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1. INTRODUCAO

Inimeros surtos de toxiinfecgoes alimentares estio registrados na literatura, incri-
minando a carne ¢ seus produtos como fonte primdria de infecgdo (1, 4). Segundo
BRYAN (5), os surtos de toxiinfecgOes alimentares ocorrem principalmente em con-
sequéncia da higienizagdo inadequada dos utensilios, da falta de cuidados higiénicos
pessoais, das condigOes de satde das pessoas que lidam diretamente com os alimentos e
do armazenamento e coccdo inadequados do produto. O autor acrescenta que a pre-
vengao desses surtos pode ser feita por meio da melhoria das condigdes higiénico-sa-
nitarias, da limitacao do crescimento microbiano e da destruicdo das formas patogéni-
cas.

Desde o abate do animal até o consumo, vdrios sdo os pontos passiveis de contami-
nacao da carne com microrganismos patogénicos, tal como Salmonella. Nas pequenas
cidades brasileiras, onde nao ha fiscalizacao sanitdria federal, o abate dos animais € fei-
to em condicoes higiénicas precdrias, ndo se dispondo de 4gua nem de equipamentos
apropriados ao uso, o que resulta em matéria-prima imprépria ao processamento de
produtos cdrneos industrializados. O transporte aos pontos de comercializagio, nor-
malmente feito por meios inadequados, incluindo veiculos inapropriados, também
expoe a camne a novas fontes de contaminagdo. Além disso, o aspecto sanitdrio dos es-
tabelecimentos do tipo lanchonetes, que comercializam alimentos rdpidos como
hambirguer, tem sido relegado a segundo plano, sendo poucos os proprietarios desses
estabelecimentos que se preocupam com a execugdo de medidas higiénicas adequadas.
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QUADRO 4 - Qualidade microbiologica de amostras de hambiirguer pronto
processado artesanalmente

Mesdfilos Coliformes

Amostra (UFC/qg} Tatais Fecais E. coli Salmonella

N° X10* (NMP/g) (NMP/g) (em 40g)  (em 40g}
(%) (%)
1 6,5 <3 <3 - -
2 4,0 <3 <3 - -
3 10,0 <3 <3 - -
4 2,5 <3 <3 - -
s 4,5 <3 <3 - -
& 8,0 <3 <3 - -

(*y () - ausente (+) - presente

sado industrialmente, preparado com tecnologias avangadas quanto ao uso de equipa-
mentos ¢ utilizagao de aditivos, foi o que apresentou um padrio de qualidade impréprio
para o consumo humano, pela presenga de Salmonella em algumas das amostras anali-
sadas.

4. RESUMO

Avaliou-se a qualidade microbioldgica de hambirguer processado industrial e ar-
tesanalmente, com o objetivo de se verificarem as condi¢des higi€nicas do produto cru
¢ do produto pronto para 0 consumo. As amostras foram adquiridas mensalmente de
dois pontos varejistas de comercializacao e avaliadas quanto & populacido de bactérias
mesoéfilas aerdbias, Nimero Mais Provivel (NMP) de coliformes totais e coliformes fe-
cais, presenga de F, coli, E. coli enteropatogénica e Salmonella.

O produto processado industrialmente deve ser considerado como impréprio para
consumo humano, em virtude da presenca de Saimonella em algumas das amostras ana-
lisadas.

O produto processado artesanalmente, quando cru, revelou maior carga microbia-
na quanto ao ndmero de microrganismos mesofilos aerdbios, coliformes totais e coli-
formes fecais (fora do padrio), contudo ndo veiculou Salmonella. O produto pronto
para consumo processado de modo artesanal parece ter sido convenientemente prepa-
rado, uma vez que apresentou acentuada redugdo de carga microbiana inicialmente pre-
sente.

5. SUMMARY

(A COMPARATIVE STUDY OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF
HAMBURGERS PREPARED INDUSTRIALLY ANDIN A
TRADITIONAL FASHION)

The microbiological quality of hamburger processed industrially and in a
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traditional way was evaluated with the aim of determining the higienic conditios of the
raw product and the read-to-eat product. Samples obtained in two retail stores were
analyzed for total aerobic plate count, coliform, E. coli and Salmonella.

Traditionally-prepared cooked hamburger was found to be better in
microbiological quality than processed cooked hamburger. E. coli and Salmonella were
detected in some samples of the raw processed hamburger, in contrast with the
traditionally-prepared ones, in which they were not found.
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