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RESUMO

A carne bovina in natura consti-
tui um comércio importante e bas-
tante procurado pela população, 
entretanto está envolvida no apare-
cimento de inúmeras doenças trans-
mitidas por alimentos. Objetivou-se 
no presente trabalho avaliar o perfil 
microbiológico, através da pesqui-
sa de Coliformes totais, Coliformes 
termotolerantes, Salmonella spp. e 
Staphylococcus aureus, em amostras 
de carne bovina in natura comercia-
lizada no Município de Picos, Piauí. 
Coletaram-se 30 amostras de carne 
(patinho bovino) obtidas em mer-
cados públicos e supermercados, 
em seguida as amostras foram con-
duzidas em caixas isotérmicas para 
o Laboratório de Microbiologia de 
Alimentos da Universidade Federal 
do Piauí para análises microbioló-
gicas. Em todas as amostras proces-
sadas foi detectada a presença de 
coliformes totais e Coliformes termo-
tolerantes. Com relação à pesquisa 

de Salmonella spp, nos supermerca-
dos, duas amostras (33,3%) apresen-
taram Salmonella spp. Nos mercados 
públicos 14 amostras (58,33%) apre-
sentaram contaminação com Salmo-
nella spp. Com relação à presença de 
Staphylococcus aureus, 22 amostras 
(73,33%) apresentaram contamina-
ção acima de 105 UFC/g. De acordo 
com os resultados obtidos, conclui-
-se que as elevadas populações dos 
micro-organismos aqui pesquisados 
evidenciaram um produto com risco 
de ocasionar toxinfecções alimenta-
res, necessitando a intervenção dos 
órgãos de Vigilância Sanitária para 
implantar medidas de melhorias nas 
condições de produção, manuseio e 
de venda deste produto.

Palavras-chave: Carne bovina. 
Contaminação. Salmonella ssp. 
Staphylococcus aureus.

ABSTRACT

The in natura bovine meat is an 
important trade and highly sought 

by the population. However, it is 
involved in the onset of many food 
related diseases. The purpose of the 
present article was to evaluate the 
microbiological profile in fresh bo-
vine meat samples marketed at the 
city of Picos, state of Piauí, Brazil. 
It was done through the detection of 
total coliforms, fecal coliforms, Sal-
monella spp. and Staphylococcus au-
reus presence in the samples. Thirty 
samples of meat (bovine knuckle) 
were collected in public markets 
and supermarkets. The samples 
were conducted inside of isothermal 
boxes to the Federal University of 
Piauí for microbiological analyses. 
The presence of total coliforms and 
Escherichia coli were detected in 
all processed samples. Regarding 
the detection of Salmonella spp, two 
samples obtained from the supermar-
kets (33.3%) showed the presence of 
Salmonella spp. About the samples 
obtained from the public markets, 14 
of them (58,33%) were contaminated 
with Salmonella spp. In relation to 



125

Higiene Alimentar - Vol.31 - nº 270/271 - Julho/Agosto de 2017

the presence of Staphylococcus au-
reus, 22 samples (73,33%) showed 
a contamination superior to 105 
CFU/g. According to the obtained 
results it was concluded that the high 
population of microorganisms in the 
meats investigated in this research 
were showed as being a product at 
risk of causing food poisoning. Thus, 
it requires the intervention of the 
Sanitary Surveillance agencies to 
implement measures to improve the 
production conditions, handling and 
sale of this product.

Keywords: Bovine meat. 
Contamination. Salmonella spp. 
Staphylococcus aureus.

INTRODUÇÃO

A carne bovina é considerada um 
alimento nobre para o homem pela 
qualidade das proteínas, ácidos gra-
xos essenciais (RUIZ et al., 2005), 
gorduras, vitaminas, carboidratos, 
água e sais minerais (PARDI et al., 
2005). Todos os nutrientes encontra-
dos nela são importantes à saúde hu-
mana, sendo fundamental na regula-
ção de processos fisiológicos (SILVA 
et al., 2011).

Devido à sua composição, a car-
ne é altamente perecível, por isto é 
muito importante uma adequada ma-
nipulação e acondicionamento do 
produto para ampliar a sua estabili-
dade (ZHOU; XU; LIU, 2010), sen-
do um excelente meio de cultura para 
os micro-organismos, pois apresenta 
fatores intrínsecos e extrínsecos que 
favorecem o crescimento microbia-
no. A quantidade e o tipo de micro-
-organismo que se desenvolverá, 
dependerá das condições de abate, 
estresse do animal, evisceração cor-
reta, entre outros (FRANCO; MAN-
TILLA; LEITE, 2008).

A carne bovina in natura está en-
volvida no aparecimento de inúme-
ras doenças denominadas Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA), 

com transmissão originada pela in-
gestão destes alimentos e/ou água 
contaminada com agentes etiológicos 
patogênicos (biológicos, físicos ou 
químicos) em quantidade suficiente 
para afetar a saúde dos consumido-
res (RODRIGUES et al., 2010). Se-
gundo Germano e Germano (2011), 
as carnes bovinas e de aves cruas, 
frequentemente apresentam-se en-
volvidas em surtos de toxinfecções 
devido à ingestão de carne contami-
nada, sendo veículo de enterobacté-
rias, estafilococos e clostrídios, em 
destaque temos o C. perfringens, S. 
aureus e a Salmonella spp.

Não existe uma legislação espe-
cífica que contemple padrões para 
bactérias deteriorantes em carnes bo-
vinas in natura resfriadas. A RDC n° 
12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 
2001) preconiza como requisito mi-
crobiológico único para carnes bovi-
nas frescas a ausência de Salmonella 
em 25g.

Diante disso, objetivou-se no pre-
sente trabalho avaliar o perfil mi-
crobiológico, por meio da pesquisa 
de Coliformes totais, Coliformes 
termotolerantes, Salmonella spp. e 
Staphylococcus aureus em amostras 
de carne bovina in natura comercia-
lizadas em supermercados e merca-
dos públicos do Município de Picos, 
Piauí.

MATERIAL E MÉTODOS

Na realização deste estudo foram 
analisadas 30 amostras de carne (pa-
tinho bovino) obtidas em três (03) 
mercados públicos, com quatro bo-
xes em cada e três (03) supermerca-
dos da Cidade de Picos, PI. Foram re-
alizadas duas coletas com o intervalo 
de quinze dias entre elas, no período 
de maio a junho de 2016. As amos-
tras foram acondicionadas em caixas 
isotérmicas e enviadas ao Laborató-
rio de Microbiologia de Alimentos 
da Universidade Federal do Piauí, 
Campus Senador Helvídio Nunes de 

Barros para a realização das análises 
microbiológicas.

De cada amostra foram pesados, 
assepticamente, 25 gramas de car-
ne e posteriormente colocados em 
225 mL de água peptonada a 0,1 %. 
Após homogeneização, obteve-se a 
diluição inicial 10-1 e a seguir, foram 
preparadas diluições 10-2 e 10-3, em-
pregando-se o mesmo diluente.

No teste presuntivo de Coliformes 
totais utilizaram-se três diluições 
adequadas de cada amostra (10-¹ 10-²e 
10-³). Inoculou-se 1 mL em uma série 
de três tubos de Caldo de Lauril Sul-
fato Triptose (LST) estéril por dilui-
ção, com tubo de Durhan invertido, e 
em seguida foram incubados a 35ºC 
por 48 horas. Foram considerados 
positivos os tubos que apresentaram 
turvação e formação de gás, visível 
no tubo de Durhan. Para o teste con-
firmativo utilizou-se o Caldo Verde 
Bile Brilhante (VB), transferindo-se 
uma alçada de cada amostra positiva 
de Lauril Sulfato Triptose para tubos 
contendo Verde Bile Brilhante (VB) 
e foi incubado em estufa a 37°C por 
48h, observando os resultados posi-
tivos através de turvação do meio e 
formação de gás.

Para análise dos Coliformes ter-
motolerantes, foi transferida uma 
alçada de cada amostra positiva de 
Lauril Sulfato Triptose para tubos 
contendo caldo E.coli (EC), e foram 
incubados em banho-maria a 45,5ºC 
por 48 horas, considerando os tubos 
positivos aqueles que apresentaram 
produção de gás e turvação. Deter-
minou-se o Número Mais Provável 
(NMP)/g em uma tabela de NMP 
apropriada às diluições inoculadas.

Para verificação da presença de 
Salmonella spp, utilizou-se a dilui-
ção inicial 10-1 para cada amostra 
coletada e incubada por 24 horas a 
37°C. As amostras foram incubadas 
em caldo Tetrationato a 37°C por 24 
horas, A partir da cultura obtida fo-
ram semeadas e incubadas, a 37°C 
durante 24 horas, alíquotas no ágar 
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Tabela 1 - Quantificação de Coliformes Totais e Escherichia coli na carne bovina in natura comercializada no município de Picos-PI.

Amostra
C1 C2

CT 
(NMP/g)

EC 
(NMP/g)

CT 
(NMP/g)

CT 
(NMP/g)

A/MP

B/MP

C/MP

D/MP

E/MP

F/MP

G/MP

H/MP

I/MP

J/MP

K/MP

L/MP

M/S

N/S

O/S

3,6 x 104

2,2 x 104

3,2 x 105

5,3 x 103

4,3 x 104

1,1 x 104

2,8 x 105

6,0 x 104

7,0 x 103

6,2 x104

7,4 x 105

5,3 x 104

2,8 x 103

3,2 x 103

2,7 x 102

1,1 x 103

4,2 x 102

5,3 x 103

4,3 x 102

4,1 x 103

2,8 x 102

7,2 x 103

4,3 x 102

3,1 x 102

3,3 x 102

2,8 x 102

2,5 x 103

3,4 x 10

7,5 x 102

6,3 x 10

2,8 x 104

3,2 x 104

3,3 x 104

2,2 x 104

2,7 x 105

5,2 x 105

3,2 x 104

4,4 x 105

4,1 x 103

3,7 x 103

5,0 x 104

6,2 x 105

2,4 x 102

5,2 x 102

3,2 x 103

5,2 x 102

3,1 x 102

3,4 x 103

2,2 x 102

2,7 x 102

6,2 x 102

2,7 x 102

4,5 x 103

3,1 x 102

1,6 x 10

1,8 x 102

2,7 x 103

4,8 x 10

4,6 x 10

2,2 x 102

C = coleta; NMP/g = Número provável por grama ; CT = Coliformes Totais; EC = Escherichia Coli; S = Supermercado; MP = Mercado 
público; 
Fonte: dados da pesquisa

MacConkey e em ágar Salmonella-
-Shigella (SS). Foram realizadas 
provas bioquímicas no ágar Citrato 
de Simmons e no ágar Ferro Tríplice 
Açúcar (TSI). Para as colônias pre-
suntivas de Salmonella foi realizado 
o teste sorológico por meio do Soro 
Polivalente “O” para Salmonella. 

Para a pesquisa de Staphylococcus 
sp., inoculou-se sobre a superfície do 
Agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada 
diluição selecionada (10-1, 10-2 e 10-

3). Após a incubação a 35ºC por 24 a 
48 horas, as colônias típicas (negras 

brilhantes com anel opaco, rodea-
das por um halo claro, transparente) 
foram semeadas em tubos conten-
do caldo BHI e fez-se a incubação 
a 35ºC por 24 horas. Realizou-se a 
coloração de Gram, teste de catalase 
e prova de coagulase para identifi-
cação de Staphylococcus coagulase 
positiva. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em todas as amostras analisadas 
foi detectada a presença de coliformes 

totais e Escherichia coli (Tabela 1). 
Na primeira coleta, os Coliformes 
totais tiveram valores variando en-
tre 2,7x102 e 7,4x105 NMP/g, en-
quanto os valores para Escherichia 
coli variaram entre 3,4x10 e 7,5x102 
NMP/g. Na segunda coleta os valores 
obtidos para coliformes totais oscila-
ram entre 2,4x102 e 6,2x105 NMP/g. 
Os valores encontrados para Esche-
richia coli na segunda coleta fica-
ram entre 4,6x10 e 4,5x103 NMP/g. 
A contaminação encontrada pode ter 
sido originada pelos manipuladores, 
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devido a práticas higiênicas deficien-
tes durante o abate, transporte ou ar-
mazenamento da carne, situação que 
permite permanência e multiplicação 
dos micro-organismos, sendo preju-
dicial à qualidade do produto e à saú-
de do consumidor.

Em trabalho similar, Costa e co-
laboradores (2000) encontraram 
valores médios de 7,9x102 NMP/g 
para coliformes totais. Oliveira et al. 
(2011), empregando o método do nú-
mero mais provável (NMP) de coli-
formes totais, obtiveram populações 
de 2,3x10 a 2,4x103 NMP/g (média 
de 1,4x103 NMP/g) em amostras de 

carne in natura. Os resultados desse 
estudo se assemelham ao de Becker 
& Kiel (2011) e Matos et al. (2012), 
que encontraram 100% de positivi-
dade para coliformes totais em amos-
tras de carne bovina in natura. 

Já em relação à Escherichia coli, 
todas as amostras coletadas em mer-
cados públicos e em supermercados 
da cidade de Picos/PI, apresenta-
ram a referida bactéria nas duas re-
petições. Resultados semelhantes 
foram encontrados por Lundgren et 
al. (2009) e Silvestre et al. (2013), 
que detectaram 100% de positivida-
de para Escherichia coli em carnes 

bovinas analisadas. Xavier e Joele 
(2004) encontraram Escherichia coli 
em (100%) das amostras de carne in 
natura. 

Com relação à pesquisa de Salmo-
nella spp nos supermercados, duas 
amostras (33,3%) apresentaram Sal-
monella spp. Resultado mais crítico 
foi verificado nos boxes dos mer-
cados públicos, onde 14 amostras 
(58,33%) apresentaram contamina-
ção com Salmonella spp.  (tabela 2). 
De acordo com a Resolução RDC n° 
12, de 2 de janeiro de 2001 (BRA-
SIL, 2001), o padrão microbiológico 
adotado para “carnes resfriadas, ou 

Tabela 2 - Pesquisa de Salmonella spp. e quantificação de Staphylococcus aureus em carne bovina in natura comercializada no município de 
Picos/PI.

Amostra

C1                                                                    C2

Salmonella 
(25g)

Staphylococcus aureus 
(UFC/g)

Salmonella 
(25g)

Staphylococcus aureus 
(UFC/g)

A/MP

B/MP

C/MP

D/MP

E/MP

F/MP

G/MP

H/MP

I/MP

J/MP

K/MP

L/MP

M/S

N/S

O/S

Presente

Ausente

Presente

Presente

Presente

Presente

Ausente

Ausente

Ausente

Presente

Presente

Presente

Ausente

Presente

Ausente

1,6 x 106

2,4 x 106

3,5 x 105

1,4 x 105

1,7 x 104

1,8 x 105

2,2 x 106

3,7 x 102

3,2 x 106

4,2 x 105

4,2 x 106

6,0 x 106

7,0 x 105

6,0 x 102

4,3 x 103

Presente

Ausente

Ausente

Ausente

Presente

Ausente

Ausente

Ausente

Ausente

Presente

Presente

Presente

Ausente

Presente

Ausente

2,1 x 105

3,0 x 106

2,1 x 105

3,1 x 106

2,2 x 105

1,7 x 104

1,8 x 103

1,4 x 105

3,5 x 106

4,0 x 106

5,1 x 106

6,2x 105

5,3 x 105

5,7 x 102

3,2 x 104

C = coleta; UFC/g = unidade formadora de colônia por grama; MP = mercado público; S = supermercado
Fonte: dados da pesquisa
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congeladas, in natura, de bovinos, 
suínos e outros mamíferos (carcaças 
inteiras ou fracionadas, quartos ou 
cortes); carnes moídas; miúdos de 
bovinos, suínos e outros, exige au-
sência de Salmonella spp., em 25g. 

Diferente deste trabalho, Silvestre 
et al. (2013) detectaram a presença 
de Salmonella spp. em apenas 11,4% 
das amostras de carne bovina resfria-
da provenientes de estabelecimentos 
comerciais. Alves et al. (2011) rea-
lizaram a análise microbiológica de 
carne moída comercializada em Te-
resina no Piauí e verificaram que das 
seis amostras analisadas apenas uma 
apresentou presença de Salmonella 
spp.

Um alimento que contenha eleva-
da contagem microbiana (10⁵ -10⁶ 
UFC/g) apresenta graves riscos de 
estar deteriorado, além de compro-
meter suas características nutricio-
nais e sensoriais. Entretanto, a Reso-
lução da Diretoria Colegiada (RDC) 
nº 12 de 2001, estabelece como pa-
râmetro de qualidade microbiológica 
da carne in natura apenas a ausência 
de Salmonella sp em 25g.

A carne bovina in natura, fracio-
nada ou não, pode representar um 
risco aos consumidores, principal-
mente quando a manipulação é in-
correta. Quanto mais manipulada é a 
carne, maior é a sua susceptibilidade 
à contaminação (ALMEIDA et al., 
2010). 

Almeida et al. (2010) realizaram 
análises microbiológicas em carnes 
bovinas comercializadas em Dia-
mantina/MG. Estes autores detecta-
ram ausência de Salmonella spp. em 
bifes de coxão mole expostos à ven-
da no município, entretanto verifica-
ram a presença deste patógeno em 
20% das amostras de acém moído. 
Becker e Kiel (2011) encontraram 
Salmonella spp. em carnes bovinas 
provenientes de um dos quatro su-
permercados avaliados do município 
de Cascavel/PR. Em contrapartida, 
Abreu et al. (2011) verificaram que 

todas as amostras de carne avaliadas, 
quanto à presença de Salmonella 
spp., no município de Umuarama/PR 
estavam de acordo com o padrão exi-
gido pela Anvisa (2001).

Com relação à presença de Sta-
phylococcus aureus, 22 amostras 
(73,33%) apresentaram contami-
nação acima de 105 UFC/g (tabela 
2). Esses dados concordam com os 
números encontrados por Santos et 
al. (2012), que verificaram conta-
minação por Staphylococcus aureus 
em 30% de vinte amostras de carne 
moída coletadas em feiras livres da 
cidade de São Luís, no estado do Ma-
ranhão. 

Com relação à presença de Sta-
phylococcus aureus a legislação 
vigente não estabelece padrões mi-
crobiológicos para carne bovina in 
natura quanto à contagem, entretan-
to a Resolução RDC n° 12, de 2 de 
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), es-
tabelece para produtos cárneos crus o 
valor de 5x103 UFC/g como tolerân-
cia para amostra indicativa.

Oliveira et al. (2011) obtiveram va-
lores entre 2,6x103 e 1,4x105 UFC/
mão de estafilococos coagulase po-
sitiva em manipuladores de carne. A 
presença de S. aureus nas mãos dos 
magarefes em quantidades insatis-
fatórias indica falha ou ausência do 
procedimento de lavagem das mãos.

CONCLUSÃO

As elevadas populações dos mi-
cro-organismos aqui pesquisados 
evidenciaram um produto com risco 
de ocasionar toxinfecções alimenta-
res, bem como baixo tempo de vida 
útil.

A intervenção dos órgãos de Vi-
gilância Sanitária é necessária para 
implantar medidas de melhorias nas 
condições de produção, manuseio e 
de venda deste produto, com a fina-
lidade de certificar-se da qualidade da 
carne bovina in natura oferecido à po-
pulação do município de Picos, Piauí.
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MOVIMENTO SETEMBRO VERDE INCENTIVA ALIMENTAÇÃO SAUDÁVEL.

Criado pela empresária Diana Werner, a produtora Roberta Silva e pela di-
gital influencer Laura Bier,o Movimento Setembro Verde tem como objetivo 
disseminar informação e promover vivências que incentivem a produção e o 
consumo de frutas e hortaliças para todos, além de aproximar os brasileiros 
dos produtores que batalham todos os dias para trazer comida para a nossa 
mesa. Ações em várias cidades serão desenvolvidas. 

Todos os brasileiros estão convidados a participarem e disseminarem as 
ações do movimento  Setembro  Verde!  Use a hashtag #setembroverde para 
compartilhar hábitos do seu dia-a-dia que fazem a sua alimentação ser mais 
saudável. Quer colaborar ainda mais? Existem várias formas de você fazer isso 
e ajudar a melhorar a alimentação no nosso país. Veja como através da página 
do Facebook do movimento: https://www.facebook.com/movimentosetembro-
verde


