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A carne bovina ocupa papel central na economia e na alimentagdo do
brasileiro, representando ndo apenas uma importante fonte proteica, mas
também um produto de alto impacto econémico devido ao fato de o Brasil
possuir o maior rebanho comercial do mundo. Segundo o IBGE (2021), sao
mais de 224,6 milhdes de cabegas de gado, consolidando o pais como um dos
maiores produtores e consumidores de carne bovina. Entre as diferentes
formas de comercializacido, a carne bovina moida se destaca pela praticidade,
versatilidade culinaria e custo acessivel, caracteristicas que explicam seu
consumo massivo. Contudo, esse tipo de carne também é considerado um dos
mais vulneraveis a contaminagdo microbiana, em razdo da maior superficie
exposta e do intenso manuseio durante o processamento. A avaliagao
microbiolégica de carne bovina moida é, portanto, essencial para garantir a
conformidade com os padrbes de seguranga alimentar e reduzir riscos de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA's). O presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de carne bovina moida



comercializada em estabelecimentos da regido metropolitana de Sao Paulo,
por meio da contagem de microrganismos indicadores e da comparagao com
os parametros estabelecidos pela legislacdo vigente. O trabalho foi realizado
utilizando os Meétodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas de
Produtos de Origem Animal e Agua (MAPA, 2003). O procedimento incluiu a
realizacao de diluicbes decimais seriadas de amostras de carne moida, que
foram semeadas em agar padrao e incubadas a 36 £ 1 °C por 48 horas. Apds o
crescimento microbiano, foi realizada a contagem das colénias, sendo os
resultados expressos em Unidades Formadoras de Colbnia por grama de
amostra (UFC/g). A amostra analisada apresentou 4,7 x 102 UFC/g. De acordo
com a Resolu¢do RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a carne bovina moida deve estar isenta de Salmonella spp. em 25 g
de amostra e atender a limites estabelecidos para microrganismos indicadores.
No presente estudo, a contagem microbiana obtida permaneceu dentro dos
parametros aceitaveis para carne bovina moida. O resultado aponta,
entretanto, que embora a carne moida analisada n&o apresente risco imediato
ao consumidor, a detecgdo de niveis consideraveis de microrganismos
indicadores reforga a necessidade de atencao constante quanto as condigdes
higiénico-sanitarias em todo o processo produtivo. Fatores como a higiene dos
equipamentos de moagem, o transporte e 0 armazenamento em temperaturas
adequadas, bem como a manipulagdo correta pelos trabalhadores, sao
fundamentais para a manutencdo da qualidade microbiolégica. Trabalhos
anteriores ja demonstraram que valores elevados de microrganismos
mesofilos, mesmo abaixo do limite legal, podem comprometer a vida util do
produto, alterando suas caracteristicas sensoriais como cheiro, sabor e textura
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). Nesse sentido, a adocado de boas praticas de
fabricagdo, programas de autocontrole e fiscalizagdo continua sdo medidas
indispensaveis para a redugao de riscos microbiolégicos. Além disso, a
capacitacdao de manipuladores e o monitoramento regular da carne bovina
moida comercializada em agougues e supermercados representam estratégias
eficazes ndo apenas para atender a legislagdo, mas também para fortalecer a
confianga do consumidor e reduzir a incidéncia de DTA’s. A literatura aponta
que falhas na manipulagdo e no controle sanitario da carne bovina moida
podem favorecer a multiplicagdo de bactérias patogénicas e deteriorantes,
impactando negativamente a saude publica e a competitividade do produto no
mercado. Conclui-se que a carne bovina moida analisada apresentou
qualidade microbiolégica dentro dos limites aceitaveis. Entretanto, a presenca
de microrganismos indicadores em quantidade consideravel alerta para a



importédncia da vigilancia sanitaria e de medidas preventivas em todas as
etapas da cadeia de produgdo e comercializagdo. O estudo demonstra a
relevancia da analise microbiolégica periddica como ferramenta de segurancga
alimentar e reforca a necessidade de praticas higiénico-sanitarias adequadas
para proteger o consumidor, prolongar a vida util do produto e garantir a
competitividade no setor de carnes. A continuidade da pesquisa prevé a coleta
de mais amostras, com o intuito de fornecer um panorama mais abrangente da
qualidade microbiologica da carne bovina moida comercializado na regido
metropolitana de S&ao Paulo.
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