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Resumo

Considerando o atual mercado da suinocultura, suas perspectivas de expansdo e as caracteristicas intrinsecas da carne suina que
favorecem a multiplicacéo de microrganismos, como alta atividade de &gua, potencial hidrogénionico e sua riqueza em nutrientes, esta
pesquisa teve por objetivo avaliar a presencga de coliformes totais (35°C), coliformes termotolerantes (45°C) e aerébios mesdfilos em 10
amostras de carne suina in natura manipuladas e comercializadas em supermercados da regiéo do Distrito Federal — DF. Os resultados
alcangados por esta pesquisa foram comparados com artigos cientificos e com a Instru¢gdo 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 tibulos multiplos NMP/g, ja para aerébios mesofilos os resultados ultrapassaram o permitido pela legislagdo 106 e o
mesmo foi visualizado em trabalhos semelhantes, que realizaram a semeadura em profundidade. Dessa forma, concluiu-se que a
carne suina comercializada nestes estabelecimentos localizados no Distrito Federal, devido a alta carga de microrganismos
encontrados, apresenta-se vollvel para deterioracéo, consequentemente comprometendo o shelf-life do produto; indicando risco para
saude dos consumidores e sendo uma potencial fonte de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-Chave: Carne suina; Coliformes; Aerébios mesdfilos; Contaminagdo; Seguranca 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.
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Introducao seja estimulado em tempo habil, colaborando para
o crescimento do setor (FERREIRA e VIEIRA

FILHO, 2019).

No cenario atual como apresentado na

O consumo de carne suina esta presente
desde a Idade da Pedra Polida, quando os
humanos ainda cassavam para garantir sua

sobrevivéncia. Sua domesticacdo comecou a 10
mil anos, quando os homens comecaram a morar
em aldeias, desde entdo, o suino passou por
diversas modificacdes através do melhoramento

genético até chegar no animal que € conhecido
atualmente (CE, 2016).

A partir de entdo a suinocultura tem se
apresentado como o ramo da cadeia produtiva
com melhores indices e perspectivas de
crescimento do mercado. Este otimismo se da,
pelo crescimento continuo obtido na dltima
década. O crescimento do setor deve-se a fatores
relacionados a simplicidade em implementar a
producédo, o tempo de maturagéo ser relativamente
mais curto, quando comparado a bovinocultura;
além disso, a tecnificacdo do processo produtivo
juntamente com as biotecnologias reprodutivas e o
melhoramento genético faz com que este mercado
se adeque a mudancas com maior facilidade e

imagem 1, a China é o maior produtor, consumidor
e importador de carne suina, sendo responsavel
por 46% da producdo mundial (MIELE, 2022).
Durante o ano de 2022 obteve uma producéo de
55.000 milhdes de toneladas (ABPA, 2022), no
entanto, o consumo foi de 56.948 milhdes de
toneladas (EMBRAPA, 2022), ou seja, embora
esteja no topo da lista de paises produtores, a
guantidade produzida ndo € suficiente para
abastecer o mercado interno obrigando, assim, o
pais a importar outros 19% do produto (MIELE,
2022).

Segundo o relatério anual (ABPA, 2022) o
Brasil ocupa o 4° lugar no ranking mundial de
producéo e exportacdo de carne suina; totalizando
4,701 milhdes de toneladas produzidas, o que
gera um valor bruto de 31,3 bilhGes; desta
producdo o equivalente a 75,81% é destinado ao
mercado interno e 24,19% € exportado para 86
paises, sendo a maior parte da exportagdo
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destinado aos paises asiaticos. Nesse contexto, do Sul sdo os maiores produtores de suinos,
em ambito nacional, Santa Catarina e Rio Grande sendo responsaveis por 78,35% da exportagéo.

Imagem 1: Mercado mundial de producao, exportacéo e importacdo de carne suina.
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Nesta configuragdo o consumo de carne 2022); o baixo consumo brasileiro esta
suina é equivalente 16,7 kg/hab/ano (ABPA, correlacionado com crencas religiosas e culturais,
2022); no entanto, o consumo é considerado baixo por esta razdo foram criados programas de
guando comparado a China, que consome uma incentivo ao consumo da proteina suina, de modo

média de 37 kg/hab/ano (LOPES e SANTIN, gue conscientize a populacdo que a criacdo dos



animais em confinamento garante um padrdo de
qualidade excelente, devido a alta tecnologia
empregada, o melhoramento genético e rigorosa
vigilancia sanitaria (MOURA et al., 2015).

Em geral a proteina suina é considerada
como carne vermelha, constituida por 72% de
agua, 20% de proteina, 7% de gordura, 1% de
minerais e menos de 1% de hidratos de carbono.
No entanto, a sua composi¢do altera de acordo
com o tipo de corte conforme apresentado na
imagem 2. Além de ser um produto de alto valor
biolégico, é um alimento de alta digestibilidade,
rico em aminodcidos essenciais, fonte de vitamina
B e ferro (FERRARA, 2021).

Imagem 2: Composicdo de diferentes cortes
CAarneos suinos.

Composicao de diferentes
cortes carneos suinos

dgua proteina gordura minerais

Chuleta

54,5 15,2 294 08
Lombinho 75,3 211 24 12
Paleta 749 195 4,7 11
Presunto 75,0 20,2 3,6 11

Toucinho 40,0 112 48,2 06
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(Fonte: EMBRAPA, 2014)

Para definir a qualidade da carne suina
deve-se observar varios fatores, tanto intrinsecos
gue esta ligado diretamente ao animal, quanto
extrinsecos que esta ligado desde a criacdo até o
abate. Também esta relacionada com a percepgéo
do consumidor, que pode variar com a regido onde
vai ser comercializado até com o nivel de
informacdo que possa ter. As principais
caracteristicas utilizadas estdo ligadas a diversos
aspectos. De acordo com o National Pork
Producers Council para a carne fresca ser
considerada de qualidade deve ter no minimo: cor
de 3,0 a 5,0 (sendo usado a escala de 6 pontos do
sistema CIELAB), o Potencial Hidrogenibnico - 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 caracteristico do suino, sua
gordura intramuscular deve ser de 2 a 4% e a
perda de agua nado deve passar de 2,5% (BRIDI e
SILVA, 2013).

Existem algumas alterag@es fisico-quimicas

que podem comprometer ndo somente a
qualidade da carne, mas também deixa-la
imprépria para o consumo, essas modificacdes
podem ocorrer tanto por causas naturais como por
algumas substancias que o0s microrganismos
produzem. As mudancas que podem afetar a
gualidade da carne variam desde a modificacdo na
acidez ou alcalinidade que podem interferir no
metabolismo do microrganismo e no seu
desenvolvimento, podendo causar alteragbes nas
caracteristicas organolépticas como cor, odor e
sabor do alimento (GONCALVES, 2020).

AlteracBes no pH podem influenciar na cor,
maciez, sabor e capacidade que a carne tem para
reter agua, as modificacdes ocorrem logo apds o
abate, pois 0s processos quimicos continuam
ativos causando uma diminuicdo na formacédo
acida, diminuindo assim também o pH, o mesmo
devem ficar entre 5,7 e 5,9, caso fique menor a
carne pode apresentar cor palida, caracteristicas
flacidas e diminuicdo da capacidade de retencéo
de agua (Pale, Soft, Exudative - PSE), porém se o
pH estiver elevado a carne pode apresentar cor
escura, caracteristica firme e seca (Dark, Firm, Dry
- DFD) (LIMONI et al., 2017).

Os cuidados com a alteracdo de pH se deve
também a alteragcdes microbiolégicas, pois o
mesmo quando fica proximo da neutralidade, na
faixa de 7, torna a carne um ambiente propicio
para o maior desenvolvimento dos principais
microrganismos que a deixam imprépria para o
consumo, e quando ocorre diminuicdo no pH
tornando ambiente mais acido os microrganismos
se desenvolvem com menor velocidade, fazendo
com que a carne tenha uma shelf life maior
(BEZERRA et al., 2012).

A carne suina fresca é um elemento com
alta atividade de agua o que juntamente com suas
caracteristicas quimicas a torna um produto
extremamente perecivel. A atividade da agua é em
torno de 0,98 o que favorece a contaminacdo por
diferentes tipos de microrganismos, tanto
indicadores, deteriorantes e patogénicos, ambos
podem causar a inviabilidade do produto e risco
para salde da populacdo (GONCALVES, 2020).

Diante do exposto, esta pesquisa tem o
objetivo, avaliar a presenca de coliformes totais
(35°C), coliformes termotolerantes (45°C) e
aerobios mesofilos em 10 amostras de carne suina
in natura manipuladas e comercializadas em
supermercados da regido do Distrito Federal — DF.

Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

A contaminacao por alimentos é conhecida
como Doengas Transmitidas por Alimentos — DTAs
elas sdo causadas por alimentos contaminados
por toxinas que causam distlrbios gastrintestinais,
0s sintomas podem variar de acordo com a
guantidade ingerida, podendo aparecer no mesmo
dia de forma leve a moderada ou evoluir para



hospitalizacdo e até mesmo a morte,
principalmente em pessoas com sistema
imunoldgico debilitado. As DTAs podem causar
infeccdo quando se consome alimento que esteja
contaminado pelo patdégeno; intoxicacdo que
ocorre quando a toxina é produzida pelo patégeno;
e toxicoinfestacbes quando a toxina é produzida
enquanto o patégeno cresce no intestino (MATOS,
2022). S&o causadas principalmente por
Salmonella spp, shigella spp, staphylococcus
aureus, Escherichia coli, virus e protozoarios
(MONTEIRO et al., 2023).

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

A contaminagdo da carne pode ocorrer
durante o abate, processamento, armazenamento,
distribuicdo e até mesmo durante a preparagéo.
Para prevenir o0s estabelecimentos utilizam
diversos  recursos  disponiveis, como a
implementacdo de Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo - BPF, Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs, Sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.
Porém, mesmo utilizando técnicas de prevencao
0s surtos de intoxicagdo alimentar aumentam a
cada ano (GUILHERME e ESTEVES, 2017).

Microrganismos capazes de influenciar na
gualidade da carne

Coliformes

Os coliformes totais sdo bactérias em
formato de bastonetes, sdo gram-negativos, nao
esporogénico, aeréhios ou aerébios facultativos,
possuem a capacidade de fermentar a lactose
produzindo gas em 24 a 48 horas em temperatura
de 35 °C graus. Os coliformes termotolerantes
possuem as mesmas caracteristicas, porém
fermentam a lactose em 24 horas a 45°C
(CARDOSO et al., 2001).

De acordo com Soares; Silva; Gois (2017)
os coliformes sdao um grupo de microrganismos
gue atesta a qualidade higiénico sanitaria do
alimento; isto porque, indicam falhas durante o
processamento. No entanto, ndo causam
alteracbes nas caracteristicas sensoriais do
produto, sendo comprovado a sua presenca
através de andlises laboratoriais.

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

alimentos, representando um sério risco a salde
publica (ANTUNES et al., 2016).

Aerdbios Mesobfilos

O grupo de aerbébios mesotfilos séo
compostos por microrganismos da familia
Enterobacteriaceae, e pertencem ao género
clostridium, bacillus, streptococcus e
corynebacterium (SANTOS et al., 2021).

A presenca de aer6bios meséfilos na carne
€ uma questdo constante e relevante nos estudos
de  microbiologia de  alimentos. Esses
microrganismos demonstram habilidade em se
multiplicar em temperaturas moderadas, o que 0s
torna uma fonte significativa de contaminacéo
alimentar. Por esta razdo € crucial monitorar e
controlar a presenca desses microrganismos para
garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos
(JAY, 2005).

A analise de aerdbios mesdfilos € indicada
para que ocorra uma avaliagdo geral, pois além de
ter um custo mais acessivel, ele ajuda a entender
as condicdes de higiene e em qual temperatura a
carne foi processada, pois a sua temperatura ideal
de replicagéo varia de 35°C a 37°C, eles também
auxiliam como avaliacdo do funcionamento do
plano de APPCC (LOURENZI, BOTELHO e
MENEGOTI, 2022).

Materiais e métodos

Foram analisadas 10 amostras de carne
suina in natura manipuladas e comercializadas em
supermercados escolhidos aleatoriamente na
regido do Distrito Federal, destas 4 amostras da
regiio administrativa de Aguas Claras (Ao1; Aoz;
Aos; Aos), 2 de Taguatinga Sul (Acs; Acs) € 4 de
Taguatinga Norte (Ao7; Aos; Aocs; A10). A metodologia
preconizada para esta pesquisa esté disponivel no
manual de métodos de analise microbiolégica de
alimentos e agua (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
suina. 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 Laboratorio de Microbiologia e
Parasitologia, do Centro Universitario ICESP, onde
procedeu se com as analises.

Em primeiro momento foi realizado a
preparacdo dos caldos Lauril Sulfato Triptose
(LST), Verde Brilhante Bile Lactose 2% (VBBL),
Escherichia coli (EC), Agar Padrdo de Contagem
(PCA) e Solugédo Salina Peptonada 0,1%; ambos
preparados conforme a recomendacdo do
fabricante e posteriormente acondicionados em
autoclave em 121°C + 3°C por 15 minutos para
devida esterilizacao.



As analises iniciaram com a diluicdo decimal
seriada, na qual foram utilizados 25 gramas de
cada amostra e adicionados a 225 mL de solugéo
salina peptonada 0,1%. Em seguida, procedeu se
com a homogeneizacéo por 60 segundos, obtendo
a diluicdo (1071). A partir dai, foram distribuidas
aliquotas de 1 mL da primeira diluicdo de forma
seriada em tubos de ensaio contendo 9 mL de
solugdo salina peptonada 0,1% adquirindo as
diluicdes (10-2) e (10°3).

Para andlise de coliformes totais e
termotolerantes utilizou-se a técnica de tubos
multiplos NUmero Mais Provavel (NMP), que se
iniciou com teste presuntivo, onde 1 mL das
demais diluicbes 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
bacteriologica a 37°C £ 0,5 °C por 24 a 48 horas.

Para a prova confirmatéria 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 apés, foram
incubados em estufa a 37°C + 0,2°C por 24 a 48
horas. Foram considerados positivos os tubos que
apresentaram formac@o de ga&s no interior dos
microtubos de Durhan como exemplificado na

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

Para avaliacdo de aerobios mesofilos
utilizou se a técnica de Agar Padrdo para
Contagem (PCA) “Pour Plate” em duplicata, onde
se retirou 1 mL da diluicdo escolhida e semeou em
placas de petri esteriizadas. Em seguida,
adicionou-se cerca de 15 mL do meio PCA
devidamente fundido em temperatura de 45°C.
Ap6s a inoculacdo realizou-se leves movimentos
em sentido horario e anti-horario para devida
homogeneizacdo e aguardou a completa
solidificagdo do meio, posteriormente fez a
inversdo das placas e incubacdo em estufa
bacteriologica a 35°C por 48 horas. Os resultados
obtidos foram expressos em Unidade Formadora
de Colbnia por grama de amostra (UFC/g) (SILVA

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

Imagem 3: Representacdo esquematica de analises microbiolégicas para coliformes totais e coliformes
Termotolerantes utilizando a técnica de tubos multiplos NMP/g.
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Fonte: Microbiologia de Alimentos, adaptado. (GUERRA, 2015).



Imagem 4: Esquema geral de analise para contagem total de aerébios mesofilos, utilizando o método de

semeadura “pour plate”.
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Fonte: Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua, adaptado (SILVA et al.,2017).

Resultados e Discusséao

Os resultados adquiridos neste trabalho
referentes a coliformes foram comparados com
outros experimentos, visto que ndo existem
pardmetros  estabelecidos nas legislacbes
vigentes, no entanto, cabe ressaltar que sao
importantes indicadores de qualidade higiénico
sanitaria e estdo descritos como testes viaveis
para alimentos no Métodos Oficiais para Analise
de Produtos de Origem Animal - MAPA
(MINISTERIO DA  AGRICULTURA, 2022),
diferentemente de aerébios mesofilos que
apresentam valores de referéncia na Instrugcéo
Normativa n°161/2022 — ANVISA, possibilitando o
estudo comparativo (MINISTERIO DA SAUDE,
2022).

Estdo expressos na tabela 1, os resultados
obtidos nas analises de coliformes totais e
coliformes termotolerantes em 10 amostras de
carne suina. Este estudo evidencia que 100% das
amostras apresentaram resultado positivo para
coliformes no geral, entretanto, 20% apresentaram
valores <3,0NMP/g e 80% variacdo de 9,2 NMP/g
a >1.100 NMP/g; sendo as amostras Aos € Ao as
gue apresentaram maior contaminacdo. Os
resultados obtidos para coliformes termotolerantes
indicaram que 70% das amostras estavam
contaminadas com variacdo de 3,0 NMP/g a 150

NMP/g, sendo as amostras Acs € Aos que
apresentaram resultados acima da média de 21,9
NMP/g.

Para aerébios mesdfilos 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 valido ressaltar
gue apenas o estabelecimento “A¢s” imagem 6 se
manteve dentro dos padrdes com valor de 5,0 x
102 UFC/g. Esta exemplificado na imagem 5 a
sequéncia de placas utilizando a amostra “Ao1” em
duplicata com valores incontaveis desse
microrganismo, 0 que sugere que O
estabelecimento ndo segue aos critérios da
analise de perigos e pontos criticos de controle —
APPCC e ndo mantém o controle de temperatura,
visto que estes microrganismo tem preferéncia por
temperatura entre 35° a 37°C.

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



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

Lourenzi, Botelho e Menegoti (2022) avaliou
10 amostras de carne suina de diferentes
estabelecimentos localizados na cidade de
Cacoal-RO, os resultados obtidos por ele mostram
gue 100% das amostras estavam contaminadas
por aerébios mesofilos e apenas 10% estava com
grau de contaminag&o maior que o permitido pela
legislagdo 108 UFC/g, resultado inferior ao
encontrado neste trabalho, porém, os autores
relatam que a alta contagem de UFC/g desse
microrganismo como o0s resultados obtidos por
este trabalho sugere que o produto ndo foi
submetido a um processamento com controle de
tempo/temperatura adequado e  condicbes
higiénico-sanitarias favoraveis, comprometendo o
shelf life do produto.

Tabela 1: Quantificacdo de Coliformes Totais e
Termotolerantes em carne suina in natura
manipuladas e comercializadas em
supermercados da regido do Distrito Federal — DF
em outubro de 2023.

Amostra  Coliformes Coliformes
Totais Termotolerantes
(NMP/g) (NMP/g)

Ay <30 <30
Ap <30 =30
A 93 74

Ay 23 <30
Ags 9,2 36

A 36 23

Ay 9,2 30

A 75 92

A 1100 150

Ay 460 14

NMP/g= Numero Mais Provavel por grama.

Em outra pesquisa conduzida por Sartori;
Silva; Alexandrino (2020) avaliou-se 20 amostras
de carnes suinas fatiadas em supermercados da
regido de Campo Mourdo — PR. Os resultados
obtidos pelos autores no periodo analisado
variaram de 2,0 x 10! a 2,4 x 10 NMP/g para

coliformes totais e 2,4 x 10! a 2,4 x 10° 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 parametros da
antiga RDC  12/2001-ANVISA, atualmente
revogada.

No trabalho realizado por Sales et al.,
(2013), foram avaliadas 20 amostras de carne
suina in  natura obtidas de diferentes
estabelecimentos em Mossor6 — RN, os autores
revelam que todas as amostras estavam com alta
contaminacdo de aerobios mesofilos, o que
corrobora com os resultados obtidos por esta
pesquisa. Além disto, acrescenta que em Varios
estabelecimentos visitados as condi¢8es higiénico-
sanitarias ndo estavam adequadas e o produto
estava exposto em temperatura ambiente em
contato direto com as méos de manipuladores e
consumidores o0 que propicia a alta contaminacao.

Outra andlise realizada por Souza (2012)
em feiras livres da microrregido de Brejo
Paraibano elucida que 57,89% de um total de 11
amostras de carne suina in natura apresentaram
valores acima de 10* NMP/g, para coliformes e
enfatiza que 100% das amostras analisadas
estavam contaminadas por aerdbios mesdfilos,
sendo que 42,11% estavam acima do preconizado
pela legislagcdo 108 UFC/g; mesmo diante da alta
contaminacdo o0 resultado encontrado pelos
autores € menor que os alcancados por este
trabalho. O autor justifica os resultados
destacando que em feiras livres as carnes ficam
expostas em temperatura ambiente sem nenhum
tipo de protecdo e higiene adequados, o que
facilita a replicacdo de coliformes totais,
termotolerantes e aerébios mesofilos.

Segundo Antunes et al.,, (2016) e Soares,
Silva e Gois (2017) os coliformes séo utilizados
como microrganismos indicadores de qualidade e
condic¢des higiénico-sanitarias ruins, complementa
elucidando que a presenca destes néo
necessariamente indica que o alimento é inseguro,
no entanto, quando os resultados s&do positivos
para coliformes termotolerantes como apresentado
nos resultados desta pesquisa aumenta-se 0 risco
para presenca e proliferacdo de microrganismos
patogénicos, consequentemente eleva o risco de
possiveis DTAs.

Entre os fatores que influenciam e
corroboram para os resultados encontrados neste
estudo o pH deve ser considerado parametro
importante pois dependendo do valor obtido pode
interferir colaborando ou retardando na replicacao
de  microrganismo patogénicos, 0 que
consequentemente afeta o shelf life do produto
final. Embora nessa pesquisa nao tenha sido
mensurado € importante a realizacdo do seu
controle pois est4d diretamente ligada a altas
contagens de microrganismos (ALVES, 2019).

A temperatura € outro ponto que necessita



de atencdo durante todo processo industrial,
desde o abate, estocagem, transporte,
armazenamento até a mesa do consumidor.
Oscilagbes neste pardmetro pode acarretar na
inviabilidade do produto, favorece o crescimento
de bactérias, fungos e leveduras na carne,
causando alteracdes visiveis como  odor
desagradavel, coloracdo esverdeada, Ilimo
superficial e até o completo apodrecimento; tais
alterac6es nas caracteristicas organolépticas do
produto sdo irreversiveis, e compromete a
qualidade do produto, tornando-o uma potencial
fonte de infecgdo e toxinfeccdo com sérios riscos
para o consumidor (FEITOSA, 1999; BORGES;
SOUZA, 2019).

Além dos parametros citados para reduzir a
presenca de microrganismos indesejados, €
fundamental seguir as BPF durante todo o
processo de producdo. Isso inclui a utilizagdo de
agua potavel, a desinfeccdo das instalacdes e
equipamentos, controle rigoroso da temperatura,
higiene de colaboradores, o que inclui lavagem de
maos eficientes, uniformes limpos, utilizacdo de
Equipamentos de Prote¢do Individual - EPI’s,
exames periédicos que atestem a salde dos
manipuladores, APPCC eficiente, tudo para
contribuir e garantir a seguranca alimentar e
prevenir doencas causadas pelo seu consumo
(CONTE et al.,, 2004; MINISTERIO DA SAUDE,
2004; ANTUNES et al., 2016).

Imagem 5: Resultados  sequencial de
emplacamento pour plate, para detec¢cdo de
aerobio mesdfilos.

Amostra An (10-1)

Amostra An (10-1)

Amostra An (10-2) Amostra An (10-2)

Amostra An (10-3) Amostra An (10-3)

Fonte: Arquivo Pessoal

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

Amostra Ag (10-1)

Amostra Ags (10-1)

Fonte: Arquivo Pessoal

Imagem 7: Técnica de tubos multiplos, Numero
Mais Provavel por Grama de Amostra — NMP/g,
apresentando resultado positivo.

Fonte: Arquivo Pessoal.

Conclusao

Diante dos resultados alcancados por esta
pesquisa fica evidente a contaminacdo da carne
suina in natura, comercializada em supermercados
do Distrito Federal, consequentemente tornando-a
um produto com qualidade insatisfatéria. E valido
enfatizar que ambos microrganismos pesquisados
sdo indicadores de qualidade e quando
apresentam alto valor de contaminacgéo,
contribuem para diminuir o shelf life do produto.
Além disso, abre pressuposto para informar que as
medidas de controle como APPCC, BPF
condicdes higiénicas sanitarias estdo com falhas e
necessitam ser revistas durante toda a fase da
cadeia produtiva, desde o pré-abate, abate e pés
abate. Com base nisto, é importante que os
estabelecimentos de produtos pereciveis se
comprometam com melhorias no controle de
gualidade, que os érgaos fiscalizadores aumentem
a fiscalizacdo destes e que mais pesquisas sejam
realizadas para embasamento cientifico, com
objetivo de garantir alimentos com qualidade,
seguranca alimentar e a salde publica da
populacéo.
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