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Resumo: A carne bovina moida apresenta-se como um alimento de facil preparo e de uso versatil.
No acre a carne moida de segunda é comum nos agougues, sendo constituida por retalhos de
cortes de carnes que ndo se adequam aos pedidos dos clientes, ou ainda pelo excedente de gordura
das pecas. Por ser um produto proveniente de um manuseio excessivo da carne, verifica-se uma
curta vida de prateleira. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo quantificar a bactéria
patogénica Escherichia coli, em carnes moidas de segunda de estabelecimentos comerciais de
diferentes bairros do municipio de Rio Branco-Acre. As analises foram realizadas de acordo com as
metodologias descritas na NBR ISO 6887-1:2024 e NBR ISO 16649-2:2022. Verificou-se que a
maioria das amostras apresentou qualidade inaceitavel e apenas 12% das amostras estavam com
qualidade aceitavel, conforme os padrdes microbioldgicos determinados pela Agéncia Nacional de
Vigildancia Sanitaria. A grande porcentagem de amostras com elevada contaminacdo por
Escherichia coli, indicam falhas nas boas praticas que deveriam ser executadas pelos funcionarios
dos estabelecimentos comerciais que manuseiam carne bovina, evidenciam a necessidade de
capacitagao e elevado risco de infecgdo alimentar ao qual a populagdo Rio-Branquense esta
exposta. Conclui-se neste trabalho que a carne moida da maioria dos estabelecimentos do
municipio de Rio Branco, apresentam elevada quantidade de Escherichia coli sendo necessario
maior rigor no cumprimento das boas praticas de manipulagéo de alimentos.

Palavras—chave: carne bovina crua; higiene; vigilancia Sanitéria.

Abstract: Ground beef is a food that is easy to prepare and highly versatile. In Acre, ground beef
sold in butcher shops is often made from trimmings of meat cuts that do not meet customer
specifications or from excess fat. Due to the extensive handling involved in its preparation, this
product tends to have a short shelf life. Therefore, this study aimed to quantify the pathogenic
bacterium Escherichia coli in ground beef from commercial establishments in different
neighborhoods of the city of Rio Branco, Acre. The analyses were carried out in accordance with the
methodologies described in NBR ISO 6887-1:2024 and NBR ISO 16649-2:2022. It was found that
most samples exhibited unacceptable quality, with only 12% meeting the acceptable standards
established by the National Health Surveillance Agency (ANVISA). The high percentage of samples
with elevated Escherichia coli contamination indicates failures in good practices that should be
followed by employees handling beef in commercial establishments. This highlights the need for
proper training and the significant risk of foodborne infections to which the population of Rio Branco
is exposed. This study concludes that ground beef from most establishments in the municipality of
Rio Branco contains high levels of Escherichia coli, underscoring the need for stricter compliance
with good food handling practices.

Keywords: sanitary surveillance; higiene; raw beef.



INTRODUCAO

O Brasil € um dos mais importantes produtores de carne bovina do mundo. De acordo com
dados da Associacao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes (1), divulgados em 2025, o
pais exportou 2,89 milhdes de toneladas de carne bovina, o que corresponde a um aumento
superior a 26% em comparagdo ao volume registrado em 2023. Esse crescimento expressivo
também se refletiu no faturamento, que atingiu US$ 12,8 bilhdes, representando um acréscimo de

aproximadamente 22% em relagédo ao ano anterior.

A carne é uma importante fonte de nutrientes, destacando-se pelo elevado teor de proteinas,
aminoacidos essenciais, vitaminas do complexo B e sais minerais. No entanto, sua composicao
nutricional rica, cria um ambiente favoravel ao crescimento de microrganismos patogénicos, o que

exige cuidados rigorosos quanto a sua manipulagao e conservacao (2).

Dentre os produtos carneos, a carne moida destaca-se por sua ampla aceitagdo no mercado
consumidor, atribuida principalmente a sua praticidade no preparo, versatilidade e custo
relativamente acessivel (3). Carne moida € um produto carneo cru obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcacgas bovinas, seguida de imediato congelamento ou resfriamento, ao
qual ndo é permitida a adigdo de carnes oriundas de raspas de 0ssos e carnes mecanicamente

separadas, bem como a adigdo de aditivos ou coadjuvantes (4).

Os produtos de origem animal (POA), como a carne moida, exigem cuidado rigoroso na
manipulagao devido ao alto risco de contaminagao ao longo da cadeia produtiva. Esse risco esta
associado a maior area de exposicdo, ao intenso manuseio envolvido no processamento e a
caracteristica de ser um produto carneo fracionado. Além disso, condi¢des sanitarias inadequadas,
como a utilizacao de equipamentos e utensilios mal higienizados, representam um fator critico que
contribui significativamente para o aumento do risco de contaminagdo cruzada durante o

processamento de alimentos (5).

Embora a procedéncia do alimento, bem como a higiene do ambiente e dos manipuladores,
sejam aspectos fundamentais para a aquisigdo segura de produtos carneos, a realidade
socioeconémica brasileira muitas vezes direciona as escolhas dos consumidores em outra diregao.
O consumo de carne moida, por exemplo, esta diretamente relacionado ao nivel econémico dos
individuos, sendo mais frequente entre aqueles de menor poder aquisitivo, chegando a ser
consumida até sete vezes mais do que entre individuos de classes sociais mais altas (6). Em
contextos de vulnerabilidade econémica, o prego tende a ser o principal fator determinante na
decisado de compra, em detrimento de critérios como qualidade, procedéncia e condi¢bes sanitarias
(7, 8).

Na cadeia produtiva da carne, o agougue representa um elo fundamental entre as etapas de
armazenamento, manipulagao e processamento até o consumidor final. Nesse contexto, torna-se

imprescindivel a adog¢ao de medidas rigorosas de prevencao e controle sanitario, com o objetivo de



minimizar os riscos de contaminagao e, consequentemente, prevenir agravos a saude publica, como

as Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTAs) (9).

A presenga de microrganismos na carne, especialmente quando consumida crua ou
malcozida, pode causar sérios problemas de saude, como as Doencas de Transmiss&o Hidrica e
Alimentar (DTHA). Isso se deve a composigao da carne, que apresenta alta umidade e pH favoravel
ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Staphylococcus
aureus e Escherichia coli (10). Esses patdgenos estao entre os principais agentes causadores de
surtos de contaminagdo alimentar, gerando grande preocupacgdo para os 6rgaos de vigilancia

sanitaria.

Dados do Ministério da Saude e da Secretaria de Vigilancia em Saude e Ambiente mostram
que, entre 2014 e 2023, a Escherichia coli foi o agente etiolégico mais identificado em surtos de
DTH’s no Brasil, representando cerca de 34,8% dos 1.644 surtos analisados. A transmissao ao ser
humano ocorre, entre outras formas, pelo consumo de carne bovina contaminada. Essa bactéria
pode provocar desde quadros leves de diarréia até colite hemorragica e sindrome hemolitico-

urémica (11,12).

Diante disso, é fundamental a analise da qualidade microbioldgica da carne moida, dado seu
amplo consumo e o potencial risco a saude publica. Reforga-se também a necessidade de
fiscalizagao rigorosa sobre as boas praticas de fabricagdo em agougues e casas de carnes. Em
muitos casos, o aumento da contaminagao microbioldgica esta relacionado ao desconhecimento ou
negligéncia dos manipuladores quanto as praticas higiénico-sanitarias, além das condicbes

inadequadas nos locais de produgéo, distribuicdo e comercializagao dos produtos (13).

Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi quantificar a bactéria patogénica Escherichia
coli, em carnes moidas de segunda de estabelecimentos comerciais de diferentes bairros do
municipio de Rio Branco-Acre, fornecendo dados para ¢rgaos de fiscalizagdo e promover a

comercializagdo de alimentos seguros no municipio.

MATERIAL E METODOS

Obtencao das amostras

Foram adquiridas 25 amostras de carne moida de segunda, na modalidade consumidor final,
de agougues, casas de carnes e super mercados de diferentes bairros do municipio de Rio Branco
- Acre. As amostras foram acondicionadas em isopor com gelo reciclavel, até a chegada no
laboratdrio de andlise de alimentos - CASTLE LABORATORY. As amostras foram acondicionadas
em refrigerador (5-8 °C), até o momento da analise. O periodo maximo de aquisicao das amostras,

até o inicio da analise no laboratério, n&do ultrapassou 24 horas.



Preparo das diluigdes

A diluigdo da amostra foi realizada conforme a NBR ISO 6887-1:2024. Foram pesados 25g
da amostra previamente homogeneizada e transferidos para um saco plastico estéril, ao qual foram
adicionados 225 mL de agua peptonada estéril. O saco foi fechado e homogeneizado manualmente
por 5 minutos, para dispersdo da amostra. Essa primeira diluicdo foi considerada como 107", e
dispersa sob placa petri, em duas replicatas. Em seguida, retirou-se 1 mL da diluicdo 107" e
transferiu-se para um tubo contendo 9 mL de agua peptonada estéril, obtendo-se a diluigdo 1072,
Repetiu-se 0 mesmo procedimento, utilizando a diluigdo 1072 para preparar a diluicao 1073. De cada
dilui¢ao, foi pipetado 1 mL em duplicata para placas de Petri estéreis. No total, foram incubadas seis

placas por amostra, sendo duas para cada diluicao (107", 1072 e 1073) (Figura 2).

Figura 2 — llustragao da técnica de diluicao seriada e semeadura em profundidade, utilizadas
para quantificacdo de Escherichia coli em carne bovina moida.
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Fonte: Autores, 2025

Analise Microbiolégica

A identificacao de Escherichia coli seguiu a norma NBR ISO 16649-2:2022. Em cada placa
contendo 1 mL das diluicdes da amostra, foram adicionados cerca de 15 mL de agar TBX fundido,
mantido a no maximo 45 °C. Apds a adigao, as placas foram homogeneizadas com movimentos em
forma de “8”, repetidos oito vezes. Esse procedimento foi realizado em até 15 minutos apdés a adicéo
das diluicbes. Apds a solidificagdo do agar, as placas foram invertidas, embaladas em sacos

plasticos e incubadas a 44 °C por 24 horas.

Utilizou-se a técnica de semeadura em profundidade com agar diferencial, sendo que as colbénias

tipicas de E. coli apresentaram coloragao azul (Figura 3), permitindo sua contagem com auxilio de



contador de colbnias. Para as andlises, foram utilizadas pingas de inox, agua peptonada (Kasvi),
pipetadores automaticos e ponteiras (CRALTECH), placas de Petri e agar TBX (HI-MEDIA), todos
previamente autoclavados a 121°C por 15 minutos. Também foram utilizados os seguintes
equipamentos: autoclave (PHOENIX LUFERCO), balanga semi-analitica (BEL), estufa a 44 °C
(MARCONI), camara de biossegurancga e leitor de col6nias (ION LAB).

O resultado das unidades formadoras de coldnias (UFC) foi obtido por meio do calculo:
(média do numero de colénias da mesma diluigao/fator da diluigdo escolhida), das placas com
coldnias entre 15-150. Empregou-se estatisticas descritivas para avaliar as medidas de dispersao
como desvio-padrao e coeficiente de variagdo. Os resultados obtidos foram tabulados em planilha

excel®.

Figura 3 — Placa de petri semeada por profundidade, contendo agar TBX, com coldnias tipicas
de Escherichia coli (azuis).

Fonte: Autores, 2025

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os 25 estabelecimentos comerciais amostrados caracterizam-se por casas de carnes ou
agougues especializados exclusivamente na venda de carne bovina, bem como estabelecimentos
do tipo mercantis e supermercados, que comercializam carnes e produtos alimenticios. Juntos
representaram 13% do total dos bairros do municipio de Rio Branco (Figura 4). Verifica-se que a

coleta de amostra foi bem dispersa e abrangeu boa parte do municipio.

Figura 4 — llustragdo do mapa de Rio Branco-Acre, com indicagéo geografica dos 25
estabelecimentos comerciais amostrados, e seus respectivos bairros.
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Fonte: Autores, 2025
A Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 313, de 2024 (14) estabelece parametros de
qualidade microbiolégica para alimentos, incluindo a carne moida in natura, classificando os
resultados para analise de Escherichia coli em trés categorias: aceitavel, intermediario e inaceitavel.
Assim, a interpretacéo dos resultados obtidos nesta pesquisa seguiu os critérios estabelecidos por

essa normativa.

Na Tabela 1, sdo apresentados os valores encontrados para Escherichia coli nas 25
amostras e suas respectivas replicatas. As contagens variaram consideravelmente, com resultados
entre < 10 UFC/g até 1,0 x 10® UFC/g. Destaca-se que as amostras CM03, CM08 e CM13 foram
classificadas como inaceitaveis, apresentando crescimento de E. coli até mesmo na diluigdo 1073,

0 que indica uma elevada carga microbiana na carne analisada.

Essa alta carga microbiana é especialmente preocupante, visto que a Escherichia coli € uma
bactéria de elevada patogenicidade, podendo causar infecgdes graves mesmo em pequena
quantidade (15,16). Isso representa um risco significativo a saude publica, principalmente para

criancgas, idosos e individuos com sistema imunolégico comprometido (17).

Tabela 1 - Resultados obtidos da quantificacdo de Escherichia coli em 25 amostras de carne
moida de segunda, adquiridas de estabelecimentos comerciais do municipio de Rio Branco, Acre.

. Classificacao da
Amostra Bairro Resultado Qualidade*
CMO1 Calafate 1,1x10? + 14 Inaceitavel
CMO02 Jardim Europa 3,5x10" + 35
CMO03 Aviario 4.9x10? + 14 Inaceitavel




CM04 Aviario 6,5x102 + 127 Inaceitavel
CMO05 Cadeia Velha 1,3x103 + 283 Inaceitavel
CMO06 Bela Vista 1,2x103 + 21 Inaceitavel
CMO7 Aeroporto Velho 3,1x103 + 778 Inaceitavel
CMO08 Jodo Eduardo 3,5x10°3 + 283 Inaceitavel
CMO09 Aviario 4,1x102 + 49 Inaceitavel
CM10 Vila lvonete <10 est Aceitavel

CM11 Conquista 5,5x10? t 212 Inaceitavel
CM12 Conquista 9,5x10" + 21

CM13 Manoel Julido 1,0x103 + 35 Inaceitavel
CM14 Manoel Julido 6,5x10" + 21

CM15 Manoel Julido 3,3x102 + 42 Inaceitavel
CM16 Vila lvonete 2,0x101 + 14

CM17 Calafate 2,2 x 102 + 28 Inaceitavel
CM18 Calafate 2 x 102 + 14 Inaceitavel
CM19 Cidade Nova <10 est Aceitavel

CM20 Tridngulo Novo 8,5x10" * 7

CM21 L. Praia do Amapa 1,4x102 + 21 Inaceitavel
CM22 Bairro 6 de Agosto 1,6x102 + 21 Inaceitavel
CM23 Vila Ivonete 3,4x10" + 42

CM24 Vila Ivonete <10 est Aceitavel

CM25 Isaura Parente 1,0x10 + 0

Legenda: * Conforme classificagdo da ANVISA (BRASIL, 2024)
Fonte: Autores, 2025

Conforme evidenciado no Figura 5, a presencga de E. coli foi detectada em 88% das amostras
(60+28), e quantificada em niveis inaceitaveis em 60%. Niveis inaceitaveis indicam falhas graves e
auséncia das boas praticas de manipulagdo. Em um estudo semelhante, Zorzo et al. (18), também
verificou a presencga de E. coliem 60% de 20 amostras de carne moida analisadas em Sinop (MT).
Resultados estes similares aos observados por Lundgren et al. (19), ao identificarem o mesmo
percentual de contaminagdo em carnes bovinas comercializadas em feiras e mercados publicos em
Jodo Pessoa (PB). Esses dados revelam uma alta frequéncia de contaminagao microbioldgica na

carne moida vendida no varejo.

Em 28% das amostras foi verificada presenca de E. coli em niveis intermediarios, o que
sinaliza uma necessidade de melhora nos procedimentos de manipulagdo, higienizacdo e
acondicionamento dos alimentos. Em estudo conduzido por Amorim et al. (20), verificou-se que em
100% dos estabelecimentos, os manipuladores ndo higienizam as maos antes de iniciar os

procedimentos, o que se configura como uma falha sanitaria grave.



Figura 5 - Classificagéo dos resultados da analise microbioldgica de 25 amostras de carne moida
de segunda, adquiridas em estabelecimentos comerciais de diferentes bairros do municipio de Rio
Branco-Acre.
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Fonte: Autores, 2025

Ademais, sabe-se que o consumo de carne moida esta diretamente relacionado a fatores
socioecondmicos, sobretudo por se tratar de um alimento de menor custo e facil acesso. Nesse
sentido, o estudo de Bento (21), ao analisar os indicadores demograficos no espacgo intraurbano de
Rio Branco, Acre, por meio de uma abordagem cartografica, evidenciou uma segregagéo
socioespacial vinculada ao nivel de renda das familias. Segundo o autor, familias com renda mensal
entre R$ 2.723,00 e R$ 4.744,00 (equivalente a 5,3 a 9,3 salarios minimos em 2010) concentram-
se em bairros como Manoel Julido, Vila Ivonete, Isaura Parente e Bela Vista, areas classificadas
por abrigar moradores com maior poder aquisitivo e por apresentar melhor infraestrutura publica e
privada. Em contraste, familias com renda inferior a R$ 989,00 (1,89 salario minimo em 2010)
residem predominantemente em bairros como Seis de Agosto, Praia do Amapa, Aeroporto Velho,
Cidade Nova e Calafate, regides caracterizadas por alta vulnerabilidade social e exposi¢ao a riscos

ambientais, como inundagdes recorrentes (21).

Diante dos dados obtidos no presente trabalho, em todos os bairros citados foram realizadas
aquisicdo de amostras de carne moida. Observou-se que 40% das amostras provenientes de
bairros com menor poder aquisitivo 32% apresentaram contaminagao por Escherichia coli, sendo
classificadas como inaceitaveis. Em contrapartida, nos bairros de maior poder aquisitivo, os niveis
de contaminagdo encontrados foram, em sua maioria, classificados como intermediarios ou

aceitaveis, representando 28% do total de 60% das amostras provenientes dessas regides.

E notdrio que os individuos que mais dependem da carne moida como fonte acessivel de

proteina sdo os que mais correm risco ao consumi-la. Isso revela uma falha estrutural grave nos



mecanismos de controle de qualidade e fiscalizagdo dos alimentos destinados a populagdo em

lugares de maior vulnerabilidade socioeconémica.

Figura 6 — Resultado referente a classificagao dos bairros amostrados do municipio de Rio
Branco, Acre.
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Fonte: Autores, 2025

Ao comparar frigorificos e agougues quanto a infraestrutura, higiene e cumprimento das boas
praticas, observa-se que os frigorificos sdo submetidos a uma fiscalizagdo mais rigorosa, enquanto
agougues ou casas de carne a atuagao de 6rgaos responsaveis é flexivel, sem periodicidade. No
entanto, é fundamental que toda a cadeia produtiva, incluindo agougues e casas de carne, adote
medidas eficazes para garantir a seguranga do produto até sua chegada ao consumidor final,

assegurando sua inocuidade.

Em estudo recente, Lanca et al. (22) destacam que os animais sdo acompanhados durante
todo o processo de crescimento e engorda, com foco em praticas nutricionais, manejo adequado e
vacinagao, visando garantir o bem-estar animal, onde a fiscalizagao € realizada por 6rgaos federal,
o0 MAPA, e estadual, sendo os institutos de defesa e secretarias, que atuam desde o abate até a
comercializagédo. No entanto, apesar de o Brasil possuir uma legislagéo soélida nesse setor, o estudo
alerta para falhas na aplicacdo e fiscalizagdo das normas, especialmente no ponto de venda,
evidenciando que a efetividade da legislacdo depende da fiscalizacdo continua, com atencgao

especial a atuacao da Vigilancia Sanitaria.

Ressalta-se, portanto, que a atuacdo desse 6rgdo nao deve se restringir apenas a emissao
de cartilhas ou a apreensdo de carne bovina considerada impropria para o consumo, mas deve
também incluir agbes continuas de capacitacdo e orientacdo da populacdo em geral. Segundo

Torres et al. (23), em seu estudo: avaliagdo dos procedimentos higiénico-sanitarios em agougues



no municipio de Confresa-MT, observou-se que 90% dos estabelecimentos desconheciam a
obrigatoriedade da supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores, além de nao
possuirem programas de capacitacdo o voltados a higiene pessoal e ao manuseio adequado dos
alimentos. Essa realidade evidencia uma falha no estagio final, que impacta diretamente o

consumidor final.

CONCLUSOES

Este trabalho evidenciou que a carne moida da maioria dos bairros do municipio de Rio
Branco apresenta elevada quantidade de Escherichia coli, o que gera um alto risco de infecgéo
alimentar a populagdo Rio Branquense, sendo necessario maior rigor no cumprimento das boas

praticas de manipulagao de alimentos para estabelecimentos que vendem carne.

Sugere-se a realizacdo de oficinas praticas e palestras educativas em bairros
vulneraveis e em estabelecimentos comerciais, com foco na conscientizagdo sobre os riscos

das Doengas de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA), em parceria da vigilancia sanitaria.
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