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RESUMO

As mudang¢as na rotina da familia brasileira levou a maior demanda por alimentos prontos para consumo, como fast food,
aumentando o consumo de carne processada, como o hamburguer. O hamburguer passa por consideravel manuseio,
transformando-se em um excelente meio de cultura para microrganismos que podem causar toxinfecg@es. Neste tipo de
produto a embalagem é necessaria para manter integro os alimentos e é uma relevante protecéo, sendo capaz de aumentar a
vida de prateleira desses alimentos. Os hamburgueres devem ser acondicionados corretamente em sacos plasticos estéreis,
estocados e conservados congelados sob temperaturas <0°C. Sob refrigeragéo, os produtos carneos de origem bovina devem
ser armazenados a 4°C por até 72 horas. Este estudo analisou a contaminacdo dos hamburgueres por coliformes totais,
coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva para averiguar as condi¢des higiénico-sanitarias em que o
hamburguer foi submetido, utilizando o método do Numero Mais Provavel, além de bactérias mesdfilas totais, para analisar os
parametros extrinsecos que afetam a microbiota do alimento, utilizando o método de contagem em placas. Como os
hamburgueres encontravam-se apenas resfriados no local de venda, ndo é possivel observar se realmente ha diferenca entre
as embalagens primarias e secundarias, contudo, diante dos resultados observados neste trabalho, houve contaminagéo de
todos os microrganismos pesquisados, independente da embalagem. Sabendo-se que n&o basta apenas a embalagem estar
de acordo com as normas, se a temperatura de armazenamento ndo estiver condizente com o que preconiza a legislagao.
Palavras-chave: analise microbiolégica; embalagens primarias e secundarias; DTAs; hamburgueres.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF BURGERS COMERCIALIZADOS IN PRIMARY AND SECONDARY PACKAGING

ABSTRACT

The changes in Brazilian family routine led to an increased demand for ready to eat foods, such as fast food, raising the
consumption of processed meat, like hamburger. The burger undergoes considerable handling, turning into an excellent culture
medium for microorganisms that may cause intoxications. In this type of product, packaging is necessary to maintain foods
integrate and it is an important protection that increases the shelf life of these foods. The burgers should be packed properly in
sterile plastic bags, stored and kept frozen under <0°C temperatures. Under refrigeration, meat products of bovine origin must
be stored at 4°C for up to 72 hours. This study analyzed the contamination of burgers with total coliforms, fecal coliforms, and
Staphylococcus coagulase positive to verify the sanitary conditions in which the hamburger was submitted by the Most
Probable Number method and total mesophilic bacteria, to analyze the extrinsic parameters that affect microbial food using the
plate count method. As the burgers were found only cold at the premises, it is not possible to note if there really is difference
between primary and secondary packaging, however, according to results, there was contamination by all microorganisms
without packing. Considering that, it is not enough the packaging in accordance to the rules, if the storage temperature is not
consistent with the legislation.

Keywords: microbiological analysis; primary and secondary packaging; DTAs; burgers.

INTRODU(}AO rapidos (2). Comer fast food € um novo habito
do brasileiro, principalmente para o0s que
residem nas grandes cidades.

Consequentemente, a agroindudstria brasileira
vem explorando esse tipo de consumidor (3).

Os brasileiros tém passado por uma
série de transformacdes desde a década de 50,
e as mais perceptiveis talvez sejam os
fenbmenos da urbanizacdo e da globalizagédo
(1). Devido o cotidiano das familias modernas o
servico de fast food expandiu-se, em
decorréncia do acelerado ritmo de vida, fazendo
com que a populacdo procure por servigos

Os alimentos carneos que passam por
relevante manipulacdo, se transformam em um
excelente meio de cultura devido a fatores
como: umidade relativa do ar, temperatura, pH,
nutrientes, intensidade da luz e o valor da
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atividade de agua, que favorece a instalagdo e
multiplicagcdo de microrganismos capazes de
provocar toxinfeccdo no homem (4).

A maioria das doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s) séo decorrente do consumo
de alimentos contaminados, especialmente os
crus e produtos céarneos (5). A maioria dos
casos de DTA’s deve-se: a higiene pessoal
precaria de manipuladores, limpeza incorreta
dos utensilios, preparo de alimentos com muita
antecedéncia, aquecimento inadequado do
alimento, refrigeracdo inadequada no transporte
e nos pontos de venda, e a contaminacao por
embalagens e por roedores; (6).

Segundo o Ministério da Salde, de 1999
a 2010, foram notificados & Secretaria de
Vigilancia em Saude 6.971 surtos de
toxinfeccdo, com registro de 88 6bitos no Brasil
(7). Séo conhecidas mais de 250 DTA’s, sendo
as infeccdes bacterianas as causa mais
comuns. A legislacdo brasileira regulamenta os
padrdes microbioldgicos para a comercializacdo
de alimentos, com o objetivo de conservar a
salude da populacdo. O congelamento € uma
das principais barreiras na prevencéo de DTA's

8).

Os hamburgueres devem ser mantidos e
armazenados em temperaturas de
aproximadamente -18°C, de acordo com a
embalagem, podendo fornecer uma margem de
seguranca, ocorrendo a danificacdo de boa
parte das células de uma populagdo microbiana,
diminuindo o desenvolvimento ou multiplicacao
destes microrganismos (9).

A embalagem dos alimentos é uma
relevante protecdo, sendo capaz de retardar a
deterioragcdo microbiolégica, a perda de umidade
e a oxidacdo de gorduras, permitindo 0 aumento
da vida de prateleira (10). As indUstrias colocam
a disposicao do consumidor os hamburgueres
embalados por envoltérios plasticos para
hamburgueres vendidos a granel (embalagem
primaria), ou hamburgueres que sédo acoplados
a uma segunda embalagem de caixa de papelao
(embalagem secundaria). Ambas sédo de facil
rastreabilidade, por conter data de fabricacao,
data de validade e o numero do lote (10).

O controle higiénico-sanitario  pés-
processamento é fundamental para garantir a
qualidade dos alimentos, tornando-se o principal
instrumento de defesa contra os surtos de
DTAs, sendo essencial a utilizacdo de medidas
que possam garantir a seguranca alimentar (11).

" @ €5

Assim, objetivou-se verificar se a qualidade de
amostras de hamburgueres industrializados esta
condizente com as normas descritas pela
ANVISA, e principalmente verificar a eficacia das
embalagens primarias e secundarias.

MATERIAL E METODOS

Na primeira e segunda semana de
marco de 2013 foram coletadas amostras de
hamburgueres de uma determinada marca
comercial, de cada tipo de embalagem
(embalagem primaria e secundaria), em trés
mercados de médio porte (representados como
“1", “2" e “3"), da cidade de Campo Mouréo,
Parand, Brasil.

As amostras foram levadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da
Faculdade Integrado de Campo Mourdo - PR,
em caixas isotérmicas. Ap0s a chegada ao
laborat6rio, as amostras foram imediatamente
processadas.

De cada amostra pesou-se,
assepticamente, 25 gramas de hamburgueres,
gue foram colocados em 225 mL de agua
peptonada a 0,1 % estéril e procedeu-se a
homogeneizacdo das amostras em aparelho
Stomacher, obtendo a diluicdo inicial 10-1. A
seqguir, preparou-se diluices decimais até 10-3
(13).

Para determinacdo de presenca de
coliformes totais e coliformes termotolerantes
utilizou-se o método do NUmero mais Provavel
(NMP) descrito por Silva et al (13).

Aplicou-se 0 método de fermentacdo em
tubos multiplos, empregando-se inicialmente o
caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubou-se
por 24-48 h. A partir das culturas em caldo LST
com producdo de gas no tubo Durhan, foi
inoculado no caldo verde brilhante bile 2% (VB)
e Caldo Escherichia coli (E.C). Observou se
houve crescimento com producdo de gas nos
tubos de VB, ap6s 24-48 h de incubacéo a 35°C,
sendo este teste confirmatério para a presenca
de coliformes totais. O crescimento com
producdo de gas nos tubos EC, apds 24 h de
incubacdo a 45,5°C foi confirmatério para a
presenca de coliformes termotolerantes.

A determinacdo da presenca de
Staphylococcus coagulase positiva (SCP) foi a
partir do método Numero Mais Provavel (NMP)
descrito por Silva et al (13).
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As amostras foram inoculadas em uma
série de trés tubos contendo Caldo Tripticase de
Soja (TSB), suplementado com 10% de NaCl e
1% de piruvato de sodio. Os tubos foram
incubados a 35-37°C por 48h e observou-se o
crescimento. A partir de cada tubo com
crescimento, estriou-se uma alcada da cultura
em placas de Agar Baird-Parker (BP) e incubou-
se a 35-37°C por 48h. Na presenca de
crescimento realizou-se o0 teste rapido de
aglutinacdo simultdnea da coagulase e da
proteina A, com as particulas de latex roseas
sensibilizadas com proteinas plasmaticas
antigenos especificas. Através do kit staphclin,
que determina a presenca de Staphylococcus
produtores de coagulase com caracteristicas
compativeis ao de Staphylococcus aureus (14).

Para determinacdo da presenca de
mesofilos utilizou-se 0 método de contagem em
placas descrito por Silva et al (13). Empregou-se
a contagem padrdo em placas, sendo

plaqueamento por profundidade em Agar Padr&o
para Contagem (PCA), incubando-se a 35°C por
48h, como é descrito por Silva et al (13).

RESULTADOS E DISCUSSAO |

Os resultados da pesquisa para
coliformes totais e termotolerantes encontram-se
dispostos na Tabela 1. Observou-se que das 12
amostras analisadas, todas se encontravam
com niveis altos de contaminacdo. A RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 ndo estabelece limites
de tolerancia para o grupo dos coliformes totais
em hamburgueres in natura. Entretanto, a
presenca desses microrganismos pode indicar
condicdes higiénico-sanitarias deficientes,
colocando em risco a saude dos consumidores.
J& os coliformes termotolerantes devem
obedecer ao limite maximo de 5x103 UFC/g de
contaminacéo (8).

Tabela 1. Contagem de coliformes totais e termotolerantes em hamburguer comercializados em mercados na Cidade de

Campo Mourdo, PR, 2013.

1° Semana 2° Semana
Amostra Coliformes Coliformes Coliformes Coliformes
Mercado . .
Embalagem totais termotolerantes totais termotolerantes
(NMP/mI)* (NMP/mI)* (NMP/mI)* (NMP/mI)*
1 Priméaria >1.100 >1.100 >1.100 23
1 Secundaria >1.100 >1.100 >1.100 23
2 Priméaria >1.100 >1.100 >1.100 <3,0
2 Secundaria >1.100 >1.100 >1.100 9,4
3 Priméaria >1.100 >1.100 >1.100 >1.100
3 Secundaria >1.100 >1.100 >1.100 240

Legenda: * Nimero Mais Provavel.

No trabalho de Moura et al (16) 62,5%
das amostras de hamburgueres encontravam-
se fora dos padrdes estabelecidos pela RDC
n° 12, para o grupo de coliformes totais,
apresentando-se em condi¢cbes sanitarias
insatisfatorias para o consumo humano.

Martins et al (17) verificaram que na
quantificacdo de  coliformes totais e
termotolerantes, as amostra que apresentaram
maior e menor contaminacao possuiam 8,3 x

102 e 7,INMP/g, e 80 e 3,0 NMP/g
respectivamente. Ribeiro et al. (18)
observaram quanto as contagens de
coliformes a 45°C, que das 30 amostras de
hambdrguer in natura analisadas, 28 unidades
(93,33%) apresentaram contagens acima do
limite estabelecido pela legislacéo, porém para
as 30 amostras de hamburgueres prontos para
consumo apenas 3 unidades (10%)
encontravam-se com valores discordantes da
legislacdo vigente. Os valores das amostras
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foram concordantes com o que foi encontrado
no presente trabalho.

Entre as 12 amostras analisadas no
presente trabalho, o0s resultados dos
coliformes totais ndo variaram conforme a
semana em que foi coletada, ja os coliformes
termotolerantes mostrou uma diferen¢a quanto
a contaminacao microbiana, variando de <3,0
a>1.100 NMP/g.

Os resultados da pesquisa para
Mesofilos e para Staphylococcus coagulase
positiva (SCP) encontram-se dispostos na
Tabela 2. A intoxicacdo alimentar provocada
por SCP é devida a ingestdo de enterotoxinas
produzidas e liberadas pela bactéria durante
sua multiplicacdo no alimento, representando

(-

um risco para saude publica. A enterotoxina
estafilocicica é termoestavel e estd presente
no alimento mesmo apés o cozimento (19).
Véarios autores tém alertado para a
necessidade de se cozinhar bem os
hamburgueres, sem descongelamento prévio,
para diminuir os riscos de infecgdo, fato este
observado por Oliveira et al, (20) que apés
tratamento térmico ndo foi suficiente para
eliminar alguns Staphylococcus coagulase
negativa. Nascimento et al.,(22) encontrou
resultados semelhantes a Oliveira em relagéo
a contagem total de mesofilos em
hamblrgueres naturalmente contaminados
antes e apdés coccao.

Tabela 2. Meséfilos e Staphylococcus coagulase positiva em hamburguer comercializados em mercados na Cidade de Campo
Mouréo, PR, 2013.

1° Semana 2° Semana
Mercado Eﬁ?iigim Mes6filos (UFC/g)™ (uigg)** Mes6filos (UFC/g)™ SCP* (UFC/g)**
1 Primaria 4,60x10* >2,5x10° 1,20x10* >2,5x10°
1 Secundaria 5,00x103 >2,5x10° 3,00x102 >2,5x10°
2 Primaria 1,20x10* > 2,5x10° 8,00x10* >2,5x10°
2 Secundaria 2,56x10° > 2,5x10° > 2,50x10° >2,5x10°
3 Priméaria 4,99x10° > 2,5x10° > 2,50x10° >2,5x10°
3 Secundéaria 6,91x10° >2,5x10° > 2,50x10° 8,6 x 10*

Legenda: * SCP: Staphylococcus Coagulase Positiva. ** UFC: Unidades Formadoras de Coldnia
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Todas as amostras analisadas
encontravam-se com valores elevados de
contaminagdo, ultrapassando o0s limites
preconizados pela RDC n° 12, que recomenda
o limite de 5x103 para SCP.

No trabalho de Ribeiro et al (18) 36,6%
das amostras analisadas apresentaram
contaminacgdo por SCP, sendo 25% referentes
as amostras in natura. No presente trabalho a
contaminacdo de hamburgueres in natura foi
de 100%.

O numero elevado de bactérias
aerébias mesodfilas indica que o alimento é
impréprio para 0 consumo, uma vez que todas
as bactérias patogénicas sdo mesofilas (21).

A legislacdo brasileira vigente né&o
estabelece limite de tolerancia microbioldgico
para 0 numero total de bactérias aerodbias
mesofilas por grama de hambdarguer (8).

No trabalho de Tavares (15) os
microrganismos encontrados com  maior
frequéncia foram os aerébios mesofilos.

No trabalho de Melo et al (12) o
resultado para os microrganismos aerobios
mesofilos mostrou-se  elevado, sendo
analisadas 5 marcas que apresentaram a
média de: “A”; 2,5 x105 UFC/g; “B": 2,1 x105
UFC/g; “C" 2,3x108 UFC/g; “D™: 1,5x105
UFC/g e a marca “E": 5,3 x107 UFC/g.

No presente trabalho, os mesdfilos
variaram de 1,20x10* até 6,91x10° UFC/g.
Como todos os hambulrgueres apresentaram
elevadas contagens destes microrganismos
indicadores, o resultado aponta para possiveis
falhas higiénico-sanitarias no processo ou na
distribuicdo destes produtos (4).

Como os hamburgueres encontravam-
se apenas resfriados no local de venda, néo é
possivel observar se realmente ha diferenca
entre as embalagens primarias e secundarias,
contudo, diante dos resultados observados

neste trabalho, houve contaminacdo de todos
0s microrganismos pesquisados, independente
da embalagem. Sabendo-se que n&o basta
apenas a embalagem estar de acordo com as
normas, se a temperatura de armazenamento
nao estiver condizente com o que preconiza a
legislacéo.

A variacdo entre os resultados da
primeira e da segunda semana da-se pela
mudanca de temperatura em que se
encontravam, tendo o conhecimento que o0s
termémetros dos locais de venda estavam
inutilizados

CONSIDERAGOES FINAIS |

De acordo com 0s parametros
impostos pela ANVISA os hambdrgueres
comercializados ndo estavam aptos para
consumo. O fato de se encontrar
microrganismos nao significa que ocorrera
alguma doenca, mas indica que em algum
ponto houve falha na qualidade higiénica do
processamento, armazenamento ou
comercializacdo do produto. Neste estudo é
evidenciada a necessidade de maior
fiscalizacdo nos estabelecimentos em que se
encontram os produtos a venda, observando
se o produto esta armazenado de forma
regular.

O acondicionamento deve ser em
embalagem com materiais adequados para
que as condi¢cbes de armazenamento confiram
protecdo apropriada ao hamburguer. Quando
as coletas foram realizadas constatou-se que,
apesar de ndo haver avarias nas embalagens,
a temperatura de comercializacdo do
hamburguer ndo era adequada. As amostras
encontravam-se resfriadas e isto ocasionou
perda da sua estrutura rigida que, aliada a
temperatura inadequada, favoreceram a
proliferacdo dos microrganismos.
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