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RESUMO: O trabalho objetivou avaliar a
gualidade bacteriologica e fisico-quimica
da carne bovina moida comercializada em
estabelecimentos de Belém/PA, bem como
avaliar o nivel de conformidade higiénico-
sanitaria do local quanto a comercializacéo
e manipulacdo do alimento. Foram
coletadas 2 amostras de carne moida em
cada estabelecimento (uma pré-moida e
outra moida no momento da coleta), sendo
3 supermercados e 3 casas atacadistas,
totalizando 12 amostras. Estas foram
submetidas a Contagem de Bactérias
Heterotroficas Aerbbias Mesdfilas
(CBHAM); Numero Mais Provavel (NMP)
de Coliformes Totais (CT) e
Termotolerantes (C45); Contagem de
Staphylococcus spp. e Enterobactérias,
bem como determinagdo do potencial
Hidrogenidnico (pH), determinagdo de
amonia através do meétodo de Nessler,
prova de coccéo, de filtracdo e afericdo da
temperatura externa da carne no momento
da coleta. Concomitante a isso, avaliou-se
os locais de comercializagdo quanto a
manipulacdo e armazenamento através de
uma lista de verificacdo. Foi constatada a
presenca de CT, C45, CBHAM,
Staphylococcus spp. e Enterobactérias em
100% das amostras analisadas, com niveis
maximos de >1100 NMP.g*, >1100 NMP.g
1838 526 e 591 LogUFC.g?,
respectivamente. As médias encontradas
no pH e tempo de filtracdo foram de
5,31+0,07 e 06:51 minutos, na devida
ordem. Em relagdo ao teste Nessler,
83,33% (n=10) das amostras
apresentaram resultado positivo. Todas as
amostras apresentaram temperaturas
acima do preconizado pela legislacéo
vigente. Observou-se que 5 dos
estabelecimentos apresentaram médio
atendimento aos itens avaliados a partir da
lista de \verificagdo. Esses dados
comprovam gue a carne bovina moida esta
em condicbes higiénico-sanitarias
insatisfatérias, podendo acarretar riscos a
saude dos consumidores.
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Palavras-chave: Qualidade. Higiénico-
sanitarias. Temperatura.

ABSTRACT: The aim of this study was to
evaluate the bacteriological and
physicochemical quality of ground meat
marketed in Belém/PA establishments, as
well as to evaluate the level of hygienic-
sanitary compliance of the establishments
regarding the commercialization and
manipulation of food. Twenty samples of
ground meat were collected from each
establishment (one pre-ground and another
ground at the time of collection), 3
supermarkets and 3 wholesale homes,
totaling 12 samples. These were submitted
to the Count of Mesophilic Aerobic
Heterotrophic Bacteria (CBHAM); Most
Likely Number (MPN) of Total Coliforms
(CT) and Thermotolerant (C45);
Staphylococcus spp. and Enterobacteria
count, as well as determination of
hydrogenionic potential (pH), ammonia
determination through the Nessler method,
cooking test, filtration and measurement of
the external temperature of the meat at the
time of collection. Concomitantly, the
places of commercialization  were
evaluated for handling and storage through
a  checklist. CT, C45, CBHAM,
Staphylococcus spp. and Enterobacteria
were observed in 100% of the samples
analyzed, with maximum levels of >1100
NMP.g?, >1100 NMP.g%, 8.38, 5.26 and
5.91 LogUFC.g%, respectively. The means
found in pH measurement and filtration
time were 5.31+0.07 and 06:51 minutes, in
proper order. Regarding the Nessler test,
83.33% (n=10) of the samples presented
positive results. All samples showed
commercialization temperatures above that
recommended by current legislation. It was
observed that 5 of the establishments
presented average compliance to the items
evaluated from the checklist. These data
prove that ground meat is in unsatisfactory
hygienic-sanitary conditions, which may
pose risks to the health of consumers.
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1 INTRODUCAO

A carne bovina € uma das principais
fontes de proteina animal consumida pela
populacdo brasileira, com consumo per
capita de 38,37 kg/ano (ABIEC, 2020).
Porém, esta

reldne inUmeras

peculiaridades relacionadas a carga
microbiana, uma vez que, ao passar por
um processamento intenso de moagem,
apresenta maior area de superficie e
facilita o acesso e multiplicacdo de
microrganismos. A composicdo rica em
agua, proteinas, substancias ndo-proteicas
soluveis e gorduras dos produtos carneos
in natura, juntamente com o pH favorecem
0 crescimento microbiano, que quando néo
bem controlados, podem causar prejuizos
econdmicos e afetar a saude dos
consumidores.

A ineficiente higiene e sanitizacdo do
ambiente de armazenamento,
comercializacdo e manipuladores, bem
como exposicao a  temperaturas
inadequadas provém a um aumento
significativo de
(NASCIMENTO, 2011), tornando a carne
um vetor de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s).

casas atacadistas, principais responsaveis

microrganismos

Os supermercados e

pela distribuicAo desse alimento, estédo
susceptiveis a alta incidéncia de
contaminacdo. A legislacdo vigente que

engloba a carne moida in natura é a

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020

83/2003 que
preconiza o Regulamento Técnico de

Instrugdo Normativa n°

Identidade e Qualidade de carne moida de
bovino (BRASIL, 2003) e a Resolugédo da
Diretoria Colegiada n° 12/2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

que estabelece 0s Padrées
Microbioldgicos dos alimentos
comercializados no Brasil, além de

determinar os critérios para conclusédo e
interpretacéao de resultados
microbioldgicos de alimentos destinados
ao consumo humano (BRASIL, 2001).
Dessa maneira, o trabalho obijetivou
avaliar a qualidade da carne bovina moida
in natura comercializada em
supermercados e casas atacadistas de
Belem/PA

bacteriolégicas e fisico-quimicas, bem

através de analises
como das condi¢Bes higiénico-sanitarias

de manipulagédo e armazenamento.

2 METODOLOGIA
Amostras de carne bovina moida in
coletadas em seis

natura  foram

estabelecimentos (sendo trés
supermercados e trés casas atacadistas)
localizados no municipio de Belém durante
0 més de setembro de 2019. Foram
coletadas duas amostras de cada
estabelecimentos, sendo uma amostra de
carne pré-moida e outra de carne moida no
momento da coleta, sendo essas cortes de
patinho bovino, totalizando 12 amostras.

Ambas as carnes, no momento da
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aquisicdo, encontravam-se em prateleiras

expositoras refrigeradas e embaladas com
bandejas de poliestireno expandido e filme
plastico, com peso aproximado de 500
gramas. Paralelamente, foi feita a
avaliacdo da condicdo de manipulacéao e
armazenamento do alimento através de
uma lista de verificagdo adaptada da RDC
n° 216/2004 (BRASIL, 2004), bem como
afericdo da temperatura externa da carne
moida com auxilio de um termbmetro
digital infravermelho. As amostras foram
identificadas e transportadas em recipiente
isotérmico até o Laboratério de Analise de
Produto de Origem Animal e para o
Laboratério de Processamento e Andlises
Quimicas de Alimentos ambos na
Universidade Federal Rural da Amazonia,
campus Belém, para realizacdo de
analises microbioldgicas e fisico-quimicos,
respectivamente.
Analises bacteriologicas

Aliguotas de 25 gramas de cada
amostras foram homogeneizadas com 225
mL de Agua Peptonada 0,1% para
obtencdo da diluicdo 107, seguidas de
diluicbes decimais seriadas até 10®. Para
a Contagem de Bactérias Heterotréficas
Aerébias Mesobfilas (CBHAM) utilizou-se o
método 1SO 4833-1, com a utilizacdo do
Agar Padrdo para Contagem (PCA),
seguido de incubagdo a 30°C por 72 h.
Para a determinacdo do Numero Mais
Provavel de Coliformes Totais (CT) e

Termotolerantes (C45) foi utilizada a

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020
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técnica preconizada na 1S0:7251:2005,
com série de 3 tubos de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) no teste presuntivo,
submetidos ao teste confirmativo para CT
(Caldo Verde Brilhante Lactose Bile 2%) e
C45 (Caldo EC). Para a contagem de
Staphylococcus spp. utilizou-se o método
ISO 6888-1:1999 de plagueamento em
superficie, com &gar Baird-Parker (BP)
suplementado e para as Enterobactérias
ISO 21528-2:2004,
profundidade e

utilizou-se a com
plagueamento em
sobrecamada do meio VRBG (Agar Bile
Vermelho Violeta), seguido da realizacdo
do teste da oxidase para confirmacéo
bioquimica.
Andlises fisico-quimicas

As metodologias foram realizadas
através dos procedimentos analiticos
recomendados por BRASIL (2018),
Instituto Adolfo Lutz (2008) e para
determinagdo qualitativa de amobnia
empregou-se 0 método colorimétrico com
reativo de Nessler citado por BARTELS
(1971). Para a determinacdo do potencial
Hidrogenidnico (pH) fez-se a medicdo em
peagbmetro de bancada PHmeter JK-
PHM-005 previamente calibrado. Para a
prova de filtragdo, 5 g de amostra foi
homogeneizada com 50 mL de agua
destilada, seguido de filtracdo com papel
de fitro Whatman n° 1. Para a

determinagdo qualitativa de amdnia,
utilizou-se uma porcdo de amostra e

acrescentou-se o reagente Nessler, sendo
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0 teste considerado positivo quando o meio
apresentava uma coloracdo amarelada.
Lista de verificacdo

A lista foi adaptada a partir da RDC n°
216/2004 (BRASIL, 2004).
observados 12 itens relacionados aos

Foram
manipuladores, tais como vestuérios e
hébitos higiénicos e ao armazenamento da
carne moida. Esta foi aplicada por um
Unico observador no setor de carnes, de
cada estabelecimento onde as amostras
foram adquiridas, seguido de tabulacdo
dos dados, classificacdo dos
estabelecimentos quanto a porcentagem
de itens atendidos de acordo com a RDC
n° 275/2002 (BRASIL, 2002) (Grupo 1: de
76 a 100% de conformidade; Grupo 2: de
51 a 75% de conformidade e Grupo 3: de 0
a 50% de conformidade) e submissdo a
analise de estatistica descritiva.
Afericdo da temperatura externa de
comercializacao

No ato da coleta das amostras, foram

realizadas as afericbes da temperatura

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020

externa da carne, tanto para a previamente

moida quanto para moida no momento da
coleta. A medicédo foi feita com auxilio de
um termdmetro infravermelho a laser
INSTRUTHERM TI-870.
Analise estatistica

Os valores médios resultantes das
analises bacterioldgicas e fisico-quimicas
foras submetidas a andlise estatistica por
meio do software Statistica versdo 8.0
(StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA) através da
analise de variancia (ANOVA) e para a
comparacdo das médias foi realizado o
teste de Tukey com nivel de significancia

de 95 % (p<0,05).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises bacterioldgicas

Os resultados referentes as analises

bacteriolégicas estdo na Tabela 1.

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02bacteriologica
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Tabela 1
Enterobactérias, Staphylococcus spp., Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Totais

Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Mesofilas (CBHAM),

(CT) e Coliformes Termotolerantes (C45) de carne moida in natura comercializada em

supermercados e casas atacadistas em Belém/PA em 2019

Andlises Bacteriol6gicas

Estabelecimento  Amostra CBHAM Enterobactérias Staphylococcus spp.* CT C45
(LogUFC.gh) (LogUFC.g}) (LogUFC.g}) (NMP.g)  (NMP.g?h)
Supermercado
1 PM 6,60 4,45 3,48 150 23
MMC 7,11 591 4,08 23 23
5 PM 7,32 5,32 3,85 150 3,6
MMC 6,63 4,11 3,30 240 43
3 PM >7,40 (est) 4,43 3,60 9,2 9,2
MMC 7,32 5,70 4,15 150 15
Casa atacadista
4 PM 7,45 4,90 4,26
MMC 8,36 4,77 4,89
PM 8,38 3,70 5,26
5 MMC 8,09 4,64 5.18 >1100
6 PM 7,52 5,66 4,52
MMC 8,15 5,46 4,54
Média £ Desvio 7,51+0,61 4,92+0,69 4,26+0,64
Padréo
BRASIL (2001) 3,70* 5x10%**
ICMSF (2002) 7,00

(LogUFC.g?): Log Unidades Formadoras de Col6nias por grama de amostra; (est.): Estimativa; PM:
pré-moida; MMC: moida no momento da coleta; *expresso como colbnias tipicas de S. coagulase
positiva; ** pardmetros estabelecidos para produtos carneos crus, resfriados ou congelados, como

hamburgueres, alméndegas, quibe e similares.
Fonte: Arquivo Pessoal (2019)

Observou-se que em 100 % (n=12) das
amostras houve contagens elevadas de
CBHAM, niveis variando de 6,60 a 8,38
LogUFC.g*
define valores maximos para mesdfilos,
ICMSF (2002) preconiza
contagem de até 1,0x10° UFC.g! (7,0

LogUFC.g'). Levando em consideracdo

. A legislacdo brasileira nao

entretanto a

este valor, verifica-se que 75% (n=9) das

amostras estdo fora dos padrbes

recomendados, sendo que 55,56% (n=5)

destas foram amostras pré-moidas e

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020

adquiridas em casas atacadistas. Esses
resultados sugerem que as carnes podem
ter sido armazenadas em condi¢Oes

higiénico-sanitarias inadequadas, como
podem ter sido contaminadas devido as

mas condi¢bes de higiene dos locais de

manipulacao, exposi¢ao e
comercializagao. De acordo com
MENEZES et al. (2007), um elevado
nimero de CBHAM é indicador de

insalubridade e contaminacdo ambiental,

sinalizando a ocorréncia de condi¢des

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02bacteriologica
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favordveis a multiplicacdo de bactérias
patogénicas.

Em relacdo as Enterobactérias, houve
um crescimento significativo com valores
que variaram de 3,70 a 5,91 LogUFC.g™.
Segundo ROCA (2004), uma carcaca de
bovino em mas condicdes de higiene
apresenta contagens variando entre 3,0 e
6,0 LogUFC.cm? de membros da familia
Enterobacteriaceae.

Em relacio a contagem de
Staphylococcus spp., 100% (n=12) das
amostras apresentaram resultados
elevados para a contagem de UFC tipicas
de S.

possivel a confirmacdo bioquimica das

coagulase positiva, ndo sendo
coldnias. Os resultados variaram de 3,30 a
5,26 LogUFC.g™.
XAVIER e JOELE (2004) confirmaram a

presenca de S. coagulase positiva em

Em estudo analogo,

100% das 30 amostras analisadas de
carne bovina comercializada na cidade de
Belém/PA. A legislacdo brasileira néo
estabelece limite maximo aceitavel de S.
coagulase positiva para carne moida,
contudo define que para produtos carneos
crus, refrigerados ou congelados como

hambargueres, almbndegas, quibe e
similares, que levam carne moida como
ingrediente principal, o valor deve ser no
maximo 5,0x10°® UFC.g* (3,70 Log.UFC.g
1) (BRASIL, 2001). Os valores encontrados
no presente estudo evidenciam uma baixa
gualidade microbioldgica do alimento, que

geralmente se deve ao contato com

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020
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manipuladores ou com superficies de

equipamentos elou utensilios
inadequadamente higienizadas.

Foi constatada a presenca de CT e C45
em todas as amostras, variando de 9,2 a
>1100 e 3,6 a >1100 NMP.g?,
respectivamente. LUNDGREN et al. (2009)
também detectaram 100% de positividade
para C45 nas amostras de carne bovina
comercializada em feiras livres e mercados
publicos de Jodo Pessoa/PB. No que se
refere a carne moida, a legislacédo
brasileira ndo estabelece limites para C45,
entretanto, tomando-se como referéncia o
limite maximo de 5,0x10° NMP.g! (Log

3,70 NMP.g!) para produtos carneos crus,

resfriados ou congelados como
hambdrgueres, alméndegas, quibe e
similares. Assim, observa-se que 0s

estabelecimentos 4, 5 e 6 (todas casas
atacadistas), estavam impréprias para o
consumo, Vvisto todas apresentarem
valores >1100 NMP.g, equivalendo a 50%
(n=6) das amostras analisadas, indicando

uma baixa qualidade sanitaria.

Andlises fisico-quimicas

Os resultados referentes as analises
fisico-quimicas estdo na Tabela 2.
Segundo a legislacédo brasileira (BRASIL,
1981), o pH ideal para o consumo da carne
é entre 5,8 e 6,2, sendo que as carnes com
0 pH abaixo de 5,5 e acima de 6,4 séo
classificadas como impréprias para o

consumo. Levando isto em consideracao,
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83,33% (n=10) das amostras estédo fora do

padréo estabelecido. Em relacdo ao tempo
de filtracdo em minutos, a legislacéao
brasileira estabelece que a carne boa para
consumo deve possuir tempo médio de
filtracdo de 5 minutos, carne de média
conservagdo de 6-10 minutos e carne

possivelmente alterada de 10 minutos

(BRASIL, Considerando essas

referéncias,

1981).

observou-se que apenas
41,67% (n=5) das amostras obtiveram
valores abaixo ou proximos a 5, e que
58,33% (n=7) obtiveram valores entre 6 a

12 minutos.

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos da carne moida in natura comercializada em

supermercados e casas atacadistas em Belém/PA em 2019.

Estabelecimento Amostra oH Filtracdo Determinacéo Temperatura
(minutos) de amdnia (°C)
Supermercado
PM 5,0+0,22 03:43 Negativo 12,3
! MMC 5,2+0,06 05:32 Negativo 12,8
PM 5,310,05 05:24 Positivo 8,1
2 MMC 5,410,01 04:35 Positivo 8,4
PM 5,310,06 06:14 Positivo 10,7
3 MMC 5,410,10 05:37 Positivo 11,2
Casa Atacadista
PM 5,3+0,13 08:35 Positivo 7,8
4 MMC 5,3+0,01 07:29 Positivo 7,9
PM 5,3+0,30 11:06 Positivo 9,3
> MMC 5,2+0,08 11:41 Positivo 10,5
PM 5,7+0,09 12:09 Positivo 7,8
° MMC 5,810,04 10:24 Positivo 8,1
Média + Desvio Padrao 5,3+0,07 06:51 8,9
BRASIL (2003) 0-4
BRASIL (1981) 58-6,2 05:00
PM: pré-moida; MMC: moida no momento da coleta
Fonte: Arquivo pessoal (2019)
8
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Além disso, 100% (n=6) das amostras

obtidas em casas atacadistas
apresentaram 0S maiores valores em
minutos, sendo proporcionais aos maiores
valores encontrados nas analises de CT,
C45, e CBHAM, confirmando a baixa
gualidade na comercializacdo desses
produtos.

Segundo a legislagdo brasileira
(BRASIL, 1981), o pH ideal para o
consumo da carne é entre 5,8 e 6,2, sendo
gue as carnes com o pH abaixo de 5,5 e
acima de 6,4 sdo classificadas como
improprias para o consumo. Levando isto
em consideracdo, 83,33% (n=10) das
amostras estdo fora do padréo
estabelecido.

Em relacdo ao tempo de filtracdo em
minutos, a legislacdo brasileira estabelece
gue a carne boa para consumo deve
possuir tempo médio de filtracdo de 5
minutos, carne de média conservacao de
6-10 minutos e carne possivelmente
alterada de 10 minutos (BRASIL, 1981).
Considerando essas referéncias,
observou-se que apenas 41,67% (n=5) das
amostras obtiveram valores abaixo ou
préximos a 5, e que 58,33% (n=7)
obtiveram valores entre 6 a 12 minutos.
Além disso, 100% (n=6) das amostras
obtidas em casas atacadistas
apresentaram 0s maiores valores em
minutos, sendo proporcionais aos maiores
valores encontrados nas analises de CT,

C45, e CBHAM, confirmando a baixa

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1011, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02bacteriologica

qualidade na comercializacdo desses
produtos. Em relagdo a determinacao de
amoénia, 83,33% (n=10) das amostras
obtiveram resultado positivo, sendo
apenas o] estabelecimento 1
(supermercado) obteve resultado negativo.

A partir das afericdes das temperaturas
das carnes no momento da compra,
obteve-se a média 8,9 °C, sendo que as
maiores temperaturas se deram em
amostras moidas no momento da coleta.
Na tabela 2, pode-se observar que das
amostras coletadas, nenhuma estava de
acordo com os valores de temperatura na
faixa de 0 a 4 °C regulamentado pela
legislagdo vigente para carne moida
refrigerada (BRASIL, 2003). Resultados de
extrema importancia, uma vez os altos
indices bacteriolégicos podem estar
diretamente relacionados a  essa
temperatura de comercializacdo, uma vez
gque todos sdo mesofilicos, o que pode

afetar diretamente a seguranca do produto.

Lista de verificacdo

De acordo a BRASIL (2004), que
estabelece os procedimentos operacionais
padronizados e verificagcdo das boas
praticas de fabricacdo aplicados a
estabelecimentos produtores e
industrializadores de alimentos, os
estabelecimentos podem ser divididos em
trés grupos de acordo com a porcentagem
dos itens atendidos, sendo: Grupo 1 de alta

adequacéo (76 a 100% de conformidade),
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Grupo 2 de média adequacéo (51 a 75% de

conformidade) e Grupo 3 de baixa
adequacédo (0 a 50% de conformidade). A
partir de ajustes da classificacdo para o
setor de carnes onde as amostras foram
coletadas, constatou-se que 5
estabelecimentos se enquadraram no
Grupo 2, com variacao de 66,67 a 75% de
atendimento as conformidades. Apenas 1
estabelecimento (casa atacadista),
atendeu apenas 41,67% das
especificidades da lista de verificacéo,

ocupando assim o Grupo 3.

comercializadas em casas atacadistas,
com diferencas significativas e maiores
indices nas amostras moidas no momento
da coleta. Os parametros de pH e
temperatura ndo diferiram estatisticamente
(p>0,05) entre as amostras. Porém, vale
lembrar que ambos parametros estéao fora
dos preconizados por legislacbes
especificas e sdo de grande importancia
para avaliar a vida util do produto estudado.

Correlacbdes entre as condicbes de Tabela 3 - Contagem de Bactérias
venda da carne moida Heterotroficas Aerbbias Mesdfilas
Na Tabela 3 observa-se que ndo houve (CBHAM), Enterobactérias,

diferenca significativa para as amostras
pré-moidas e moidas no momento da
coleta nos mesmos estabelecimentos.

Observou-se altos indices de CBHAM e

Staphylococcus spp., pH e afericdo de
temperatura da carne moida in natura
comercializada em supermercados e casas
atacadistas de Belém/PA em 20109.

Resultados Supermercado Casas Atacadistas
PM MMC PM MMC
(L(%%F;Ac“g_l) 7,11+0,44° 7,0240,35b 7,7240,582" 8,20+0,14°
E?Eﬁg"ggg‘;ﬂ‘;‘s 4,73+0,51° 5,24+0,98° 4,75+0,99° 4,96+0,44°
Staphylococcus
spp. 3,64+0,19° 3,84+0,472b 4,68+0,52a°P 4,87+0,322
(LogUFC.g%)
pH 5,20+0,212 5,31+0,142 5,44 +0,242 5,430,292
Temperatura
Externa 10,372,212 10,80+2,23? 8,30+0,872 8,83+1,45?
(°C)

Staphylococcus spp. has amostras

Valores expressos médiatdesvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica
entre as amostras (p<0,05); PM: pré-moida; MMC: moida no momento da coleta.
Fonte: Arquivo pessoal (2019)

3 CONSIDERACOES FINAIS As amostras de carne moida in natura

analisadas apresentaram elevadas
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contagens de microrganismos mesofilos,
do grupo coliformes, Staphylococcus spp.
e Enterobactérias, o que implicou
diretamente nos valores de pH, elevado
tempo na prova de filtragdo, visto que as
amostras encontraram-se em desacordo
com os limites maximos estabelecidos pela
legislacéo, classificando o alimento como
um produto em condicdes sanitarias
amostras

insatisfatérias. Todas as

apresentaram temperatura de
armazenamento acima do recomendado
para carnes in natura, o que interferiu em
resultados positivos na determinacdo de
amodnia. Além disso, a maioria dos
estabelecimentos se enquadrou no Grupo
2 (média adequacdo) segundo o
atendimento aos itens observados. N&o
houve diferenca estatistica significativa
entre amostra pré-moida e moida no
momento da coleta, porém verificou-se que
as amostras comercializadas em casas
atacadistas apresentaram maiores niveis
de contaminacdo e qualidade higiénico-

sanitaria inferior.
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