 
Enterobacteriaceae, e pertencem ao gênero 
clostridium, bacillus, streptococcus e 
corynebacterium (SANTOS et al., 2021).  

A presença de aeróbios mesófilos na carne 
é uma questão constante e relevante nos estudos 
de microbiologia de alimentos. Esses 
microrganismos demonstram habilidade em se 
multiplicar em temperaturas moderadas, o que os 
torna uma fonte significativa de contaminação 
alimentar. Por esta razão é crucial monitorar e 
controlar a presença desses microrganismos para 
garantir a segurança e a qualidade dos alimentos 
(JAY, 2005).  

A análise de aeróbios mesófilos é indicada 
para que ocorra uma avaliação geral, pois além de 
ter um custo mais acessível, ele ajuda a entender 
as condições de higiene e em qual temperatura a 
carne foi processada, pois a sua temperatura ideal 
de replicação varia de 35°C a 37°C, eles também 
auxiliam como avaliação do funcionamento do 
plano de APPCC (LOURENZI, BOTELHO e 
MENEGOTI, 2022). 
 

Materiais e métodos  

Foram analisadas 10 amostras de carne 
suína in natura manipuladas e comercializadas em 
supermercados escolhidos aleatoriamente na 
região do Distrito Federal, destas 4 amostras da 
região administrativa de Águas Claras (A01; A02; 
A03; A04), 2 de Taguatinga Sul (A05; A06) e 4 de 
Taguatinga Norte (A07; A08; A09; A10). A metodologia 
preconizada para esta pesquisa está disponível no 
manual de métodos de análise microbiológica de 
alimentos e água (SILVA et al., 2017). 

As amostras foram adquiridas simulando o 
consumidor; de cada estabelecimento coletou se 
uma amostra com cerca de 300 gramas de carne 
suína. A partir da coleta as amostras foram 
mantidas em embalagem primaria de poliestireno 
expandido e filme PVC, acondicionadas em caixa 
isotérmica com gelo, mantendo temperatura 
inferior a 7°C e encaminhadas no prazo de 40 
minutos para o Laboratório de Microbiologia e 
Parasitologia, do Centro Universitário ICESP, onde 
procedeu se com as análises. 

Em primeiro momento foi realizado a 
preparação dos caldos Lauril Sulfato Triptose 
(LST), Verde Brilhante Bile Lactose 2% (VBBL), 
Escherichia coli (EC), Ágar Padrão de Contagem 
(PCA) e Solução Salina Peptonada 0,1%; ambos 
preparados conforme a recomendação do 
fabricante e posteriormente acondicionados em 
autoclave em 121°C ± 3°C por 15 minutos para 
devida esterilização. 



  
 

As análises iniciaram com a diluição decimal 
seriada, na qual foram utilizados 25 gramas de 
cada amostra e adicionados a 225 mL de solução 
salina peptonada 0,1%. Em seguida, procedeu se 
com a homogeneização por 60 segundos, obtendo 
a diluição (10-1). A partir daí, foram distribuídas 
alíquotas de 1 mL da primeira diluição de forma 
seriada em tubos de ensaio contendo 9 mL de 
solução salina peptonada 0,1% adquirindo as 
diluições (10-2) e (10-3). 

Para análise de coliformes totais e 
termotolerantes utilizou-se a técnica de tubos 
múltiplos Número Mais Provável (NMP), que se 
iniciou com teste presuntivo, onde 1 mL das 
demais diluições foram inoculadas em 3 tubos 
contendo caldo Lauril Sulfato Triptose, ambos 
contendo um microtubo de Durhan invertido. Em 
seguida, os tubos foram incubados em estufa 
bacteriológica a 37°C ± 0,5 °C por 24 a 48 horas. 

Para a prova confirmatória de coliformes 
totais retirou-se 1 mL dos tubos suspeitos e 
inoculou- se em 3 tubos contendo caldo Verde 
Brilhante Bile Lactose 2%, com microtubos de 
Durhan invertidos em cada; logo após, foram 
incubados em estufa a 37°C ± 0,2°C por 24 a 48 
horas. Foram considerados positivos os tubos que 
apresentaram formação de gás no interior dos 
microtubos de Durhan como exemplificado na 

imagem 7. A partir dos tubos suspeito no teste 
presuntivo uma alçada foi inoculada em outros 3 
tubos de ensaio com microtubo de Durhan 
invertido contendo 10 mL de caldo Escherichia coli 
para confirmação de Coliformes Termotolerantes, 
os quais foram incubados a 45°C ± 0,2°C por 24 a 
48 horas. Os resultados obtidos foram expressos 
em Número Mais Provável por grama de amostra 
(NMP/g) conforme imagem 3. 

Para avaliação de aeróbios mesófilos 
utilizou se a técnica de Ágar Padrão para 
Contagem (PCA) “Pour Plate” em duplicata, onde 
se retirou 1 mL da diluição escolhida e semeou em 
placas de petri esterilizadas. Em seguida, 
adicionou-se cerca de 15 mL do meio PCA 
devidamente fundido em temperatura de 45°C. 
Após a inoculação realizou-se leves movimentos 
em sentido horário e anti-horário para devida 
homogeneização e aguardou a completa 
solidificação do meio, posteriormente fez a 
inversão das placas e incubação em estufa 
bacteriológica a 35°C por 48 horas. Os resultados 
obtidos foram expressos em Unidade Formadora 
de Colônia por grama de amostra (UFC/g) (SILVA 

et al., 2017), representado na imagem 4.   
 

 
Imagem 3: Representação esquemática de análises microbiológicas para coliformes totais e coliformes 
Termotolerantes utilizando a técnica de tubos múltiplos NMP/g. 
 

Fonte: Microbiologia de Alimentos, adaptado. (GUERRA, 2015). 



  
 

Imagem 4: Esquema geral de análise para contagem total de aeróbios mesófilos, utilizando o método de 
semeadura “pour plate”. 
 

Fonte: Manual de métodos de análise microbiológica de alimentos e água, adaptado (SILVA et al.,2017). 
  

Resultados e Discussão 
 
Os resultados adquiridos neste trabalho 

referentes a coliformes foram comparados com 
outros experimentos, visto que não existem 
parâmetros estabelecidos nas legislações 
vigentes, no entanto, cabe ressaltar que são 
importantes indicadores de qualidade higiênico 
sanitária e estão descritos como testes viáveis 
para alimentos no Métodos Oficiais para Análise 
de Produtos de Origem Animal - MAPA 
(MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, 2022), 
diferentemente de aeróbios mesófilos que 
apresentam valores de referência na Instrução 
Normativa n°161/2022 – ANVISA, possibilitando o 
estudo comparativo (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 
2022). 

Estão expressos na tabela 1, os resultados 
obtidos nas análises de coliformes totais e 
coliformes termotolerantes em 10 amostras de 
carne suína. Este estudo evidencia que 100% das 
amostras apresentaram resultado positivo para 
coliformes no geral, entretanto, 20% apresentaram 
valores <3,0NMP/g e 80% variação de 9,2 NMP/g 
a >1.100 NMP/g; sendo as amostras A09 e A10 as 
que apresentaram maior contaminação. Os 
resultados obtidos para coliformes termotolerantes 
indicaram que 70% das amostras estavam 
contaminadas com variação de 3,0 NMP/g a 150 

NMP/g, sendo as amostras A06 e A09 que 
apresentaram resultados acima da média de 21,9 
NMP/g.    

Para aeróbios mesófilos esta pesquisa 
encontrou em 90% das amostras resultados acima 
do permitido pela IN 161/2022 que estabelece 
limite de 106 UFC/g, no entanto, é válido ressaltar 
que apenas o estabelecimento “A08” imagem 6 se 
manteve dentro dos padrões com valor de 5,0 x 
102 UFC/g. Está exemplificado na imagem 5 a 
sequência de placas utilizando a amostra “A01” em 
duplicata com valores incontáveis desse 
microrganismo, o que sugere que o 
estabelecimento não segue aos critérios da 
análise de perigos e pontos críticos de controle – 
APPCC e não mantém o controle de temperatura, 
visto que estes microrganismo tem preferência por 
temperatura entre 35° a 37°C. 

Estudo semelhante realizado por Machado, 
Valoto e Bagatin, (2022) analisou 10 amostras de 
carne suína in natura vendidas na cidade de 
Campo Mourão-PR, no qual 80% das amostras 
constataram presença de coliformes totais que 
apresentaram variação de 15 NMP/g até 93 
NMP/g; embora a porcentagem de amostras 
contaminadas foram semelhantes a dessa 
pesquisa a variação encontrada pelos autores 
foram inferiores; já para coliformes termotolerantes 
40% das amostras foram positivas e alcançaram 



  
 

variação de 3,6 NMP/g a 23 NMP/g, valores 
relativamente inferior ao obtido neste, onde 70% 
das amostras apresentaram variação de 3,0 
NMP/g a 150 NMP/g. 

Lourenzi, Botelho e Menegoti (2022) avaliou 
10 amostras de carne suína de diferentes 
estabelecimentos localizados na cidade de 
Cacoal-RO, os resultados obtidos por ele mostram 
que 100% das amostras estavam contaminadas 
por aeróbios mesófilos e apenas 10% estava com 
grau de contaminação maior que o permitido pela 
legislação 106 UFC/g, resultado inferior ao 
encontrado neste trabalho, porém, os autores 
relatam que a alta contagem de UFC/g desse 
microrganismo como os resultados obtidos por 
este trabalho sugere que o produto não foi 
submetido a um processamento com controle de 
tempo/temperatura adequado e condições 
higiênico-sanitárias favoráveis, comprometendo o 
shelf life do produto. 

 
Tabela 1:  Quantificação de Coliformes Totais e 
Termotolerantes em carne suína in natura 
manipuladas e comercializadas em 
supermercados da região do Distrito Federal – DF 
em outubro de 2023. 

 
NMP/g= Número Mais Provável por grama. 
 

Em outra pesquisa conduzida por Sartori; 
Silva; Alexandrino (2020) avaliou-se 20 amostras 
de carnes suínas fatiadas em supermercados da 
região de Campo Mourão – PR.  Os resultados 
obtidos pelos autores no período analisado 
variaram de 2,0 x 101 a 2,4 x 103 NMP/g para 

coliformes totais e 2,4 x 101 a 2,4 x 103 para 
coliformes termotolerantes, ambos valores 
superiores ao encontrado no trabalho atual; em 
complemento o autor enfatiza que todas as 
amostras de carne estavam aptas para o 
consumo, quando comparadas aos parâmetros da 
antiga RDC 12/2001-ANVISA, atualmente 
revogada. 

No trabalho realizado por Sales et al., 
(2013), foram avaliadas 20 amostras de carne 
suína in natura obtidas de diferentes 
estabelecimentos em Mossoró – RN, os autores 
revelam que todas as amostras estavam com alta 
contaminação de aeróbios mesófilos, o que 
corrobora com os resultados obtidos por esta 
pesquisa. Além disto, acrescenta que em vários 
estabelecimentos visitados as condições higiênico-
sanitárias não estavam adequadas e o produto 
estava exposto em temperatura ambiente em 
contato direto com as mãos de manipuladores e 
consumidores o que propicia a alta contaminação. 

Outra análise realizada por Souza (2012) 
em feiras livres da microrregião de Brejo 
Paraibano elucida que 57,89% de um total de 11 
amostras de carne suína in natura apresentaram 
valores acima de 104 NMP/g, para coliformes e 
enfatiza que 100% das amostras analisadas 
estavam contaminadas por aeróbios mesófilos, 
sendo que 42,11% estavam acima do preconizado 
pela legislação 106 UFC/g; mesmo diante da alta 
contaminação o resultado encontrado pelos 
autores é menor que os alcançados por este 
trabalho. O autor justifica os resultados 
destacando que em feiras livres as carnes ficam 
expostas em temperatura ambiente sem nenhum 
tipo de proteção e higiene adequados, o que 
facilita a replicação de coliformes totais, 
termotolerantes e aeróbios mesófilos. 

Segundo Antunes et al., (2016) e Soares, 
Silva e Gois (2017) os coliformes são utilizados 
como microrganismos indicadores de qualidade e 
condições higiênico-sanitárias ruins, complementa 
elucidando que a presença destes não 
necessariamente indica que o alimento é inseguro, 
no entanto, quando os resultados são positivos 
para coliformes termotolerantes como apresentado 
nos resultados desta pesquisa aumenta-se o risco 
para presença e proliferação de microrganismos 
patogênicos, consequentemente eleva o risco de 
possíveis DTAs. 

Entre os fatores que influenciam e 
corroboram para os resultados encontrados neste 
estudo o pH deve ser considerado parâmetro 
importante pois dependendo do valor obtido pode 
interferir colaborando ou retardando na replicação 
de microrganismo patogênicos, o que 
consequentemente afeta o shelf life do produto 
final. Embora nessa pesquisa não tenha sido 
mensurado é importante a realização do seu 
controle pois está diretamente ligada a altas 
contagens de microrganismos (ALVES, 2019). 

A temperatura é outro ponto que necessita 



  
 

de atenção durante todo processo industrial, 
desde o abate, estocagem, transporte, 
armazenamento até a mesa do consumidor. 
Oscilações neste parâmetro pode acarretar na 
inviabilidade do produto, favorece o crescimento 
de bactérias, fungos e leveduras na carne, 
causando alterações visíveis como odor 
desagradável, coloração esverdeada, limo 
superficial e até o completo apodrecimento; tais 
alterações nas características organolépticas do 
produto são irreversíveis, e compromete a 
qualidade do produto, tornando-o uma potencial 
fonte de infecção e toxinfecção com sérios riscos 
para o consumidor (FEITOSA, 1999; BORGES; 
SOUZA, 2019). 

Além dos parâmetros citados para reduzir a 
presença de microrganismos indesejados, é 
fundamental seguir as BPF durante todo o 
processo de produção. Isso inclui a utilização de 
água potável, a desinfecção das instalações e 
equipamentos, controle rigoroso da temperatura, 
higiene de colaboradores, o que inclui lavagem de 
mãos eficientes, uniformes limpos, utilização de 
Equipamentos de Proteção Individual - EPI’s, 
exames periódicos que atestem a saúde dos 
manipuladores, APPCC eficiente, tudo para 
contribuir e garantir a segurança alimentar e 
prevenir doenças causadas pelo seu consumo 
(CONTE et al., 2004; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 
2004; ANTUNES et al., 2016). 
 
Imagem 5: Resultados sequencial de 
emplacamento pour plate, para detecção de 
aeróbio mesófilos. 

 

Fonte: Arquivo Pessoal 

Imagem 6: Resultado de semeadura em pour 
plate amostra “A08”. 

 

Fonte: Arquivo Pessoal 

Imagem 7: Técnica de tubos multiplos, Número 
Mais Provável por Grama de Amostra – NMP/g, 
apresentando resultado positivo. 

 

Fonte: Arquivo Pessoal. 

Conclusão 

Diante dos resultados alcançados por esta 
pesquisa fica evidente a contaminação da carne 
suína in natura, comercializada em supermercados 
do Distrito Federal, consequentemente tornando-a 
um produto com qualidade insatisfatória. É valido 
enfatizar que ambos microrganismos pesquisados 
são indicadores de qualidade e quando 
apresentam alto valor de contaminação, 
contribuem para diminuir o shelf life do produto. 
Além disso, abre pressuposto para informar que as 
medidas de controle como APPCC, BPF, 
condições higiênicas sanitárias estão com falhas e 
necessitam ser revistas durante toda a fase da 
cadeia produtiva, desde o pré-abate, abate e pós 
abate. Com base nisto, é importante que os 
estabelecimentos de produtos perecíveis se 
comprometam com melhorias no controle de 
qualidade, que os órgãos fiscalizadores aumentem 
a fiscalização destes e que mais pesquisas sejam 
realizadas para embasamento científico, com 
objetivo de garantir alimentos com qualidade, 
segurança alimentar e a saúde pública da 
população. 
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