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A contagem padrdo em placas de bactérias heterotréficas aerdbias meséfilas € utilizada para verificar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Objetivou-se, neste trabalho, enumerar bactérias aerébias
mesoéfilas em hambirgueres comercializados no comércio formal do municipio de Niterdi-RJ; mensurar
as temperaturas dos balcdes frigorificos de exposicdo e dos hamburgueres crus expostos nestes balcdes; e
determinar o coeficiente de correlagio entre os resultados encontrados. Foram coletadas 80 amostras de
hamburgueres. Dos hamburgueres analisados, 43 (53,75%) tiveram contagem acima da recomendada,
indicando uma baixa qualidade higiénico-sanitaria destes produtos.
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Influence of storage temperature about microbiological quality of hamburgers raw commercialized
at Niterai city

Standard plate count of mesophilic aerobic bacteria indicates the hygienic-sanitary quality of the food.
This study aimed to enumerate mesophilic aerobic bacteria in hamburgers sold in formal trade of Niterdi-
RJ; identifying measured temperatures of refrigerated counters and the temperatures of raw hamburgers
exposed in counters; and determining the correlation coefficient of results. Was collected 80 samples of
hamburgers. Of the hamburgers analyzed, 43 (53.75%) had counts above the recommended indicating
low quality of these products.
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1. INTRODUCAO

A Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Mesofilas (CBHAM) pode ser utilizada
para indicar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. No uso desta técnica ndao ha
diferenciagdo dos tipos de bactérias, sendo utilizada para a obtencdo de informacGes gerais
sobre a qualidade de produtos, praticas de fabricacdo, qualidade das matérias primas utilizadas,
condicBes de processamento, qualidade de manipulacdo e validade comercial do produto. A
CBHAM torna-se util na avaliagdo da qualidade do produto, pois populacdes altas de bactérias
podem estar relacionadas as deficiéncias na sanitizacdo ou falha no controle do processo ou dos
ingredientes™.

Mesmo que microrganismos patogénicos ndo estejam contaminando o produto e que néao
ocorra nenhuma alteracdo sensorial, 0 nimero elevado de Bactérias Heterotroficas Aerdbias
Mesdfilas (BHAM) leva a suspeitar-se que o alimento encontra-se improprio para 0 consumo,
exceto para alimentos fermentados?. Além disso, a utilizacio de CBHAM possibilita a deteccio
do numero de bactérias heterotréficas aerobias ou facultativas e mesdéfilas presentes em um
alimento tanto na forma vegetativa quanto na esporulada®.

Alimentos com um elevado CBHAM geralmente leva a interpretacdo de que eles nédo
estejam sendo bem armazenados em relagdo ao bindmio tempo-temperatura; matérias-prima
excessivamente contaminadas; limpeza e desinfeccdo em superficies inadequadas e higiene
inadequada na producéo do alimento® 2?3,
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A CBHAM constitui um dos melhores indicadores microbioldgicos para avaliagdo da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Sendo assim, este método deveria ser usado para
analises microbioldgicas de hamburgueres crus, com objetivo de identificar deficiéncias na
sanitizacdo, problemas no processamento ou em ingredientes na inddstria, a fim de diminuir a
carga microbiana do produto cru®.

N&o ha legislacdo em relacdo ao padrdo microbiol6gico para CBHAM em hamburgueres.
Porém, alguns autores descreveram que 0 nimero maximo dessa microbiota, em carne moida
crua, ndo deve ultrapassar 1,0x10° UFC/g"°.

O comércio varejista de produtos carneos é a Ultima parte da cadeia comercial entre a
producdo (produtor) e o consumo (consumidor) representando um ponto critico importante no
que diz respeito ao controle higiénico-sanitario de manuseio e armazenamento destes produtos.

Segundo a prépria indicacdo contida nos rétulos dos hamburgueres, o produto deve ser
armazenado a uma temperatura de até -12°C. A temperatura ideal de armazenamento para a
carne congelada ¢ de -18°C havendo tolerancia de até -12°C durante um curto espago de tempo®.

Neste trabalho objetivou-se enumerar Bactérias Heterotroficas Aerdbias Mesofilas (BHAM)
em hambuargueres crus comercializados no comércio formal do municipio de Niterdi-RJ;
identificar as temperaturas medidas dos balcdes frigorificos de exposicdo e também as
temperaturas dos hamburgueres crus expostos nestes balcdes; e determinar o coeficiente de
correlag&o dos resultados encontrados.

2. MATERIAIS E METODOS

Local e &rea do estudo

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Controle Microbiol6gico de Produtos de
Origem Animal do Departamento de Tecnologia dos Alimentos da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense (UFF), onde foram analisadas as amostras de hamburgueres
de carne bovina e de hambulrgueres misto (carne bovina e carne de frango) que eram
comercializados embalados individualmente em cartuchos de polipropileno duplos ou simples,
com massa individual variando de 56 g a 120 g, coletadas no comércio formal (supermercados
e/ou agougues) do municipio de Niter6i-RJ, no periodo de maio a dezembro de 2011. Um
conjunto de quatro hamburgueres foi considerado uma unidade de amostra. Todos o0s
hambirgueres apresentavam ndmero de registro no Servico de Inspecdo federal (SIF) e
encontravam-se no prazo de validade.

Colheitas das amostras

Foram coletadas 80 amostras de hambdrgueres, sendo 40 de carne bovina e 40 mistos (carne
bovina e carne de frango). Os hambdrgueres comercializados em supermercados e/ou agougues
do municipio de Niter6i-RJ, foram adquiridos através de compra direta nos estabelecimentos
comerciais, sendo a escolha do produto realizada de forma aleatéria. As amostras foram
coletadas na embalagem original sendo armazenadas individualmente em sacos de polietileno
de baixa densidade com fecho hermético, mantidas em recipiente isotérmico portéatil, com gelo,
até a chegada ao Laboratorio, onde foram realizadas as andlises laboratoriais.

Diluig®es seriais decimais

De cada amostra (conjunto de quatro hambuirgueres), utilizando-se balanca digital de
precisdo, foi retirada uma aliquota de 25 g, com o auxilio de espatula de aco inoxidavel
esterilizada, e colocada em saco para homogeneizagio e depois adicionado 225 mL de Agua
Peptonada (AP) sendo, em seguida, homogeneizada por 60 segundos no “Stomacher” em
velocidade normal, obtendo assim a diluicdo 10™. A partir desta, ap6s homogeneizacdo, com
auxilio de uma micropipeta, transferiu-se 1,0 mL desta solugdo 10™ para um tubo de ensaio
contendo 9,0 mL de AP, obtendo assim a diluicdo 10 e a partir desta dilui¢do utilizando-se o
mesmo procedimento, obteve-se a diluicdo de 102 Estas diluicBes foram usadas para a
contagem padrdo em placas de bactérias aerdbias mesofilas.
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Contagem de Bactérias Heterotroficas Aerdbias Mesdfilas

A partir das diluices em Agua Peptonada (AP), transferiram-se aliquotas de 1,0 mL em uma
placa de Petri para cada diluicdo (10™; 10% e 10°), respectivamente, onde verteu-se de 15 a 20
mL do meio Agar Padrio para Contagem (APC) — método de semeadura em profundidade
(“pour plate”). Apds a homogeneizacdo e solidificagdo do meio, as placas foram incubadas, em
posicado invertida, em estufa com temperatura de 35°C por 24 a 48 horas para a contagem total
de microrganismos aerdbios mesofilos™ >,

Temperaturas dos balcdes de exposi¢ao e dos hamburgueres

Durante a aquisi¢do dos hamburgueres foi mensurada a temperatura dos balc6es frigorificos
de exposicao e a temperatura dos hamburgueres adquiridos no momento da compra, utilizando
um termdmetro digital com laser infravermelho (Suryha®). Foram realizadas cinco mensuracoes
em cada balcéo frigorifico e a temperatura foi calculada por média aritmética.

Analise estatistica

Nesse estudo utilizou-se o coeficiente de correlagdo de Pearson (r) e o valor da correlagdo
(coeficiente) de determinacdo (R?) para verificar o grau de dependéncia entre os resultados
obtidos nos diferentes parametros analisados, que foram: temperatura dos balc6es frigorificos;
temperaturas dos hamburgueres e CBHAM. Utilizou-se o programa estatistico BioEstat 3.0".

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da CBHAM variaram de 3,8x10° UFC/g até 6,5x10° UFC/g, com uma média
calculada de 1,8x10° UFC/g. Dos 80 hamburgueres analisados, 43 (53,75%) tiveram contagem
acima de 1,0x10° UFC/g (Tabela 1; Figura 1), indicando uma baixa qualidade higiénico-
sanitaria destes produtos. Dos 40 hambdrgueres de carne bovina, 25 (62,5%) apresentaram
contagem acima de 1,0x10° UFC/g e dos 40 hambulrgueres mistos, 18 (45,0%) estavam
comprometidos. Na legislacdo brasileira ndo consta limites de tolerdncia para CBHAM,
contagem de coliformes a 35°C (coliformes totais) e contagem total de fungos filamentosos e
leveduras para hamburgueres. Porém, tem sido observado que a CBHAM acima de 1,0x10°
UFC/g eer; carne moida fresca compromete o produto em relacdo a sua qualidade higiénico-
sanitaria™ .

Tabela 1. Namero de amostras que se encontravam fora dos padrdes em relagéo a contagem padrao
de bactérias aerdbias mesofilas e temperaturas dos balcGes e dos hamburgueres, com suas respectivas
médias e desvios padrdes (DP).

ANALISES Média + DP Fli‘l"‘?(;i)o Foral\?‘zc;)‘;‘drao TOTAL
Temperatura (°C) dos
Balcoes Frigorificos 0,720 +9,2913 10 (12,5%) 70 (87,5%) 80
Temperatira (©) dos g 275 + 6,410 - (0%) 80 (100%) 80
amburgueres
Contagem Padréo
Aerdbios Mesdfilos 5,261* + 0,8891 37 (46,25%) 43 (53,75%) 80

(UFClg)*
* UFC/g (log)
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Figura 1. Temperaturas dos balces frigorificos, temperaturas dos hamburgueres e
enumeracao das bactérias aerdbias mesdfilas (log UFC/g).

Tavares e Serafini® verificaram a qualidade de hamburgueres de carne bovina na cidade de
Goiania, encontrando resultados diferentes a este estudo, que variaram entre a faixa de 10 e 10*
UFC/g. Todos inferiores ao valor de 1,0x10° UFC/g encontrando-se em condigdes
microbioldgicas satisfatdrias. Porém, estas analises foram realizadas em hamburgueres prontos
para 0 consumo, consequentemente a cocgdo do produto pode ter tido um efeito de decréscimo
do nimero de BHAM nestes hamburgueres.

Também Carvalho et al®, ao analisarem cinco amostras de hamburgueres de frango, nédo
encontrou nenhuma com CBHAM acima de 1,0x10° UFC/g, sendo que o valor minimo
encontrado foi de 2,3x10° UFC/g e o valor maximo de 2,5x10* UFC/g, resultado que caracteriza
estes produtos com condicBes apropriadas para o consumo. Porém, Mota et al*® analisaram 15
amostras de sanduiches de hamburguer comercializados em trés redes de “fast-food” e
observaram que a CBHAM em quatro (26,67%) amostras. A contagem total dos produtos variou
de 1,0x10° UFC/g a 6,4x10° UFCIqg.

Em trabalho realizado por Parra et al™~ que analisaram 27 amostras de trés diferentes marcas
de hamburgueres (duas de carne bovina e uma de frango), a CBHAM apresentou-se muito mais
elevada do que o presente estudo. A média foi de 1,0x10" UFC/g e 2,2x10" UFC/g nos
hamburgueres bovinos e uma média de 1,7x10" UFC/g nos hamburgueres de frango.

Ratificando a importancia do processamento higiénico-sanitario industrial adequado, pode-se
observar, de forma positiva, o trabalho realizado por Leal et al*? que analisaram 60 amostras de
hambdrgueres de frango, sendo 30 artesanais e 30 industriais, cujo resultados apresentaram alta
CBHAM nos produtos artesanais (média de 2,1x10" UFC/g), enquanto que os hambdirgueres
industriais apresentaram uma média de 3,5x10" UFC/g.

Dos 80 balcoes frigorificos que tiveram suas temperaturas verificadas apenas 10 (12,5%) se
encontravam com temperaturas abaixo de -12°C (Tabela 1), sendo que a menor temperatura
verificada foi de -19,7°C e a maior foi de 19,8°C, uma variagéo de 39,5°C (Figura 1).

Corroborando estes resultados, Prado et al*® avaliaram as temperaturas de armazenamento de
87 balcdes frigorificos observando valores entre 6,7°C e 9,7°C em 35% destes equipamentos
além de 12% que se encontravam com temperaturas entre 9,8°C e 12,8°C, temperaturas altas
gue comprometem a qualidade da carne aumentando o risco de ocorréncia de um crescimento
bacteriano indesejavel.

Em outra pesquisa, realizada por Mendes et al**, sobre as condicBes de comercializacio de
carne em supermercados em Salvador-BA, constatou-se o mau funcionamento dos
equipamentos refrigerados, 0s quais estavam com temperaturas de 22°C em um refrigerador e

Ill
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7°C em um congelador, assim como a falta de controle adequado das temperaturas de
conservacdo, colocando em risco a qualidade dos produtos e a sua utilizagéo.

Das 80 amostras de hambdrgueres que tiveram as temperaturas verificadas durante sua
aquisicdo, nenhuma se apresentou com temperatura igual ou inferior a -12°C (Tabela 1), tal
como indicado no préprio rétulo destes produtos. A menor temperatura observada nos
hambdrgueres foi de -8,7°C e a maior temperatura foi de 19,2°C, uma variacdo de 27,9°C
(Figura 1), temperaturas favoraveis a multiplicacdo de microrganismos patogénicos no alimento,
aumentando o risco do consumidor de adquirir uma toxinfecgéo alimentar.

O bindmio temperatura e tempo pode ser compreendido melhor verificando-se o trabalho
feito por lzquierdo et al*® que avaliaram 56 amostras de hamburgueres que foram armazenados a
temperaturas de -10°C; 4°C e 10°C, durante 96 horas. As CBHAM de cada temperatura foram
realizadas nos tempos 0 h (menos de seis horas); 48 h e 96 h. As maiores CBHAM ocorreram
nos produtos armazenados a 10°C por 96 h (6,8x10° UFC/g e 7,2x10° UFC/g), enquanto que os
menores valores se encontraram no tempo 0 h (8,1x10* e 1,1x10° UFC/g). Este trabalho
corrobora no que diz respeito a importancia do armazenamento dos produtos carneos em
temperaturas de congelamento a -12°C, evitando assim o aumento significativo de BHAM
nestes alimentos.

Também Ramirez et al™ analisaram 81 amostras de hambdrgueres de carne bovina
armazenados a temperaturas de -15°C; 5°C e 15°C nos diferentes tempos de 0 h; 48 h e 96 h,
considerando o tempo que transcorre desde a elaboracdo destas carnes até o consumo. As
médias das CBHAM variaram entre 1,1x10° UFC/g na temperatura de -15°C; 8,7x10°> UFC/g a
5°C e 1,1x10° UFC/g a 15°C. Em relacio ao tempo de armazenamento as médias encontradas
foram de 2,1x10° UFC/g no tempo 0 h; 1,1x10° UFC/g em 48 h e 4,8x10° no tempo 96 h. Todos
os resultados acima dos limites maximos (1,0x10° UFC/g).

Ao utilizar o coeficiente de correlacdo (r) para verificar o grau de dependéncia entre os
valores encontrados nas amostras hamburgueres, entre temperatura dos balcdes frigorificos,
temperatura dos hamburgueres e CBHAM, verificou-se que todas as variaveis apresentaram
correlagéo linear positiva.

Houve uma correlacdo linear positiva significativa (r=0,7867) (Figura 2) entre as variaveis
temperatura dos balcdes frigorificos e temperatura dos hamburgueres.

N&o houve uma correlagdo significativa entre as temperaturas dos balc6es frigorificos e
CBHAM (r=0,2101) (Figura 3) e entre as temperaturas dos hambudrgueres e CBHAM
(r=0,1954) (Figura 4), concluindo-se que ndo ha apenas um fator especifico que determine as
condi¢Bes higiénico-sanitarias dos hamburgueres. O ndmero de BHAM presentes nos
hambdrgueres dependem, provavelmente, de um conjunto de fatores, tais como os relacionados
a microbiota do produto cérneo, tempo de exposicdo, ingredientes, marca e forma de
processamento.

|16

Balcdo X Temp Hamburguer

¥=0.5428x+5.8842
RZ=0.6189
1=0,7867

Figura 2. Correlagdo entre as temperaturas dos hamburgueres e
as temperaturas dos balcdes frigorificos.
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Temperatura Balcdo X UFC/g (log)

¥=0.0201x +5.2462
R2=0.0442
2 r=02101

Figura 3. Correlagdo entre o nimero de bactérias heterotréficas aerébios meséfilas e as
temperaturas dos balcdes frigorificos.

Temperatura Hamburguer X UFC/g (log)

y=0.0271x+5.0906
R2=0.0382
1=0,1954
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Figura 4. Correlagdo entre o nimero de bactérias heterotréficas aerébios mesofilas e as
temperaturas dos hamburgueres.

4. CONCLUSAO

A comercializacdo de hamburgueres em agougues e/ou supermercados esta sendo procedida
de forma equivocada pelos comerciantes, pois estes, em sua maioria, comercializam o0s
hambdrgueres em balc6es frigorificos que ndo atingem a temperatura ideal de armazenamento
do produto, indicada no rétulo pelos préprios fabricantes, que é de no maximo -12°C. Sendo
assim, estes produtos atingem temperaturas 6timas para a multiplicacdo de microrganismos da
microbiota ja existente na carne, podendo aumentar o risco do consumidor adquirir uma
toxinfeccao alimentar.

Recomenda-se reforcar os sistemas de inspecdo e vigilancia sanitaria e estabelecer maior
controle microbioldgico durante a exposicdo deste produto no comércio formal, visando
melhorar a qualidade higiénico-sanitaria do produto e, consequentemente, proteger a saude dos
consumidores.
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