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Resumo 

Considerando a significância socioeconômica do consumo de carne bovina moída e a saúde do 
consumidor, foi realizado um estudo sobre a qualidade da carne bovina moída comercializada no 
município de Paraíso do Tocantins – TO. Durante 12 (doze) semanas (março a maio de 2022), 
foram coletadas amostras semanais de carne bovina moída em 05 (cinco) estabelecimentos 
comerciais localizados na região central e 05 (cinco) na região periférica da cidade. As análises de 
lipídios, potencial hidrogeniônico e proteínas seguiram os procedimentos metodológicos dos 
Métodos Químicos e Físicos para Análise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz. A cor foi 
determinada utilizando um calorímetro através do sistema CIELAB (L*a*b*). As análises de 
coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus seguiram os Métodos 
Analíticos Oficiais para Análises Microbiológicas para Controle de Produtos de Origem Animal. A fim 
de verificar se houve diferença significativa entre os resultados aplicou-se a Analise de variância e o 
teste de Tukey ao nível de 5% de significância. Todas as análises estatísticas foram realizadas com 
o programa SISVAR versão 5.6. As analises microbiológicas indicaram presença Salmonella spp. e 
as análises físico químicas apresentaram conformidade com as legislações consultadas. A presença 
de Salmonella indica precariedade nas condições higiênico-sanitárias de armazenamento, 
processamento e ou manipulação da carne moída. O contágio por Salmonella está diretamente 
associado ao consumo de produtos de origem animal, sendo que a carne moída possui ampla área 
de contato, facilitando a contaminação quando manuseada de forma inadequada e ou em condições 
precárias de higiene, tornando-se um risco potencial para a saúde dos consumidores. Recomenda-
se maior atenção dos órgãos de fiscalização, a fim de exigir melhorias de higiene dos 
manipuladores, ambiente e forma de armazenamento das carnes e realização de uma educação 
sanitária alertando e orientando sobre os riscos à saúde sobre o consumo de carnes não 
inspecionadas. 
 
Palavras-chave: Saúde pública; Segurança alimentar; Análise Físico química; Microbiologia. 
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Abstract 

Considering the socioeconomic significance of the consumption of ground beef and consumer 
health, a study was carried out on the quality of ground beef marketed in the municipality of Paraíso 
do Tocantins - TO. During 12 (twelve) weeks (March to May 2022), weekly samples of ground beef 
were collected in 05 (five) commercial establishments located in the central region and 05 (five) in 
the peripheral region of the city. The analyzes of lipids, hydrogenion potential and proteins fol lowed 
the methodological procedures of the Chemical and Physical Methods for Food Analysis of the 
Instituto Adolfo Lutz. The color was determined using a colorimeter through the CIELAB system 
(L*a*b*). The analysis of total and thermotolerant coliforms, Salmonella spp. and Staphylococcus 
aureus followed the Official Analytical Methods for Microbiological Analysis for Control of Products 
of Animal Origin. In order to verify if there was a significant difference between the results, the 
analysis of variance and the Tukey test were applied at a 5% significance level. All statistical 
analyzes were performed using the SISVAR version 5.6 program. Microbiological analyzes 
indicated the presence of Salmonella spp. and the physicochemical analyzes showed compliance 
with the legislation consulted. The presence of Salmonella indicates precariousness in the hygienic-
sanitary conditions of storage, processing and/or handling of ground beef. Contagion by Salmonella 
is directly associated with the consumption of products of animal origin, and ground meat has a 
large contact area, facilitating contamination when handled improperly and/or in poor hygiene 
conditions, becoming a potential risk for the consumers' health. It is recommended that inspection 
agencies pay more attention, in order to demand improvements in the hygiene of handlers, the 
environment and the way in which meat is stored, and the carrying out of health education alerting 
and providing guidance on the health risks of consuming meat that has not been inspected. 
 
Keywords: Public health; Food safety; Physical chemical analysis; Microbiology. 

 

1. Introdução 

A carne bovina brasileira é comercializada e consumida em mais de 150 

países (ABIEC, 2021). Essa competitividade é resultado de investimentos 

tecnológicos que aumentaram a produtividade e intensificaram a qualidade, 

tornando o Brasil um dos maiores produtores de carne bovina do mundo (Castania 

et al. 2021). A expansão na produção de carne bovina abrange condições 

exclusivas de criação, recria e engorda, porém, há um conflito entre demanda e 

oferta que atua consideravelmente, pois o aumento da demanda impacta na 

redução do preço do gado, permitindo a comercialização de carne a um preço 

acessível a população. A produção extensiva de carne bovina exigiu a 

intensificação, consolidação e adequação dos programas de qualidade higiênico-

sanitária à melhoria do manejo do rebanho, redução do contágio rural e 

estabelecimento de programas de qualidade Boas Práticas de Fabricação 

Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e Análise de Perigos 

e Pontos Críticos de Controle (HACCP) para garantir a qualidade e segurança do 

produto final (Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021). A carne bovina pode ser 

contaminada e levar a microrganismos deteriorantes e patogênicos, originários de 

diversas fontes, exigindo um controle amplo e rigoroso em sua produção e 

processamento (Castania et al. 2021; Cipriano et al., 2021; Lima et al., 2021). 
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Embora sejam utilizados programas de qualidade para assegurar e prevenir 

a garantia da qualidade e sanidade da carne, existe o consumo de carne bovina 

não fiscalizada proveniente do abate em estabelecimentos clandestinos, o que é 

um transtorno causado pela falta de fiscalização sanitária e sonegação de 

impostos, Federal Lei nº 4.729/1965, relativa aos impostos e taxas que devem ser 

pagos pelo estabelecimento (Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021). A produção e 

comercialização de carne não fiscalizada ou clandestina é realizada por produtores 

ou pecuaristas que não investiram em sanidade e qualidade pelo abate em 

matadouros clandestinos (Silva; Almeida, 2021). Essa ilegalidade impacta 

negativamente a saúde do consumidor que passará a consumir carne de má 

qualidade, sem qualquer inspeção sanitária e de segurança, oferecendo risco de 

Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) (Braga et al., 2021; Castania et al., 

2021; Ciprinano et al., 2021; Lima et al., 2021; Silva; Almeida, 2021). 

 As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são causadas por 

microrganismos patogênicos deteriorantes nos alimentos devido à contaminação 

cruzada no momento do preparo, processamento sem higiene adequada e 

manipuladores doentes (Braga et al., 2021; Ciprinano et al., 2021). É de extrema 

importância manter e limpar as instalações e equipamentos, bem como conhecer e 

preparar os manipuladores para prevenir a contaminação dos alimentos (BRAGA et 

al., 2021; Ciprinanano et al., 2021; Rezende et al., 2021). Segundo Ciriano et al. 

(2021), Damaceno Neto et al. (2021) e Farias et al. (2021) A contaminação dos 

alimentos pode ser estabilizada ou minimizada por meio da implantação de Boas 

Práticas de Higiene, reduzindo a multiplicação de microrganismos em todas as 

etapas da cadeia produtiva. Segundo os autores, durante a manipulação, a 

contaminação nos alimentos pode ocorrer devido a condições precárias de higiene 

dos manipuladores, equipamentos, utensílios, ambiente, condições inadequadas de 

matérias-primas e ingredientes, ou ainda práticas incorretas de transporte, 

recepção ou armazenamento dos produtos. finalizado. 

 A carne moída é o produto cárneo obtido da moagem da massa muscular 

de carcaças bovinas, seguida de resfriamento ou congelamento imediato (Brasil, 

2003). Ciriano et al. (2021) afirma que a carne moída é um alimento popular aceito 

e consumido pela maioria da população brasileira devido ao uso de carnes menos 

nobres, baixo custo e praticidade de preparo. Segundo Farias et al. (2021) e Lima 

et al. (2021), fornece proteínas, ácidos graxos, sais minerais e vitaminas para a 
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alimentação e dieta da população, mas devido a sua alta atividade hídrica, alto 

valor nutricional, manipulação e exposição inadequada pode favorecer o 

desenvolvimento e multiplicação de microrganismos patogênicos. Durante o 

processo de moagem, as fibras musculares da carne são quebradas, possibilitando 

a expansão da superfície de contato, permitindo reações de oxidação e 

contaminação por microorganismos. Na cadeia produtiva da carne, o açougue é o 

elo entre o armazenamento, o manuseio e o processamento com o consumidor, 

exigindo a implementação de medidas rigorosas de prevenção e controle para 

minimizar a contaminação e evitar problemas de saúde pública ao evitar DTAs em 

estabelecimentos que comercializam carne moída (Ciriano et al., 2021; FARIAS et 

al., 2021; Lima et al., 2021). 

 Considerando a importância socioeconômica do consumo da carne moída, 

sua importância para a alimentação e saúde do consumidor, o presente estudo tem 

como objetivo analisar a qualidade da carne moída de segunda linha 

comercializada em estabelecimentos localizados nas regiões central e periférica do 

município de Paraíso do Tocantins, Brasil. 

 

2. Metodologia 

Esta pesquisa é baseada em um estudo laboratorial e experimental 

utilizando um método quantitativo para obtenção de dados (Pereira et. al., 2018). 

O município de Paraíso do Tocantins possui uma população de 52.521 

habitantes, distribuídos em uma área territorial de 1.292,267 km² com Latitude: 10° 

10' 20'' Sul, Longitude: 48° 52' 52'' (IBGE, 2022). 

Durante os meses de junho a novembro de 2021, foram coletadas 12 

(doze) amostras quinzenais de carne moída em cinco (05) estabelecimentos 

localizados na região central (C1, C2, C3, C4 e C5) e cinco (05) na região periférica 

(P1, P2, P3, P4 e P5) totalizando 120 amostras. As amostras foram acondicionadas 

em recipientes plásticos de polietileno esterilizados e transportadas em caixas 

térmicas refrigeradas para realização das análises físicas, químicas e 

microbiológicas nos Laboratórios de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos do 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Tocantins - Campus 

Paraíso do Tocantins. As etapas do procedimento metodológico estão representadas 

no fluxograma da figura 1. 
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Figura 1. Fluxograma das etapas da amostragem. 
 

 
 

Fonte. Autores, 2022 
 

As análises físico-químicas de lipídios, potencial iônico de hidrogênio e 

proteínas foram realizadas em triplicata e seguiram os procedimentos 

metodológicos do Laboratório de Métodos Físicos e Químicos para Análise de 

Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL). Os lipídios foram quantificados por 

extração direta em Soxhlet (IAL, 2008). O potencial hidrogeniônico (pH) foi 

determinado pelo método potenciométrico, conforme metodologia descrita por IAL 

(2008). A determinação de proteína foi realizada pela técnica de Kjeldahl usando 

um fator de 6,25 para conversão de proteína por determinação de nitrogênio total 

(IAL, 2008). Os resultados das análises físico-químicas supracitadas foram 

confrontados com as Instruções Normativas nº 20 de 31 de julho de 2000 (Brasil, 

2000), Instrução Normativa nº 83 de 21 de novembro de 2003 (Brasil, 2003) e 

Portaria nº 01 de 7 de outubro 1981 (Brasil, 1981) 

A cor foi realizada usando um colorímetro portátil calibrado para padrões de 

branco e iluminante. A análise em triplicata foi realizada na superfície das carnes 

moídas, utilizando o sistema CIELAB (L*; a*; b*). Os resultados foram expressos de 

acordo com as coordenadas que incluem as variáveis: L* = brilho (0 = preto e 100 = 

branco), a* = (-80 a zero = verde, de zero a +100 = vermelho) e b* = (-100 a zero = 

azul, de zero a +70 = amarelo) (Gomide; Ramos; Fontes, 2013). 

A determinação dos coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp. e 

Staphylococcus aureus foram realizados em triplicata e seguiram os procedimentos 

metodológicos estabelecidos nos Métodos Analíticos Oficiais para Análises 

Microbiológicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Água estabelecidos 

pela Instrução Normativa nº 62, de 26 de agosto de 2003 Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (Brasil, 2003). 
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Para verificar se houve diferença significativa entre os resultados, foi 

aplicada a análise de variância (ANOVA) e entre as médias das variáveis de 

resposta, o teste de Tukey ao nível de 5% de significância. Todas as análises 

estatísticas foram realizadas por meio do programa SISVAR versão 5.6 (Ferreira, 

2019). 

 

4. Resultados e Discussão 

Os valores médios obtidos para as análises físico-químicas de lipídios, 

potencial hidrogeniônico (pH) e proteínas na carne moída de carne moída estão 

descritos na tabela 1. 
 

Tabela 1. Médias dos resultados da análise físico-química da carne moída. 

Sample   Lipídios (%) pH Proteína (%) 

C1 13.23A  0.46 5.91A  0.07 15.57 A  2.36 
C2 13.27 A  0.47 5.93 A  0.06 15.81 A  1.87 
C3 12.77 A  0.42 5.92 A  0.05 16.57 A  2.05 
C4 13.18 A  0.42 5.96 A  0.06 15.08 A  1.90 
C5 12.94 A  0.38 5.97 A  0.06 15.77 A  2.20 
P1 13.13 A  0.37 5.89 A  0.05 14.81 A  1.81 
P2 13.06 A  0.62 5.98 A  0.06 15.75 A  2.39 
P3 13.13 A  0.58 5.94 A  0.07 15.87 A  1.79 
P4 13.17 A  0.52 5.95 A  0.06 15.87 A  2.04 
P5 13.00 A  0.52 5.90 A  0.06 16.49 A  1.81 

IN* Nº. 83 de 2003 Máximo 15% ---------------- ---------------- 
Portaria Nº. 01 de1981 ---------------- 5,8 a 6,2 ---------------- 
IN* Nº. 20 de 2000 ---------------- ---------------- Mínimo 15% 

IN* = Instrução normativa 

 

A legislação vigente através da Instrução Normativa nº 20 de 2000 determina que o 

teor de proteína da carne deve ser de no mínimo 15%. Todas as amostras 

avaliadas estavam em conformidade com a Instrução Normativa nº 20, ao contrário 

de Costa et al. (2020) que, realizando estudo da qualidade microbiológica e físico-

química da carne moída comercializada informalmente em feiras livres da cidade 

de Murici, Alagoas, encontrou 50% das amostras em conformidade com a 

legislação. Convergindo com os resultados encontrados nesta pesquisa, estudo 

realizado por Barbosa et al. (2019) sobre a qualidade da carne moída 

comercializada em supermercados do Centro-Sul da Bahia apresentou 100% das 

amostras em conformidade com a legislação 

São descritos os valores médios obtidos para a análise de cor (L*, a*, b*) 

da carne moída de segunda linha comercializada em estabelecimentos localizados 
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nas regiões central e periférica do município de Paraíso do Tocantins, localizado às 

margens da BR 153 no Estado do Tocantins (tabelas 2). 

 

Tabela 2. Resultados médios de cor em amostras de carne moída 

 
Amostra 

Cor 

L* a* b* 

C1  44.30 AB  4.02 11.06 A  2.35 10.61 AB  3.65 
C2 44.44 AB  4.05 11.83 A  1.98 10.63 AB  2.96 
C3 43.66 AB  4.28 11.31 A  1.61 13.29 B   2.19 
C4 48.70 AB  2,81 11.96 A  1.93 9.910 AB  3.81 
C5      42.88 B    4,04 11.53 A  2.74 11.77 AB  4.15 
P1 45.46 AB  5,25 11.39 A  2.21 12.52 AB  2.79 
P2 42.23 A    3,24 12.32 A  1.85 11.55 AB  3.37 
P3 46.75 AB  5,16 10.91 A  1.67 10.42 AB  3.65 
P4 45.83 AB  5,84 11,09 A  2.22       9.470 AB  2.62 
P5 44.96 AB  4,14 11.68 A  2.05       8.590 A   2.42 

Fonte: autores, 2022 
 

Médias com letras iguais na coluna significam que não há diferença significativa 

entre elas pelo teste de Tukey (p > 0,05). Conforme a tabela 2, a coordenada L* 

apresentou diferença significativa para C5 e P2 e a coordenada c* apresentou 

diferença significativa para C3 e P5, tais diferenças podem estar associadas ao 

pigmento mioglobina que influencia na cor da carne. A concentração de mioglobina 

no músculo está diretamente associada a fatores como idade, raça, sexo, nutrição, 

posição do músculo na anatomia e estresse do animal e indiretamente com 

armazenamento e processamento (Pinho, 2009) 

 O parâmetro de luminosidade (L*) informa a quantidade de luz refletida na 

carne moída, revelando a frequência ou ausência de áreas brancas (Gomide; 

Ramos; Fontes, 2013). Comparando-se as médias entre os tratamentos para L*, 

observou-se que C5 e P2 apresentaram, respectivamente, índices médios de 

luminosidade de 43,66 e 42,23, tais valores podem ser justificados pela ausência 

de manchas brancas ou com a diminuição do percentual de lipídios no solo carne 

bovina. O parâmetro b* mede a variação entre azul e amarelo, segundo Priolo, 

Micol e Agabriel. (2001) este parâmetro está relacionado com a composição de 

carotenoides 

 Os resultados encontrados no presente estudo para análise da cor da 

carne moída divergem dos resultados encontrados por Grácia (2011), que, 
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avaliando os parâmetros indicativos da qualidade da carne moída utilizada em um 

restaurante comunitário da cidade de Curitiba - PR, encontrou valores para as 

coordenadas L* = 52,09 ± 0,82; a* = 14,54 ± 0,39 e b* = 16,45. Segundo Muchenje 

et al. (2009) os valores encontrados para as coordenadas L*, a* e b* variam de 

33,2 a 41,0 para L*, 11,1 a 23,6 para a* e 6,1 a 11,3 para b* em carne bovina. Os 

resultados encontrados neste estudo apresentam valores dentro da faixa 

estabelecida por Muchenje et al. (2009) para análise de cores. 

 A Instrução Normativa (IN) nº 60, de 23 de dezembro de 2019 do 

Ministério da Saúde estabelece como padrão microbiológico para carne moída a 

ausência de Salmonella spp em 25g da amostra e 102 (MPN/g) para Escherichia 

coli, principal espécie do grupo dos coliformes termotolerantes (Brasil, 2019). 

Embora nenhum parâmetro esteja estabelecido na legislação supracitada, bactérias 

coliformes totais (TC), bactérias termotolerantes (CTT) e Staphylococcus aureus 

foram avaliadas quanto à ocorrência desses microrganismos devido a informações 

sobre indicações de condições higiênico-sanitárias para o preparo e 

armazenamento de carnes (Costa et al., 2020). Não houve diferença significativa 

(p>0,05) entre os resultados microbiológicos e as regiões de comercialização 

pesquisadas. A Tabela 3, apresenta os resultados obtidos nas análises microbiológicas 

da carne moída. 

 
Tabela 3. Resultados das análises microbiológicas da carne moída. 

Amostra Parâmetros microbiológico   

 Staphylococcus 
aureus (UFC/g) 

CT  
(NMP/g) 

CTT 
 (NMP/g) 

Salmonella 
 (UFC/g) 

C1 Ausência 1.2x102 A  44.27 6.7x102 A  29.90 Ausência 
C2 Ausência 1.2x102 A  

64.06 6.3x102 A  27.26 

Ausência 

3 Ausência 1.6x102 A  73.95 6.8 x102 A  25.86 Presença 

C4 Ausência 1.5x102 A  64.82 6.5 x102 A  21.63 Presença 

C5 Ausência 1.3x102 A  69.01 7.6 x102 A  17.18 Ausência 

P1 Ausência 1.3x102 A  62.72 6.1 x102 A  29.50 Ausência 

P2 Ausência 1.5x102 A  62.74 5.4 x102 A  16.45 Presença 

P3 Ausência 1.4x102 A  67.07 5.2 x102 A  16.44 Presença 

P4 Ausência 1.6x102 A  55.44 7.3 x102 A  25.25 Presença 

P5 Ausência 1.6x102 A  58.85 6.7x102 A  27.78 Presença 

 IN n° 60 de 2019 ------------- -------------------- ---------------------- Ausência  

 

Médias com letras iguais na coluna significam que não há diferença significativa 

entre elas pelo teste de Tukey (p > 0,05). Conforme a tabela 1, 60% dos 

estabelecimentos que vendiam carne moída (40% na região central e 80% na 
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região periférica) apresentaram, pelo menos um, resultado positivo para 

Salmonella. Esse percentual é próximo ao encontrado por Lima et al. (2021), que 

avaliaram a carne bovina moída comercializada em açougues, supermercados e 

feiras livres de uma cidade do interior da Paraíba, encontraram Salmonella em 

66,6% das amostras de carne moída analisadas. Zorzo et al. (2019), avaliando a 

qualidade higiênico-sanitária de carne moída mantida em refrigeração, 

comercializada em açougues, feiras livres e supermercados do município de Sinop 

MT, observaram que 55,5% das amostras analisadas apresentavam Salmonella. 

Ribeiro et al. (2020), verificando a qualidade higiênico-sanitária de carne moída in 

natura comercializada em supermercados da cidade de Uberlândia, MG, confirmou 

a presença de Salmonella em 43,3% (13/30) das amostras analisadas, o que está 

em desacordo com a atual legislação (Brasil, 2019). Souza et al. (2020), analisando 

as características microbiológicas da carne moída comercializada em 3 (três) 

bairros da cidade de Macapá - AP, não detectou a presença de Salmonella na 

carne moída comercializada nos seis estabelecimentos pesquisados. Silva-Júnior 

et al. (2018), realizando análises microbiológicas de carne moída comercializada 

em supermercados de Macapá, AP, também não encontraram Salmonella na carne 

moída analisada. 

A presença de Salmonella nesses estabelecimentos indica que havia 

precariedade nas condições higiênico-sanitárias de armazenamento, processamento 

e ou manipulação da carne moída. Segundo Ribeiro et al., (2020), o contágio por 

Salmonella está diretamente associado ao consumo de produtos de origem animal, 

sendo que a carne moída possui ampla área de contato, facilitando a contaminação 

quando manuseada de forma inadequada e ou em condições precárias de higiene, 

tornando-se um risco potencial para a saúde dos consumidores. Segundo Zorzo et 

al. (2019), práticas higiênico-sanitárias adequadas na recepção, armazenamento, 

processamento e manipulação da carne moída são essenciais para prevenir 

microrganismos patogênicos e deteriorantes. O Sistema de Informação de Agravos 

de Notificação (Sinan Rede) disponível no site do Ministério da Saúde, em 2019, 

foram 771 surtos de doenças transmitidas por alimentos por DTAs, infectando 

17.388 indivíduos, causando 9.586 internações e 10 óbitos. Dessas notificações, 

15,8% envolveram alimentos de restaurantes e 11,2% foram causadas por 

Salmonella (Amaral et al., 2021). 
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Segundo Nogueira et al. (2019) apesar de o limite de Staphylococcus 

aureus não estar estabelecido na legislação brasileira em carne bovina, vale 

ressaltar que a toxina estafilocócica produzida pelo microrganismo é capaz de 

produzir sinais clínicos em doses abaixo de 1 mg, nível de toxina alcançado quando 

a concentração de células excede 105 CFU/g. 

A análise de Stapylococcus aureus mostrou resultados negativos para 

todas as amostras. Lima et al. (2021) avaliando carne moída na Paraíba também 

encontrou resultados negativos para análises de Stapylococcus aureus. 

Diferentemente do presente estudo, Rocha et al. (2020) identificando Staphylococcus 

aureus em carne moída comercializada em municípios do Vale do Guaribas PI, 

encontrou 64% (32/50) das amostras analisadas com a presença desses 

microrganismos. Já Silva et al. (2020) em seus estudos com carne moída 

comercializada em açougues nos mercados de Itapetinga-BA, encontraram 100% 

das amostras com a presença deste microrganismo. Silva Júnior et al. (2018) 

realizando análises microbiológicas em carne moída comercializada em 

supermercados de Macapá AP também encontraram 100% das amostras 

analisadas com a presença de Stapylococcus aureus. Monteiro e outros. (2018) 

encontraram a presença de Stapylococcus aureus em 87% de suas amostras de 

carne moída vendida em supermercados do Distrito Federal. 

Costa e Fernandes (2018) obtiveram 83,3% de contaminação de amostras 

de carne moída por Stapylococcus aureus. Os autores justificam o alto índice desse 

microrganismo que alimentos com grande quantidade de proteínas e alta atividade 

de água favorecem o desenvolvimento e proliferação de microrganismos 

patogênicos, além dos hábitos incorretos dos manipuladores como usar luvas, 

manusear diferentes cortes de carne sem as mãos assepsia e comercialização da 

carne moída após certo tempo de processamento e sem embalagem. Nogueira et 

al. (2019), realizando pesquisa microbiológica em carne moída, obtiveram 

resultados positivos para contaminação por Stapylococcus aureus devido à falta de 

higiene dos manipuladores durante o processamento da matéria-prima. Dessa 

forma, Rocha et al. (2020) mostra que a deficiência higiênico-sanitária nas 

amostras pesquisadas requer extrema necessidade de medidas profiláticas em 

ambientes que comercializam e manejam carne moída 

Não há limites de tolerância estabelecidos na legislação brasileira para o 

grupo de coliformes totais e termotolerantes em carne moída, porém a presença de 
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grupos de coliformes totais e termotolerantes indica falta ou precariedade das 

condições higiênico-sanitárias decorrentes das etapas de processamento e 

manipulação da carne bovina terreno, colocando em risco a saúde dos 

consumidores (Lima et al., 2021). 

Todas as amostras analisadas no presente estudo apresentaram coliformes 

totais e termotolerantes. A faixa de coliformes totais foi de mínimo de 1,2x102 

MPN/g e máximo de 1,6x102 MPN/g e os termotolerantes variaram de mínimo de 

5,2 x101 MPN/g e máximo de 7,6 x102 MPN/g. Alcântara et al. (2020) avaliando a 

qualidade da carne moída in natura comercializada em supermercados e 

atacadistas de Belém no Pará, por meio de análises bacteriológicas, constataram a 

presença de coliformes totais com mínimo de 9,2 NMP/g e máximo maior que 1100 

NMP/g de coliformes termotolerantes com um mínimo de 3,6 NMP/e um máximo 

superior a 1100 NMP/g em todas as amostras, Zorzo et al. (2019) identificando 

coliformes termotolerantes em carne moída comercializada em Sinop, MT, 

encontraram contagens acima de 103 NMP/g em 15% das amostras analisadas. 

Lima et al. (2021) observaram a presença de coliformes totais com resultado 

superior a 2,3x101 NMP/g em 50% de amostras de carne moída em diferentes 

locais de uma cidade do interior da Paraíba. Um estudo realizado por Queiroz 

(2017) sobre carne moída no comércio varejista na cidade de Araguaína no estado 

do Tocantins, mostrou valores acima de 105 NMP/g para coliformes totais. Tais 

valores encontrados por Queiroz indicam que as carnes estavam com limite do 

prazo de validade ou no início do processo de deterioração. Em avaliação da 

qualidade microbiológica de 60 amostras de bifes bovinos obtidos em cidades do 

Rio Grande do Norte, Soares et al., (2015) detectaram a presença de coliformes 

totais e termotolerantes variando de 2,48x101 NMP/g a 5,04x101 NMP/g g, 

sugerindo uma relação de contaminação com as etapas de processamento e 

embalagem da carne (Soares et al., 2015). Lima et al. (2021) afirmam que embora 

a presença de coliformes totais nas amostras de carne analisadas não seja 

necessariamente um indicador de alimentação insegura, o fato de as condições 

serem insatisfatórias pode trazer riscos à população exposta ao consumo da carne 

bovina comercializada em açougues do município, podendo causar doenças de 

origem alimentar. 
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5. Conclusão 

 

Considerando os resultados das análises físico-químicas e microbiológicas 

realizadas em amostras de carne moída comercializadas em um estabelecimento 

localizado nas regiões central e periférica de da cidade de paraíso do Tocantins, 

conclui-se que os parâmetros físico-químicos lipídios, hidrogênio potencial (pH) e 

as proteínas estavam dentro dos padrões de identidade e qualidade estabelecidos 

pela legislação. As análises microbiológicas indicaram a presença de Salmonella 

ssp. o que representa um descumprimento dos padrões estabelecidos por lei. A 

presença de Salmonella spp. em 60% dos estabelecimentos pesquisados, é um 

fator preocupante que pode causar intoxicações alimentares graves. Assim, a carne 

moída, por ser prática de preparo de diversas formas, pode ser utilizada para 

desencadear doenças decorrentes da atividade patogênica de microrganismos. 

Recomenda-se maior atenção dos órgãos fiscalizadores, no sentido de exigir 

condições higiênico-sanitárias, bem como melhorias na higiene dos manipuladores, 

ambiente e forma de acondicionamento da carne. Realização de educação 

sanitária, criando projetos educativos de conscientização do consumidor, alertando 

e orientando sobre os riscos à saúde decorrentes do consumo de carne não 

inspecionada. 
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