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Resumo

A contaminacao das carnes pode ocorrer devido a técnicas de abate deficientes; controle ineficiente do binémio tempo
e temperatura; higienizacéo incorreta de equipamentos; e, falhas no processo de manipulagdo. O objetivo do trabalho é
avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de carnes comercializadas em supermercados em Campinas — SP, em amostra
de carne bovina, suina e peixe. Foi realizada o NMP para contagem de coliformes a 35°C e 45° contagem de
psicrotroficos e identificagdo fenotipicas e genotipica de E. coli e S. aureus. Foram encontradas E. coli em 12% das
amostras e S. aureus em 4% delas, 33% com uma alta contagem de psicrotréficose e 12% com alta contagem de
Coliformes a 45°C. As carnes apresentaram altas contagens de psicrotroficos, e na maioria das amostras apresentaram
baixa incidéncias de E. coli e S. aureus. Em geral, a qualidade microbioldgica foi satisfatoria representando baixo risco a
saude dos consumidores.
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Introducéo
A carne, devido sua composicdo rica em
proteinas, glicidios, lipideos, vitaminas e sais minerais,

Na tabela 1 mostra a % das amostras com
presenca de E. coli e S. aureus confirmadas por PCR,.
Tabela 1. Resultados encontrados

constitui-se um meio ideal ao desenvolvimento .

. . ~ . . Carnes E. coli S. aureus
microbiano. Os pescados sdo considerados alimentos Sumno 55% 0%
ricos em nutrientes, com alto teor de proteinas, lipidios Bovino 0% 11,1%
de excelente qualidade e baixo teor de colesterol. Seu Peixe 8,3% 0%

consumo é extremamente importante na dieta alimentar.

A contaminacdo das carnes pode ocorrer devido Também foram pesquisados os genes de

a técnicas de abate deficientes; controle ineficiente do
bindmio tempo e temperatura; higienizagédo incorreta de
equipamentos; e, falhas no processo de manipulagéo.
Desta forma, as condigBes higiénico-sanitarias da
comercializacdo de carnes nem sempre estdo inseridas
dentro dos padrbes adequados de higiene para garantir a
gualidade dos produtos e a saude dos consumidores.

Devido a isso, avaliar a qualidade microbiolégica
dos cortes carneos comercializados em supermercados
€ de suma importancia para a saude publica.

O objetivo do trabalho é avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria de carnes comercializadas em
supermercados em Campinas — SP, quantificando
bactérias psicrotroficas, determinacdao do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes e
a contagem de S. aureus, presenca de E. coli e sua
confirmagéo genotipica por PCR.

Resultados e Discusséo

N¢e de amostras de carnes
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Figura 1. N° de amostras de carnes.

viruléncia stx1, stx2, (E. coli enterohemorragica), ipah (E.
coli enteroinvasora) para verificar se eram E. coli
diarreiogénicas. Mas nenhum dos isolados apresentou
esses patotlpos Para collformes a 45°C 6 amostras
estavam acima de 1,1x10°. Somente 5 (10%) amostras
apresentaram contagem abaixo de 10°UFC/g para
psmrotroﬁcos 12 (24%) apresentaram contagem entre
10%e 10° e 33 (66%) acima de 10° UFC/g.
Conclusdes

As carnes apresentaram altas contagens de
bactérias psicrotroficas, e na maioria das amostras
apresentaram baixa incidéncia de E. coli e S. aureus. Em
geral, a qualidade microbiol6gica foi satisfatéria
representando baixo risco a satde dos consumidores.
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