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INTRODUCAO

A carne exerce papel de grande importancia no Brasil, tanto em relagdo ao consumo
guanto a producdo, onde o pais aparece como maior exportador e segundo maior
produtor no ranking mundial no mercado carneo (HANGUI et al., 2015). De acordo
com Monteiro et al., (2018) o Brasil possui aproximadamente 214 milhdes de bovinos,
caracterizando o maior rebanho comercial do mundo. Além de toda importancia
econbmica a carne bovina tem grande relevancia na dieta humana, isso por ser uma
excelente fonte de proteinas, vitaminas do complexo B, fésforo, sédio, ferro, zinco,
magnésio e potassio (JUNIOR SILVA, NASCIMENTO, TOSTES e SILVA, 2018;
ROSINA e MONEGO, 2013). A moagem da carne é uma das formas de
processamento da carne mais usuais no pais, além de toda versatilidade na culinaria
ela possui pregos acessiveis 0 que aumenta ainda mais aceitagdo dos consumidores,
porém esse processo a deixa com uma maior superficie de contato, 0 que aumenta o
risco de contaminagdo. (ROSINA e MONEGO, 2013). Portanto a carne moida bovina
oferece um grande desafio para seguranca alimentar, iSSO pois a presenca de
patbgenos nesse alimento pode apresentar inUmeros riscos a salude de quem
consumir o mesmo (CARNEIRO e SANTOS, 2010). O consumo dessa carne
contaminada pode acarretar graves patologias, isso devido os varios tipos de micro-
organismos com diferentes patogenicidades, fatores que podem ter como variante a
idade do consumidor, seu grau de sensibilidade ao patégeno e a quantidade ingerida,
tais condicGes fazem necessario uma boa avaliacdo higiénico-sanitaria do produto
(ALMEIDA, MASSAGO e BONI, 2018). As vérias etapas de processamento desse
produto o deixam sensivel a contaminacdo, portanto para chegar com a qualidade
almejada essa carne além dos cuidados no abate, deve ter manipulagdo minima e ser
armazenada em uma temperatura adequada (GAVIAO et al., 2018). Sendo assim, o
objetivo do presente trabalho é realizar uma breve revisdo bibliografica sobre a
qualidade microbiolodgica e fisico-quimica da carne moida.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica, onde foram utilizados artigos
pesquisados nas plataformas de busca Scielo e Google académico. Os descritores
utilizados foram: Carne moida, analise da carne, qualidade microbiologica da carne,
qualidade fisico-quimica da carne.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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As carcacas bovinas tem a agua como principal e mais abundante componente
quimico, seu percentual aumenta com a idade, assim como as proteinas, que
aumentam em menor intensidade comparado a agua. Além destes componentes
apresenta também gordura, que desempenha importante funcdo sensorial e esta
diretamente relacionada ao aspecto gustativo da carne, que sera nomeada por este
termo (carne) apés uma série de reagbes bioquimicas que serdo iniciadas apés o
abate do animal (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2013). Ao se avaliar a carne diversos
critérios sédo observados, como a cor da carne, que esta ligada ao seu grau de frescor,
armazenamento, suculéncia e vida util, além de ser a primeira caracteristica sensorial
avaliada pelo consumidor. O animal abatido tem coloragéo de carne variante entre
rosa palido e pardo a um vermelho intenso, uma coloracdo esverdeada pode estar
relacionada a proliferagéo microbiana (PEREDA, 2007). Outro aspecto muito estimado
pelo consumidor é a textura da carne, atributo que depende de fatores prévios e
posteriores ao abate, a idade do animal, raca, alimentacdo e porcdo da carcaca
considerada relacionam-se aos fatores prévios, com relagdo ao pos abate, a glicose
post-mortem, maturacdo e preparacdo culinaria sdo condi¢cdes que determinam a
textura. O aroma também é de estrema importancia, ligado diretamente a satisfacédo
durante o consumo é variavel de acordo com a raca, sexo, manejo e alimentacéo do
animal abatido, além de do armazenamento da carne até chegar ao consumidor
(GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2013). Devido a sua grande manipulacéo,
principalmente na forma moida a carne geralmente apresenta uma maior contagem
microbiana em relacdo a pecas inteiras, fato que se sustenta devido ao aumento da
exposicao a contaminantes pela grande superficie de contato. Como consequéncia
denota-se uma maior proliferacédo de bactérias aerébias causando rapida deterioracéo
guando comparada a outras pecas, além disso, a carne moida pode ser proveniente
de varios cortes, tal condicdo favorece ainda mais a propagacdo de uma possivel
contaminante (FERREIRA e SIMM, 2012). Uma das grandes preocupacdes da saude
publica em relacdo aos possiveis contaminantes transmitidos por este produto carneo
sdo as doencas transmitidas por alimentos (DTA), causadas pela ingestdo de
alimentos contaminados na maior parte por micro-organismos. As DTAs por diversas
vezes ndo sdo notificadas, por causarem sintomas leves, porém dependendo do
agente etioldgico o quadro clinico pode apresentar graves sintomas como diarreia
sanguinolenta, grave desidratacdo e chegando até insuficiéncia renal aguda e
respiratoria. Dentre 0s micro-organismos encontrados destacam-se Escherichia coli,
Salmonella ssp e Staphylococcus aureus (WELKER et al., 2009; MONTEIRO et al.,
2018). Bactérias do género Salmonella podem causar diversas infeccfes alimentares
sendo um risco ao consumidor, segundo a legislacéo brasileira carne bovina nao deve
apresentar bactérias do género como foi constatado no estudo de Rosina e Monego
em 2013 e Monteiro et al. (2018) que relatam a presenca de Salmonella em amostras
analisadas, o que classifica a carne como impropria ao consumo. Staphylococcus
aureus € uma bactéria muito encontrada em produtos de origem animal, com
proliferacdo relacionada a manipulagdo inadequada e ma higiene assim como a
Escherichia coli geralmente associada a contaminacfes ambientais como uso agua
contaminada.

CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do presente trabalho tornou possivel elucidar a grande importancia da
avaliacao da qualidade da carne, levando-se em conta a sua popularidade no formato
moido e os riscos que este produto pode oferecer a saude publica. Desta forma
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ressalta-se 0 quao necessarios e importantes sdo os cuidados de armazenamento,
manipulagéo e fiscalizagao da carne.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, C. R.; MASSAGO, M.; BONI, S. M. Avalia¢c&do higiénico-sanitaria de carne
moida comercializada em acougues de Sarandi, PR, Brasil. Infarma, v.30, p.110-114
2018.

CARNEIRO, L. A.; SANTOS, P. F. B. Avaliacdo microbiologica de carne moida
comercializada em agougue de Brasilia/DF. Universitas: ciéncias da saude, Brasilia,
v.8, n.1, p33-43, Brasilia/DF 2010.

FERREIRA, R. S.; SIMM, E. M. Analise microbiolégica da carne moida de um acougue
da regido central do municipio de Para de Minas/MG. Revista digital FAPAM, n.3,
p.37-61, Para de Minas/MG 2012.

GAVIAO, E. R.; NESPOLO, C. R.; MUNIEWEG, F. R.; FERREIRA, M. B.; PINHEIRO,
F. C.; SOARES, G. M. Qualidade microbioldgica de carne moida de bovino resfriada
e comercializada em Itaqui/RS. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
v.20, n.1, p.1-10, Campina Grande 2018.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne.
Fundamentos. Vigosa: Editora UFV, 2013.

HANGUI, S. A. R.; FEREIRA, A. F.; DOURADO, A. T. S.; MARTINS, J. D.; VARGEM,
D. S.; SILVA, J. R. Analise microbioldgica da carne bovina moida comercializada na
cidade de Anapolis, Goias, Brasil. Revista Eletrénica de Farmécia, v.XIl, n.2, p.30-
38, Goias/Anapolis, 2015.

JUNIOR SILVA, A. C. S.; NASCIMENTO, J. F.; TOSTES, E. S. L,; SILVA, A. S. S.
Analises microbioldgicas de carne bovina moida comercializada em supermercados
em Macapa, Amapa. Pubvet, v.12, n.10, al199, p.1-7, Macapa/Amapa, out., 2018.

MONTEIRO, E. S.; COSTA, P. A.; MANFRIN, L. C.; FREIRE, D. O.; SILVA, I. C. R;;
ORSI, D. C. Qualidade microbiolégica de carne bovina moida comercializada em
supermercados do Distrito Federal, Brasil. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade
Animal, v.12, n.4, p.520 Distrito Federal, 2018.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de Origem Animal. v.2,
Séao Paulo: ARTMED EDITORA S.A., 2005.

ROSINA, A.; MONEGO, F. Avaliagdo microbiologica da carne bovina moida nas redes
de supermercados de Canoinhas/SC. Saude Meio Ambiente, v.2, n.2, p.55-64,
Canoinhas/SC dez.2013

SILVESTRE, M. K.; ABRANTE, M. R.; PAIVA, W. S.; SOUZA, E. S;; SILVA, J. B. A.
Avaliacdo da qualidade da carne bovina in natura comercializada no municipio de
Alexandria/RN. Acta Veterinéria Brasilica, v.7, p.327-331, Alexandria/RN, 2013.

WELKER, C. A. D.; BOTH, J. M. C.; LONGARAY, S. M.; HAAS, S.; SOEIRO, M. L. T;
RAMOS, R. C.; Andlise microbiolégica dos alimentos envolvidos em surtos de



ISSN -21787301 | FA$.

Farum Acodémico da Foculdode Verfce- Unmaris

doencas transmitidas por alimentos (DTA) ocorridos no estado do Rio Grande do Sul,
Brasil. Revista Brasileira de Biociéncias, v.8, n.1, p.44-48, jan./.mar 2009.



