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RESUMO: Os consumidores buscam cada vez mais por produtos que apresentam qualidade e
praticidade, tornando o hamburguer um alimento popular e de crescente consumo. Entretanto,
os produtos carneos ndo apresentam teores significativos de fibras, ao mesmo tempo que o
processamento de vegetais gera um grande nimero de subprodutos ricos em nutrientes e fibras,
podendo ser utilizados no desenvolvimento e enriquecimento dos produtos carneos, como 0s
hamburgueres, que por sua vez sao excessivamente manipulados, tornando um veiculo potencial
de contaminantes, facilitando o desenvolvimento de microrganismos patdgenos. Considerando
os padrdes microbiol6gicos para alimentos, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas microbiol6gicas do hambulrguer bovino adicionado de subprodutos da
agroindustria, por meio da detec¢do de Coliformes a 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva,
Clostridium sulfito redutores e Salmonella sp.. O hamburguer foi elaborado com acém bovino
moido, cascas de cenoura, tomate e banana e demais ingredientes permitidos e, seguindo as
etapas de moagem, pesagem e mistura dos ingredientes, moldagem, embalagem e
armazenamento a -18 °C. Ap0s a realizacdo das analises microbiolégicas nos dias 0, 30, 60 e 90,
verificou-se que 0 hamburguer experimental apresentou qualidade microbioldgica aceitavel, com
contagem de Staphylococcus coagulase positiva abaixo dos limites estabelecidos pela legislagdo
vigente e auséncia de Salmonella sp. e Clostridium sulfito redutores, porém apresentou contagem
méxima de coliformes a 45 °C de 135,3 NMP/g, indicando a necessidade de monitorar a
qualidade microbioldgica da matéria-prima utilizada, além de intensificar as boas préaticas de
fabricagdo. Conclui-se que a adi¢do de subprodutos nédo interferiu na qualidade higiénico-
sanitaria do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Produto de Origem Animal; Microbiologia; Residuos Alimentares.

1 INTRODUCAO a obtencdo da carcaca até o consumo final (Warmate
e Onarinde, 2023).

O panorama atual do consumo alimentar é Os produtos carneos nao apresentam

marcado pela diversificagdo e competitividade do
mercado, impulsionados pelo rapido desenvolvimento
e pela crescente conscientizacdo da sociedade em
relacdo as questbes nutricionais e ambientais. O
hamburguer se destaca como um alimento popular de
consumo amplo, variado e atrativo, devido & sua
praticidade no preparo (Hautrive et al., 2008).

O consumo de carne e produtos cérneos na
dieta humana fornece nutrientes essenciais, incluindo
proteinas, &cidos graxos essenciais e diversas
vitaminas e minerais (Judrez et al., 2021). Entretanto,
a carne, principal matéria-prima do hambdrguer,
enfrenta desafios relacionados a possibilidade de
contaminacdo ao longo de sua cadeia produtiva, desde

naturalmente teores significativos de fibras, sendo
uma alternativa o enriquecimento com ingredientes
provenientes de subprodutos agroindustriais, tais
como as cascas de vegetais, uma vez que além de
contribuir para a reducéo de residuos organicos, estes
excedentes atuam como fontes alternativas de
nutrientes, sendo constituidos basicamente de matéria
organica, rica em fibras, vitaminas, minerais e
compostos bioativos (Garcia, Calvo e Segas, 2009;
Das et al, 2020, S& et al, 2020
Skwarek; Karwowska, 2023).

O aproveitamento das cascas de vegetais na
produgdo de hamburguer bovino apresenta beneficios
significativos em termos nutricionais, entretanto, ha
um grande acimulo de residuos de agrotoxicos nas
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superficies das frutas e vegetais, limitando o uso
desses subprodutos. Neste sentido, a utilizacdo de
cascas de vegetais cultivados em sistema orgénico se
torna interessante uma vez que evita a exposi¢do aos
residuos de agrotoxicos ou pesticidas sintéticos, que
sdo potencialmente prejudiciais a satde, promovendo
assim, um produto mais saudavel e seguro (Bajwa e
Sandhu, 2014; Ziegler et al., 2020).

A legislacdo brasileira define hambarguer
como produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais de agcougue, independentemente da
adicdo de tecido adiposo e com adicdo de outros
ingredientes, moldados e submetidos a processos
tecnoldgicos apropriados. E considerado ingrediente
obrigatério a carne obtida das massas musculares
esqueléticas das espécies utilizadas e todos os outros
ingredientes sdo classificados como opcionais, sendo
permitidos o uso de vegetais e de queijos, na forma de
recheio (Brasil, 2022a).

Considerando que o hamblrguer é um
produto submetido a um processo de manipulagio
excessiva, torna-se essencial a avaliacdo de sua
qualidade higiénico-sanitaria do ponto de vista
microbiol6gico, garantindo que o consumo ocorra de
forma segura e livre de contaminagdo por patégenos
responsaveis por infeccbes e surtos de doencas
alimentares que apresentam o hambdrguer como um
dos alimentos mais frequentemente relacionados
(Fortuna; Nascimento; Franco, 2013; Amani e
Sarkodie, 2022).

Assim, o objetivo deste trabalho foi analisar
a qualidade microbiolégica do hambdrguer bovino
adicionado de subprodutos de vegetais organicos
(cascas de tomate, cenoura e banana) ao longo do
armazenamento congelado durante 90 dias.

2 MATERIAL E METODOS

As cascas de cenoura, banana e tomate
obtidas do processamento de vegetais cultivados em
sistema organico, foram inicialmente higienizadas
com solugdo a 5 ppm de cloro durante 30 minutos. Em
seguida, as cascas dos vegetais foram trituradas em
multiprocessador e utilizadas para a producdo de
hamburguer. Todos os demais ingredientes foram
obtidos no comércio local de Lavras - Minas Gerais.

e  Producgdo do hamburguer:

O hambdrguer bovino adicionado de
subprodutos de vegetais organicos foi elaborado de
acordo com a formulagdo apresentada na Tabela 1,
sendo constituido pelos seguintes ingredientes: carne
bovina moida, toucinho suino, &gua, 6leo de soja,
proteina isolada de soja, sal, cebola e pimenta branca
em pé, emulsificante, antioxidante e adigdo das cascas
de cenoura, banana e tomate.

Tabela 1. Formulagdo do hambuirguer desenvolvido.

Ingredientes Formulacédo (%)

Acém bovino moido 68,00
Toucinho suino 10,00
Agua gelada 7,00
Oleo de soja 5,00
Proteina isolada de soja 2,00
Sal (cloreto de sddio) 1,30
Cebola desidratada 0,90
Pimenta branca desidratada 0,50
Tripolifosfato de sodio 0,50
Eritorbato de sodio 0,30
Casca de cenoura 1,50
Casca de banana 1,50
Casca de tomate 1,50

Fonte: Dos autores (2023).

O hamburguer foi produzido seguindo o
fluxograma da Figura 1, no qual realizou-se
primeiramente a pesagem dos ingredientes.
Posteriormente, seguiu-se a sua mistura iniciando-se
pelos ingredientes solidos e posteriormente 0s
liquidos, homogeneizando até obter liga. Com auxilio
de moldadores, os hamburgueres foram sendo
preparados, com peso médio de 56 gramas. O produto
final foi embalado em pléasticos e armazenado em
camara de congelamento a -18+2 °C.,

Figura 1. Fluxograma de producdo do hamburguer.

Obtenc¢do do acém bovino e toucinho
suino moidos (disco 5 mm)

v

Pesagem e adi¢do dos ingredientes

v

Homogeneizacdo

Moldagem

v

Embalagem

v

Armazenamento (-18 °C)

v

Andlises microbioldgicas

Fonte: Adaptado de Hautrive et al., 2008.
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e Analises microbiologicas:

As analises microbiolégicas foram realizadas
no hamblrguer cru, de acordo com os Métodos
Oficiais para Anélise de Produtos de Origem Animal
do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA,
2022). Avaliou-se a presenca de Coliformes a 45 °C,
Staphylococcus coagulase positiva, Clostridium
sulfito redutores e Salmonella sp..

Os hamburgueres elaborados foram mantidos
congelados a -18 °C até o dia anterior as analises,

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados
para 0s microrganismos avaliados nas andlises
microbioldgicas realizadas no hambirguer bovino
desenvolvido com a adi¢éo de subprodutos de vegetais
organicos, ao longo do armazenamento congelado a -
18 °C.

Tabela 2. Resultados para os parametros microbiol égicos avaliados.

Tempo de armazenamento a -18 °C (dias)

Microrganismo

0 30 60 90
Coliformes a 45°C (NMP/qg) 12,5 135,3 115,1 <30
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) Ausente Ausente Ausente <10,0
Clostridium sulfito redutores Ausente Ausente Ausente  Ausente
Salmonella sp. Ausente Ausente Ausente Ausente

Fonte: Dos autores (2023).

Em 58% das amostras de hamburguer bovino
cru avaliadas foram detectadas presenca de coliformes
termotolerantes, estes coliformes sdo capazes de
fermentar a lactose com produc¢do de g&s em 48 horas
a 45 °C e sdo considerados microrganismos
bioindicadores, pois indicam condi¢es higiénico-
sanitarias insatisfatorias. Os resultados obtidos podem
ser relacionados com a qualidade da matéria-prima
utilizada, uma vez que Saraiva e colaboradores (2017)
ao avaliarem a qualidade da carne bovina moida
comercializada na cidade de Lavras - MG,
encontraram valores maiores de 1100 NMP/g para
coliformes totais e os resultados para coliformes
termolerantes variaram de 460 a 1100 NMP/g, os
autores relacionaram a qualidade da carne analisada
com as condicdes higiénico-sanitérias do local de
processamento, falta de higieniza¢do do moedor e dos
utensilios, contaminacdo pela falta de higiene pessoal
dos manipuladores, armazenamento inadequado ou
até mesmo com as condi¢des sanitérias durante o abate
do animal.

Atualmente, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA) ndo estabelece limites
para a contagem de coliformes termotolerantes, em
contrapartida, a antiga Resolugdo - RDC n° 12/2001
(revogada pela RDC n° 331/2019) estabelecia o
padréo aceitavel por grama de produto carneo cru de
até 5x102 para coliformes a 45 °C (Brasil, 2001; Brasil,
2019a, Brasil, 2019b). De acordo com Meira, Braun e
Moreles (2022), nas novas legislagdes brasileiras

ocorreu uma substituicdo de coliformes a 45 °C como
indicador de higiene por Enterobacteriaceae ou por
Escherichia coli, que é o caso dos hambulrgueres
bovinos. Essa alteragéo ocorreu devido o fato de que
os testes de coliformes quantificam apenas os
microrganismos que fermentam a lactose, néo
indicando aqueles que ndo sdo fermentadores da
lactose e que podem predominar no produto e que
também sdo importantes para determinar a qualidade
sanitaria, além disso, os coliformes ndo sdo um grupo
taxondmico definido.

Arcanjo e Oliveira (2019) analisaram a
gualidade microbiolégica de 20 amostras de
hamburgueres bovinos de seis marcas comerciais
diferentes e verificaram auséncia de coliformes
termotolerates para todas as amostras. Os resultados
obtidos para esses microrganismos indicam que, para
a producdo do hamburguer adicionado de subprodutos
de vegetais, é necessario uma escolha mais adequada
da matéria-prima utilizada, considerando a qualidade
microbioldgica, além da necessidade de intensificar as
Boas Préticas de Fabricagdo.

O hamburguer bovino desenvolvido com
cascas de vegetais, apresentou contagem de
Staphylococcus abaixo dos limites estabelecidos pela
legislacdo brasileira vigente (RDC n°® 724/2022 e IN
161/2022), que dispdem que produtos carneos crus
devem apresentar contagens de até 1x102 para
Staphylococcus coagulase positiva (Brasil, 2022b;
Brasil, 2022c).
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Aos noventa dias de armazenamento
observou um aumento no desenvolvimento de
Staphylococcus coagulase positiva e a0 mesmo tempo
ocorreu a diminuicdo significativa na contagem de
coliformes a 45°C. Para Silva et al. (2006), a auséncia
de gas no caldo EC pode estar relacionada a presenca
de bactérias que competem pela lactose, levando a
producdo insuficiente de gas, ndo sendo possivel a
detec¢do nos tubos de Durham.

Os resultados obtidos para as analises
microbioldgicas também apresentaram auséncia de
Salmonella sp. para o hamburguer desenvolvido,
durante todo o periodo de armazenamento, atendendo
a legislacdo que estabelece auséncia de Salmonella em
25 g da amostra de produto carneo cru (Brasil, 2022b;
Brasil, 2022c).

Observou-se também, auséncia para 0s
Clostridium sulfito redutores, sendo que a legislacéo
vigente ndo estabele limites para esse microrganismo.
Antigamente, o limite aceitavel para Clostridium
sulfito redutores a 46 °C, na RDC n° 12/2001, era de
5x102 até 3x10% por grama de hamburguer cru. Nas
novas legislacbes houve a separagdo dos produtos
carneos, sendo que atualmente é estabelecido os
limites para Clostridium somente para os produtos
carneos cozidos, além da alteracdo de Clostridium
sulfito redutores para Clostridium perfringens, frente
as metodologias internacionalmente reconhecidas
(Meira, Braun e Moreles, 2022).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o hamburguer desenvolvido
apresentou qualidade microbioldgica aceitavel, com
contagem de Staphylococcus coagulase positiva
abaixo dos limites estabelecidos pela legislagdo
vigente e auséncia de Salmonella sp. e Clostridium
sulfito redutores, entretanto, é necessario observar a
qualidade da matéria-prima utilizada e intensificar as
boas préticas de fabricagdo, visando a reducdo na
contagem de coliformes a 45 °C. Em suma, a adi¢do
de subprodutos da agroinddstria ndo interferiu na
qualidade higiénico-sanitaria do produto.
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