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RESUMO

O hambdrguer é um produto céarneo
moldado, com maior risco de
contaminacdo microbiana pelo fato de ser
preparado com carne moida que
apresenta maior superficie de exposicao,
além de ser muito manipulado e
consumido, muitas vezes, mal-passado. O
objetivo do presente estudo foi avaliar a
qualidade microbiologica de
hamburgueres industriais comercializados
no municipio do Rio de Janeiro/RJ, bem
como, verificar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos locais de comercializacéo.
Foram coletadas 12 amostras de
hambdrguer, de oito marcas comerciais,
comercializados em trés diferentes
supermercados. Durante a coleta das
amostras foi realizada uma avaliacdo
visual das condicBes higiénicas da
comercializacdo. Apdés obtencdo, as

amostras foram encaminhadas para o
Laboratério de Controle Microbiolégico de
Alimentos da Universidade Castelo
Branco (UCB), para realizagdo das
analises microbiologicas. De acordo com
0s resultados das avaliagbes higiénico-
sanitarias dos locais onde as amostras de
hambdrguer foram obtidas, observou-se
20%, 60% e 20% de ndo conformidades

nos supermercados l, Il e ",
respectivamente, devido falhas na
organizacao da gbndola, no
acondicionamento do produto e/ou no
controle da temperatura de
comercializacdo. Resultados em néo
conformidade com o] padrao

microbiolégico vigente foram observados
em 16,67%, 66,67% e 8,33% das
amostras para a contagem de Bactérias
Heterotroéficas Aeroébias Mesobfilas,
Estafilococos coagulase positiva e E. coli,
respectivamente. A presenca de Unidades
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Formadoras de Colbnias tipicas de
Salmonella spp foi verificada em 41,67%
das amostras. Os resultados
demonstraram que o0s hamburgueres
comercializados em trés supermercados
do municipio do Rio de Janeiro/RJ
estavam impréprios para 0 consumo
podendo representar risco a saude dos
consumidores.

Palavras-chave: Produtos  Carneos
Processados. Micro-organismos
indicadores. Micro-organismos

patogénicos.

ABSTRACT

The hamburger is a molded meat product
with a greater risk of microbial
contamination because it is prepared with
ground meat, which has a greater contact
surface. In addition, it is very manipulated
and often consumed medium rare. The
objective of the present study was to
evaluate the microbiological quality of
industrial hamburgers sold in Rio de
Janeiro/RJ and verify the hygienic-sanitary
conditions of the commercialization
places. Twelve hamburger samples were
collected, from eight commercial brands,
and sold in three different supermarkets.
During the collection of the samples, a
visual evaluation of the hygienic conditions
of the commercialization was carried out.
After obtaining, the samples were sent to
the Laboratory of Microbiological Control
of Food at Universidade Castelo Branco
(UucB), for microbiological analysis.
According to the results of the hygienic-
sanitary evaluations of the places where
the hamburger samples were obtained,
20%, 60%, and 20% of non-conformities
were observed in supermarkets I, I, and
lll, respectively. The non-conformities
were due to failures in the organization of
the shelf, in the packaging of the product,
and/or in the control of the
commercialization temperature. Results
that did not comply with the current
microbiological standard were observed in
16.67%, 66.67%, and 8.33% of the
samples for the counting of Mesophilic
Aerobic Heterotrophic Bacteria, Coagulase

Positive Staphylococci, and E. caoli,
respectively. The presence of typical
Colony Forming Units of Salmonella spp
was verified in 41.67% of the samples.
The results showed that the hamburgers
sold in three supermarkets in Rio de
Janeiro/RJ were unfit for consumption and
could pose a risk to consumers' health.

Keywords: Processed Meat Products.
Indicator  Microorganisms. Pathogenic
Microorganisms.

1 INTRODUCAO

O estilo de vida atual da populacdo
brasileira, como a falta de tempo para a
realizacdo das refeicdes, foi responsavel
pelo aumento do consumo de alimentos
processados com precos acessiveis, que
permitem uma flexibilidade nos horérios
das refeicdbes. O hambuarguer faz parte
dessa categoria de alimentos de preparo
facil e rapido, o que torna seu consumo
elevado entre a maioria dos brasileiros.
Além da praticidade, o desenvolvimento
de produtos como o hamburguer garante
as indastrias maior lucratividade, pois
permite o0 aproveitamento de carnes
menos nobres, agregando valor a certos
cortes de carne de baixa aceitabilidade in
natura  (ARCANJO; OLIVEIRA,2019;
COSTA; BUENO; FERREIRA, 2020).

Segundo o Regulamento Técnico
Qualidade do
Hamburguer, publicado pela Instrucéo
Normativa n° 20 (BRASIL, 2000), o

hambdurguer é definido como

de Identidade e

“produto cérneo industrializado
obtido da carne moida dos
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animais de agougue,
adicionado ou néo de tecido
adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a
processo tecnoldgico
adequado. Trata-se de um
produto cru, semi-frito, cozido,
frito, congelado ou resfriado.”

A mesma legislagcdo também
determina que no seu acondicionamento,
deve ser utilizada embalagem com
materiais adequados para as condicbes
de armazenamento e que confiram
protecdo apropriada ao produto e, ainda,
gue na exposicdo a venda, os produtos
devem ser mantidos sob congelamento
(BRASIL, 2000).

O hamburguer é o produto carneo
moldado com maior risco de
contaminacéo pelo fato de ser preparado
com carne moida que apresenta maior
superficie de exposicao, o que favorece a
contaminacdo microbiana. Por ser um
produto perecivel, é imprescindivel que
haja controle em cada etapa do seu
processo de produgdo, armazenamento e
descongelamento, garantindo ao
consumidor um alimento  saudavel,
nutritivo e com niveis de contaminacobes
aceitaveis (SILVA et al., 2020).

O controle higiénico-sanitario dos
alimentos é importante para prevencéo
das Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar - DTHA, ja que as infeccbes
alimentares séo causadas, principalmente,
pela ingestdo de alimentos contendo

células viaveis de micro-organismos

patogénicos e as intoxicacdes sdo

causadas pela ingestdo de alimentos
contendo as toxinas desenvolvida por
esses  micro-organismos  (LEMUNIE;
WEBER, 2018).

A contaminacdo microbiana do
hambuarguer pode ocorrer pelo uso de
matéria-prima e ingredientes de qualidade
insatisfatéria e/ou devido a praticas
inadequadas de higiene durante seu
processamento, armazenamento e
comercializacdo (SOUZA et al., 2018). A
adogdo das normas de Boas Préticas de
Fabricacdo - BPF antes, durante e apos o
processamento € fundamental para
garantir a qualidade dos alimentos,
tornando-se o principal instrumento de
defesa contra os surtos de DTHA
(ARCANJO; OLIVEIRA, 2019).

Para um alimento ser considerado
seguro, deve apresentar aspectos
sensoriais desejaveis e; do ponto de vista
sanitario, auséncia ou tolerancia de micro-
organismos  patogénicos, além da
auséncia de perigos fisicos e quimicos
(SANTOS et al, 2018). Os padrbes
microbiol6gicos para alimentos prontos
para oferta ao consumidor foram
estabelecidos por meio da publicacdo da
Instrucdo Normativa n°® 161 (BRASIL,
2022a) pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

O presente estudo teve por
objetivo avaliar a qualidade microbiolégica

e as condi¢des higiénicas da exposicdo a
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venda de hamburgueres comercializados

em supermercados do municipio do Rio

de Janeiro-RJ.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Coleta das amostras

Durante 0 més de setembro de
2022 foram coletadas 12 amostras
indicativas de hamburgueres industriais de
carne bovina e mista, de oito diferentes
marcas, comercializados em embalagem
primaria, provenientes de trés diferentes
supermercados localizados no municipio
do Rio de Janeiro, RJ.

As amostras foram coletadas em
suas embalagens originais e
transportadas em caixa térmica com gelo.
Durante a coleta, observou-se o
acondicionamento dos hamburgueres, se
estavam em suas embalagens de origem
e devidamente lacradas; se as gbndolas
estavam limpas e organizados, com as
portas abertas ou fechadas; se o produto
estava exposto a venda congelado; se
havia a presenca de termdmetro; e
guando pesados, observou-se se a
vestimenta do manipulador estava
adequada a funcéo. Os itens avaliados
foram classificados em: CONFORME,
NAO CONFORME E NAO AVALIADO.

Apds a avaliacdo foi calculado o

percentual de nao conformidades de cada
estabelecimento.
Os dados

analisados por meio de estatistica

coletados foram

descritiva simples (valores absolutos e
porcentagem) por meio do programa
Microsoft Excel®.

Apés a coleta, as amostras foram
transportadas, sob refrigeracdo, para o
Laboratério de Controle Microbiol6gico de
Alimentos do curso de Medicina
Veterinaria da Universidade Castelo
Branco, onde foram identificadas e
analisadas no prazo maximo de 24 horas.
Todas as amostras foram mantidas
resfriadas e em suas embalagens de
origem até a realizagcdo das analises, a fim
de evitar qualquer tipo de alteracéo.

As amostras de hamburguer
industrial foram identificadas por letras; as
marcas foram identificadas por algarismos
arabicos; e o0s supermercados foram
identificados por algarismos romanos. A
identificacdo das amostras, marca,
matéria-prima carnea, data de fabricacao,
prazo de validade e dos supermercados

esta descrita na Tabela 1.
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Tabela 1 - Identificagdo das amostras, marca, matéria-prima, data de fabricacdo, prazo de validade e

dos supermercados avaliados

Amostra Marca Matéria-Prima Data de Fabricagéo Prazo de Validade  Supermercado
A 1 Carne mista 02/09/22 31/12/22 |
B 2 Carne mista 31/08/22 29/12/22 I
C 3 Carne mista 01/08/22 28/01/22 I
D 4 Carne mista 25/07/22 25/07/23 1]
E 5 Carne mista 26/07/22 22/01/23 1]
F 6 Carne mista 05/08/22 03/12/22 Il
G 2 Carne mista 25/07/22 22/11/22 1]
H 1 Carne mista 05/07/22 02/11/22 1]
| 7 Carne mista 08/07/22 05/11/22 1]
J 8 Carne bovina 09/08/22 07/11/22 1]
K 2 Carne mista 12/08/22 10/12/22 1]
L 1 Carne mista 02/09/22 31/12/22 1]

Salina Peptonada (SSP) e

2.2 Andlise microbioldgica

As amostras foram submetidas as
seguintes andlises microbioldgicas:
contagem de bactérias heterotroficas
aerObias mesodfilas (BHAM); contagem de
bactérias heterotroficas aerdbias
psicrotréficas (BHAP); Numero Mais
Provavel de coliformes a 35°C e a 45°C;
pesquisa de Salmonella spp.; e
identificacdo e contagem de Estafilococos
coagulase positiva (ECP). Os resultados
foram comparados com o padrédo
microbiolégico  para  carne  bovina
determinado pela Instrugdo Normativa
n°161 (BRASIL, 2022a).

Para o inicio de cada andlise foi
feita a remocdo de 25g de cada amostra,
de forma asséptica e randomizada,
conseguindo assim uma fracdo de
diferentes partes das amostras. Esses 25¢g
foram utilizados para realizacdo da
primeira diluicido decimal (107') de cada
amostra, onde foram colocados em um

Erlenmeyer contendo 225 mL de Solugéo

homogeneizados com bastdo de vidro
estéril durante um minuto. A partir da
diluicdo 107, foram preparadas as
diluicdes decimais 102 e 103,

Para a contagem de BHAM e
BHAP inoculou-se aliquotas de 0,1 mL de
cada diluicdo na superficie de placas de
Agar Padrdo para Contagem (PCA),
espalhando-se com a alga de Drigalski. As
placas foram incubadas, invertidas, sendo
as de BHAM a 35 - 37°C por um periodo
de 24 - 48 horas em estufa bacterioldgica;
e as de BHAP a 7°C por um periodo de
sete dias em geladeira estéril. Apds a
incubacdo, as placas de Petri das
amostras que apresentaram crescimento
foram quantificadas, com o auxilio do
contador de colbnias, e os resultados
foram expressos em Unidade Formadora
de Colbnia por grama de amostra
(UFC/qg).

A técnica do numero mais provavel
(NMP) foi realizada para a identificagdo e

contagem de micro-organismos do grupo
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coliformes. A primeira fase da técnica, a
fase presuntiva, foi realizada com tubos
de ensaio contendo 9mL de Caldo Lauril
Sulfato Triptose, onde foi pipetado 1mL de
cada diluicAo para uma série de trés
tubos, sendo posteriormente incubados a
35-37°C por 24 - 48 horas. Os tubos que
passaram para a fase confirmativa foram
0S que apresentaram gas no tubo de
Durham e turvacdo do meio de cultura,
sendo repicados em caldo VBBL e EC e
incubados a 35 - 37°C e 44,5 - 45,5°C,
respectivamente, por 24 a 48 horas. A
confirmacdo da presenca de coliformes
termotolerantes foi feita pela observacéo
de turvacdo do meio de cultura e presenca
de gas nos tubos de Durham do Caldo
EC.

Os resultados da presenca de
coliformes termotolerantes foram
expressos a partir da combinacdo de
nameros correspondentes aos tubos que
apresentaram resultado positivo nos
testes confirmativos e sua posterior
avaliacdo na tabela do Numero Mais
Provavel (NMP). Os valores obtidos foram
expressos em NMP/g.

Dos tubos positivos do Caldo EC,
alcadas foram inoculadas por estrias de
esgotamento em placas de Petri contendo
Agar Eosina Metileno Blue (EMB) e
incubadas a 35°C por 24 horas. Apos
incubacdo, as UFC que apresentaram

coloracdo negra e com brilho verde

metalico, foram consideradas suspeitas de

E. coli.

Para a pesquisa de Salmonella
spp. foi realizada inicialmente a etapa de
pré-enriguecimento, onde aliquotas de
25g de cada amostra, assepticamente
pesadas e homogeneizadas em 225 mL
de Solugdo Salina Peptonada (SSP) a
0,1% foram incubadas em estufa
bacteriolégica em temperatura de 35-37°
por 18 a 20 horas. ApGs a etapa de pré-
enriquecimento, foi realizada a etapa de
plaqueamento em superficie, com o meio
seletivo Agar Salmonella-Shiguella (SS) e
incubadas em estufa bacteriologica a 35 -
37°C por 24 - 48 horas. ApGs a incubacao,
as UFC com coloracdo negra, foram
consideradas suspeitas para Salmonella
spp.

A pesquisa e contagem de
Estafilococos coagulase positiva foi
realizada através da técnica de
plaqueamento em superficie, inoculando
0,AmL, das trés diluicbes decimais, em
placas com o meio Agar Baird Parker,
suplementado com telurito de potassio
0,01% e emulsdo de gema de ovo 5%.
Apés semeadura, as placas foram
incubadas a 35 - 37°C por 24 - 48 horas.
Posterior a incubacéao, foram selecionadas
as placas contendo de 20 a 200 UFC
tipicas (colénias negras brilhantes com
anel opaco, rodeadas por um halo claro,
transparente e destacado sobre a

opacidade do meio) para a realizacdo da
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contagem. Para a confirmacdo da real
presenca de Estafilococos coagulase
positiva, selecionou-se 5 UFC tipicas para
enriquecimento no tubo com Caldo
Infusdo de Cérebro e Coracdo (BHI)
incubando-os em 36+1 °C por até 24
horas para posterior realizacdo das provas
da catalase e da coagulase.

Para a realizacdo da prova da
coagulase foram transferidos 0,3mL do
Caldo BHI para tubos estéreis contendo
0,3mL de plasma de coelho e
posteriormente incubados a 36 - 37°C por
seis horas. Na ocorréncia da formacéo de
coagulo, a prova foi considerada positiva.
JA para na prova da catalase, com o
auxilio da alga de platina, foi retirado uma
aliguota do cultivo do caldo BHI e
transferido para lamina contendo uma
gota de peréxido de hidrogénio a 3%.
Apdés homogeneizacdo foi observada a
ocorréncia ou ndo da reacdo, sendo
considerada positiva quando houve a
visualizagdo de borbulhas.

Todas as andlises microbiolégicas
foram realizadas de forma asséptica, em
duplicata, sempre préximo a chama do
bico de Bunsen e com base nas
metodologias descritas no American
Public Health Association — APHA (2001),
recomendadas pelo Manual de Métodos
Oficiais para Andlise de Produtos de
Origem Animal do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento -
MAPA (BRASIL, 2022b).

A média dos resultados das

analises microbiolégicas foi calculada por
meio de estatistica descritiva simples

através do programa Microsoft Excel®

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das avaliagbes
visuais das

condicbes  higiénicos-

sanitdrias da comercializacdo  dos
hamburgueres, no momento da coleta das
amostras, demonstraram que 0
estabelecimento | apresentou 20% de néo
conformidade; no supermercado I, o
percentual de ndo conformidades foi de
60% e no I, de 20%. As né&o
conformidades verificadas no
estabelecimento | foram devido a
presenca de queijo na mesma godndola de
comercializagao dos produtos carneos. No
estabelecimento Il foram devido a géndola
ndo  apresentar termémetro  para
conferéncia de temperatura; a porta da
gbndola estar aberta e alguns
hambargueres (amostras D, F e G),
estarem descongelados. Ja no
estabelecimento Il a ndo conformidade foi
devido a falta de termdmetro na géndola.
Os resultados da avaliacdo visual
das condi¢cdes higiénico-sanitarias da
comercializacdo das amostras de
hambdrguer  proveniente  dos  trés
supermercados localizados no municipio
do Rio de Janeiro/RJ estdo descritos na

Tabela 2.
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Tabela 2 - Resultado da avaliacdo visual das condi¢Bes higiénico-sanitarias da comercializacdo das
amostras de hamburguer industrial proveniente dos trés supermercados localizados no municipio do

Rio de Janeiro/RJ.

ITEM AVALIADO SUPERMERCADO
1 1l
C NA C NC NA C NC NA
Acondicionamento do produto X X X
Higiene e organizagdo da géndola X X
Fechamento da géndola X X X
Presenca de termémetro X X X
Vestimenta do manipulador X X X
TOTAL (%) 60% | 20% | 20% | 40% | 60% | 0% | 80% | 20% | 0%

Legenda:

C= conforme.

NC= nao conforme
NA= nao avaliado.

Em todas as amostras de
hamburgueres foi visualizada a presenca
do carimbo do Servico de Inspecéo, sendo
11 amostras (91,67%) produzidas em
industrias sob o Servico de Inspecao
Federal - SIF e uma (D), era proveniente
de industria fiscalizada pelo Servico de
Inspecdo Estadual — SIE do Rio de
Janeiro.

Todas as amostras possuiam
embalagem original e a conservagédo das
mesmas era realizada em goéndolas,
sendo que as gb6ndolas de dois
estabelecimentos (supermercado Il e lll)
nao apresentavam termdémetro,
impossibilitando a  conferéncia  da
temperatura de  armazenagem. O
estabelecimento [ apresentava
termdébmetro nas gbéndolas, o que
possibilitou a verificagdo da temperatura,

sendo de -18°C na gbndola onde se

encontravam as amostras A e B; e
temperatura de -222C onde estava a
amostra C.

A presenca de queijo minas

frescal, na mesma gbndola de
comercializagéo dos hamburgueres,
verificado no estabelecimento |, pode

aumentar o risco de contaminacao
cruzada, pois sdo alimentos elaborados
com matérias-primas de diferentes
origens.

No presente estudo, no rétulo de
todas as amostras foi declarada a
presenca de sal na formulagcédo. O sal é o
mais importante dos condimentos e o
ingrediente de uso mais amplo nos
produtos carneos processados. Além de
potencializar o sabor e o aroma dos
produtos, desempenha  papel na
conservacédo, pois promove a redugédo da

atividade de agua (Aa) modificando a
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pressdo osmética,

reduz o

0 que
(ORDONEZ,
2005). Apesar da presenca de sal na
83,33%

estavam em nao conformidade com o

crescimento  microbiano

formulacao, das amostras
padrdo microbiolégico determinado pela
legislacéo vigente.

Os

microbiolégicas

resultados das andlises

das amostras de
hamburguer industrial estdo descritos na
Tabela 3.

A legislacdo vigente, Instrucéo
161 (BRASIL, 2022a),
estabelece o limite de 10° UFC/g para a

No

Normativa n°

presenca de aerbbios mesofilos.

presente estudo, das 12 amostras

analisadas, 2 (16,67%) apresentaram
contagem de BHAM acima do limite
As

apresentaram contagem acima do limite,

estabelecido. amostras que
G e H, eram de marcas comerciais

diferentes, porém foram obtidas do
supermercado Il, que apresentou 0 maior
percentual de ndo conformidades
relacionada a inadequada conservacao
pelo frio, o que pode explicar o resultado

verificado nas amostras.

Tabela 3 - Resultados das analises microbiolégicas das amostras de hambuirguer industrial,
comercializados em embalagem priméria, de supermercados localizados no municipio do Rio de

Janeiro/RJ.
BHAM BHAP ECP Clenmes E. coli Salmonella spp.

AHIGEIIR ‘ (UFC/g) ‘ (UFC/g) ‘ (UFC/g) ‘ Te"‘(“NO,t\‘j'F?/;mes (NMP/g) (Presenga/AL?s%ncia)

A 4,2X102 5,0X104 9,0X102 Auséncia Auséncia Auséncia

B 1,1X103 6,4X10% Auséncia Auséncia Auséncia Presenca

C 1,8X104 2,9X104 1,2X108 43 23 Presenca

D 2,0X108 1,4X106 3,4X102 Auséncia Auséncia Auséncia

E 1,0X104 5,0X10%4 1,1X102 Auséncia Auséncia Auséncia

F 6,8 X104 1,9X103 1,1X102 Auséncia Auséncia Presenca

G 5,2 X10° 1,6 X108 6,7X102 Auséncia Auséncia Auséncia

H 8,3 X10° 1,1 X108 2,5X102 Auséncia Auséncia Auséncia

| 6,1 X103 1,2 X103  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

J 2,3 X103 1,4 X105  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

K 6,7 X104 2,0 X10°>  Auséncia 3,6 Auséncia Presenca

L 5,4 X102 1,6 X104 5,1 X102 Auséncia Auséncia Presenca
Legenda:

BHAM= bactérias heterotréficas aerébias mesdbfilas.

BHAP= bactérias heterotréficas aerdbias psicrotroficas.
ECP= estafilococos coagulase positiva.
UFC= Unidade Formadora de Colbnias.
NMP= NUmero Mais Provavel.

Arcanjo e Oliveira (2019), ao
pesquisarem a qualidade microbiol6gica
de 20 amostras de hamburgueres

industrializados de seis diferentes marcas,

comercializados em Volta Redonda/RJ,
relatam que 25% apresentaram contagem
superior a 10° UFC/g, porém, diferente do

presente estudo, nos dez supermercados
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de onde as amostras foram obtidas, os
hambulrgueres eram comercializados em
freezer, a temperatura de
aproximadamente -20°C. Os autores
associaram o resultado a falhas de
higiene do local de comercializacéo.

Silva et al. (2020), ao avaliarem a
qualidade de quatro amostras de
hambdrguer  industriais de  quatro
diferentes marcas, comercializados em
supermercados de Salvador/BA, relataram
que 75% das amostras apresentaram
contagem de BHAM superiores a 2,5x10°
UFC/g. Os

correlacionaram o resultado a falhas no

autores também
cumprimento das BPF pelos
estabelecimentos industriais e/ou nos
supermercados onde foram
comercializados.

A contagem de BHAP em
alimentos como carne moida, produtos
carneos crus moldados, temperados ou
nao, refrigerados ou congelados n&o
possui padrao estabelecido pela Instrucdo
Normativa n° 161 (BRASIL, 2022a),
entretanto, a contagem desse indicador é
utilizada para avaliar o grau de
deterioracdo dos alimentos refrigerados
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). No
presente estudo, as amostras
apresentaram prazo de validade de trés
meses (marca 8); quatro meses (marcas:
1, 2, 6 e 7); cinco meses (marca 3); seis
meses (marca 5); e 12 meses (marca 4).

A data de fabricacdo variou do dia

05/07/22 a 02/09/22, portanto, todas as

amostras foram avaliadas dentro do prazo

de validade e com tempo maximo de 70
dias ap06s a fabricacao.

Os resultados verificados, nesse
trabalho, para presenca e contagem de
BHAP apresentaram valor médio de 4,4 x
10° UFC/g. As amostras D, G e H, todas
provenientes do estabelecimento I, foram
as que apresentaram as maiores
contagens deste grupo microbiano, com
valores superiores a 10° UFC/g, o que
pode comprometer o prazo de validade do
produto, principalmente, a amostra D que
tinha prazo de validade de um ano e
tempo de fabricacdo de 56 dias quando
analisada. A falta de adequacdo da
conservacao pelo frio também pode ter
sido responsavel pelo resultado verificado

nestas amostras.

Silva et al. (2020), relataram que
as guatro amostras de hamburguer, que
eram comercializadas com embalagem
secundaria, nos supermercados de
Salvador/BA apresentaram contagem de
BHAP de 3,1X10%?a 1,5X10°UFC/g. A
auséncia da embalagem secundéria das
amostras analisadas no presente estudo,
pode ter contribuido com a maior
contaminagdo das amostras por micro-
organismos indicadores como as BHAM e

as BHAP.
No presente estudo 66,67% das

amostras apresentaram contagem de ECP
acima do limite estabelecido pela

legislacdo (maximo de 102 UFC/g), com
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média de 5,1 x 10> UFC/g. A elevada
contagem de Estafilococos coagulase
positiva verificada em 75% das marcas
avaliadas e em 100% dos supermercados,
podem representar indicio de condi¢cdes
inadequadas de processamento e/ou
armazenamento do hambdrguer, pois
esses micro-organismos fazem parte da
microbiota normal das mucosas, da pele e
cabelos de humanos e podem ser
transmitidos aos alimentos por contato
direto ou indireto; além disso, o
armazenamento inadequado pode conferir
temperatura e umidade ideais para a
multiplicacdo desse micro-organismo.

A presenca de contagens elevadas
de Estafilococos coagulase positiva
também foi relatada por Lemunie e Weber
(2018), ao avaliarem a qualidade dos
hamburgueres comercializados em trailers
da cidade de Cascavel/lPR. Os autores
descreveram que 50% das amostras
tinham contagem de Estafilococos
coagulase positiva superior ao limite
estabelecido pela legislacdo vigente; e
associaram o resultado a falta da adocédo
das BPF.

Das 12 amostras de hamburgueres
coletadas, duas (C e K) apresentaram
coliformes termotolerantes. J4 a presenca
de E. coli foi confirmada na amostra C,
com contagem de 23 NMP/g, estando em
nao conformidade com a Instrucdo
Normativa n°® 161 (BRASIL, 2022a), que
estabelece limite de 10 UFC/g. Apesar da

presenca de E. coli ter sido verificada no

estabelecimento comercial que nao
apresentou ndo conformidades na
avaliacdo visual das condicdes de
comercializagdo das amostras de
hamburgueres, a contagem desse micro-
organismo acima do limite pode indicar
falha da adogdo das BPF pelo
estabelecimento industrial.

De acordo com a Instrucéo
Normativa n°® 161 (BRASIL, 2022a) da
ANVISA, o padrdao microbiol6gico para
Salmonella spp. em hambarguer €
auséncia em 25 gramas. No presente
estudo, foi verificada a presenca de UFC
tipicas de Salmonella spp. no meio de
cultura Agar SS em 5 (41,67%) amostras.

Segundo Silva et al. (2020), a
elevada

presenca de bactérias

heterotroficas pode dificultar o]
crescimento da Salmonella spp., devido a
competicdo. No presente estudo, foi
verificado em 83,33% das amostras,
contagem de BHAM inferior ao limite
estabelecido pela legislacdo vigente, o
gue pode justificar a presenca de UFC
tipicas de Salmonella spp. em 41,67% das
amostras analisadas.

Lemunie e Weber (2018), ao
avaliarem a presenca de  micro-
organismos patogénicos em 10 amostras
de hamblrgueres de carne bovina
comercializados em sanduicheiras tipo
trailer em Cascavel/PR, descrevem que
50% das

amostras apresentaram
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contagem de ECP acima do limite

estabelecido; nenhuma amostra
apresentou contagem de E. coli acima do
permitido pela legislagéo vigente; e que a
presenca da Salmonella spp foi verificada
em 30% das amostras avaliadas.

Diferente do estudo realizado por
Lemunie e Weber (2018), 91,67% das
amostras de hamburguer analisadas eram
fabricadas com carne mista, sendo 75%
oriunda da mistura de carne de frango e
bovina; e 16,67% de carne bovina, suina e
de frango. Hamburgueres elaborados com
carne mista sdo elaborados com matéria-
prima mais manipuladas, aumentando o
risco da contaminacdo cruzada. Além
disso, a mistura de carne de diferentes
espécies aumenta a carga microbiana
inicial em quantidade e variedade, ficando
0 produto mais susceptivel a apresentar

diferentes micro-organismos.

4 CONCLUSAO

A maioria das amostras de
hambuargueres industrializados,
comercializados nos supermercados do
municipio do Rio de Janeiro, avaliadas
neste estudo, encontravam-se em néo
conformidade com 0s padrbes
microbiolégicos exigidos pela legislacdo
vigente, sendo considerados improprios
para o consumo.

Foram observadas falhas na
conservagdo pelo frio em todos os

supermercados onde a coleta das

amostras foi realizada, o que pode ter

acarretado a proliferacdo microbiana no
produto.

Diante dos resultados obtidos, é
fundamental uma maior fiscalizacdo das
industrias e, principalmente, dos locais de
comercializacdo de produtos céarneos
processados, para que 0S Mesmos
adotem, de forma eficaz, as Boas
Préticas, garantindo a producdo e a
comercializacdo de alimentos seguros do

ponto de vista microbioldgico.
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