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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica da carne bovina moida por meio de um
estudo metanalitico. Para o estudo metanalitico, utilizou-se como base de dados 0 Google
Scholar Brasil, concentrando-se no periodo de busca entre outubro de 2020 e junho de
2021. Foram avaliados 108 estudos cientificos com as varidveis analisadas referentes a
contagens de bactérias meséfilas, bactérias psicrotréficas, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Staphylococcus aureus e Salmonella sp. em unidade formadora de colénia
por grama de carne (UFC.g"). Os dados foram submetidos a uma anilise descritiva e
distribuicao normal por histograma de frequéncia. As contagens de bactérias meséfilas
apresentaram uma média de 3,09 UFC.g-! com coeficiente de variacio de 68,53%. As
bactérias psicrotréficas apresentaram 27,27% dos dados levantados préximos a 5,60
UFC.g". Com relagio aos coliformes termotolerantes, 40% dos dados levantados estavam
com contagens entre 0,90 e 40% em 3,10 UFC.g"'. Oito estudos apresentaram efeitos
(P <0,001) sobre a presenga se Salmonella sp. na carne moida, sendo este estudo metana-
litico classificado como heterogéneo (Chi? = 80,39; P < 0,001) e com inconsisténcia alta
(I? = 81%). A metandlise constatou baixa contagem de bactérias mesdfilas e Staphylococcus
aurens em pesquisas brasileiras que abordassem a qualidade microbioldgica da carne
moida bovina. Estudos metanaliticos como o proposto sio necessdrios para identificar
os problemas relacionados a transmissdo de doengas em alimentos. Observou-se que,
nos achados brasileiros, Staphylococcus aureus e meséfilos foram encontrados em menor
quantidade, com maior presenca de Samonella sp.

Palavras-chave: inspe¢io, contaminagio, produtos cdrneos, saide publica.

Meta-analytical study on the microbiology of ground beef in Brazil

ABSTRACT

This paper evaluates the microbiological quality of ground beef through a meta-analytic
study using Google Scholar Brazil database, with a focus on the search period between
October 2020 and June 2021. A total of 108 scientific studies were evaluated with the
analyzed variables, referring to the counts of mesophilic bacteria, psychrotrophic bacteria,

total coliforms, thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus and Salmonella sp. in
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colony forming unit per gram of meat (CFU.g"). Data were subjected to descriptive

analysis and normal distribution by frequency histogram. The counts of mesophilic

bacteria presented an average of 3.09 CFU.g", with a coeflicient of variation of 68.53%.

Psychrotrophic bacteria represented 27.27% of the data collected, close to 5.60 CFU.g™.

Regarding thermotolerant coliforms, 40% of the data collected had counts between 0.90
and 40% at 3.10 CFU.g". Eight studies showed effects (» < 0.001) on the presence of
Salmonella sp. in ground beef. This meta-analytic study was classified as heterogeneous
(Chi? = 80.39; p < 0.001) and with high inconsistency (I = 81%). Besides, the meta-

analysis allowed identifying low counts of mesophilic bacteria and Staphylococcus aureus

in Brazilian studies addressing the microbiological quality of ground beef.

Keywords: Inspection, contamination, meat products, public health.

INTRODUCAO
A produgio animal, nos mais diferentes
sistemas de produgio e habitats, contribui
para a nutrigio e saide humanas, levando
a redugao da pobreza e da desigualdade
social (Adesogan et al. 2020). Nas tltimas
décadas, houve um aumento de 300% no
preco da carne bovina no mundo, efeito
esse associado a taxa de produgio que nao
consegue acompanhar a taxa de consumo
com média de 8,9% (Lindawati e Situmo-
rang 2021). Mesmo com esse aumento nos
precos da carne bovina, o consumo por
brasileiro foi de aproximadamente 42,12
kgano (Associagao Brasileira das Industrias
Exportadoras de Carnes [ABIEC] 2019);
além desse montante, o Brasil é um dos
maiores produtores e exportador de carne
bovina, com uma média de 214,69 milhoes
de cabegas de gado em 2018 (Martins et
al. 2021). Embora o elevado consumo de
carne bovina e seus derivados, estes ainda se
encontram ausentes na dieta de quase 800
milhdes de individuos (Adesogan etal. 2020).
A World Health Organization ((WHO)]
2019) estima que cerca de 600 milhoes
de pessoas no mundo apresentem alguma
caracteristica patoldgica apés a ingestao
de alimentos, como reagoes alérgicas e
infecgdes, das quais 420 mil chegam a
6bito. Nesse sentido, a importincia sobre a

manipulagio e contaminagio de alimentos
vem tomando destaque ano apds ano. Na
industria da carne, tal preocupagio nio ¢
diferente, principalmente nos alimentos
processados, a exemplo da carne bovina
moida. Assim, no momento da aquisi¢ao
dos alimentos, é importante avaliar a pro-
cedéncia da carne, bem como a higiene do
ambiente e do manipulador. Entretanto, o
brasileiro continua a basear suas decisoes
de aquisi¢ao do produto no prego e, em
seguida, nas demais caracteristicas extrin-
secas 4 carne (Boito et al. 2021).

A carne moida, quando comparada a
outros alimentos, principalmente cortes
cdrneos e carne mecanicamente processada,
apresenta maior potencial de risco de conta-
minago bioldgica. Essa maior predisposicao
a contaminagio estd associada a maior
superficie de contato e maior frequéncia
de manipulagao (Sousa etal. 2012), o que
contribui para a contaminagio cruzada via
equipamentos e utensilios com condi¢oes
sanitdrias baixas (Germano e Germano
2008). Associada a disponibilidade no
mercado, procura pelo valor nutricional
e atividade da dgua, a contaminagao da
carne moida possibilita o crescimento de
microrganismos que apresentam danos a
saide do consumidor, o que caracteriza
um problema de sadde publica.
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REvIsION

Estudos metanaliticos tém sido utiliza-
dos para combinar diversas pesquisas sobre
um tema em comum, a fim de ter uma visao
mais ampla, com estimativas que resumem
o todo ou estimativas metanaliticas. Com
esse tipo estudo, é possivel ter diferentes
abordagens e situagoes sobre 0 mesmo tema,
expandindo a possibilidade do melhor
entendimento acerca da contaminagio
da carne moida bovina e das espécies de
bactérias meséfilas de maior impacto nesse
produto. Dessa forma, objetivou-se realizar
uma revisao sistémica por meio de um
estudo metanalitico sobre as caracteristicas
microbiolégicas da carne bovina moida.

MATERIAIS E METODOS

A revisdo sistémica foi realizada por artigos
cientificos, dissertacoes e teses selecionados
por meio da base de dados do Google
Scholar, a qual foi priorizada devido a
disponibilidade de trabalhos cientificos
de origem brasileira. O periodo de busca
concentrou-se entre outubro de 2020 a
junho de 2021. Para a busca dos artigos,
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empregaram-se palavras-chave como
“microbiologia”, “carne moida”, “inspe¢io
de carne moida”, “meséfilas”, “contami-
nagio e processamento da carne”, além
da utilizagio de marcadores booleanos
como and, or e not, a fim de enfatizar as
relagbes entre as palavras-chave durante
a busca, promovendo um maior filtro
na selecao dos trabalhos; exemplos do
emprego dos marcadores booleanos em
conjunto com as palavras-chave: “carne
moida” and “mesdfilas’; “carne moida”
and “microbiologia’; “carne moida” or
“contaminagio”; “carne moida” 7ot “frango’;
“carne moida” not “peixe”.

Durante a pesquisa bibliogréfica, foram
priorizados os estudos que encontrassem
nas 10 primeiras pdginas da base de
dados, restringindo-os apenas a estudos
desenvolvidos em territério brasileiro,
conforme metodologia de Bernardi et al.
(2018). Neste estudo, foram contemplados
trabalhos que se encontravam no periodo
cronoldgico de 2013 22021 (os trabalhos
utilizados para a construgao do banco de
dados encontram-se na Tabela 1).

TABELA 1. Estudos cientificos que compuseram o banco de dados para o estudo metanalitico

Autores Referéncias

Almeida et al.

Barbosa et al.

Costa et al.

Damer et al.

Almeida CR, Massago M, Boni SM. 2018. Avaliagdo higiénico-sanitaria de carne
moida comercializada em agougues da cidade de Sarandi, PR, Brasil. Infarma-
Ciéncias Farmacéuticas. 30:110-114. http://dx.doi.org/10.14450/2318-9312.v30.
e2.a2018.pp110-114

Barbosa MS, Guimardes MC, Viana MCP. 2019. Qualidade da carne bovina
moida comercializada em supermercados do Centro-Sul Baiano. Satide e meio
ambiente: revista interdisciplinar. 8:178-192. https://doi.org/10.24302/sma.v8i0.2134

Costa CACB, Luna VMCB, Santos JVL, Freitas JMD, Freitas JD, Freitas AJD,
Morilla DP. 2020. Estudo da qualidade microbiolégica e fisico-quimica de carne
bovina moida comercializada informalmente em feiras livres na cidade de
Murici, Alagoas. Brazilian Journal of Development. 6:33433-33447. https://doi.
0rg/10.34117/bjdv6n6-049

Damer JRS, Dill RE, Gusm&o AA, Moresco TR. 2014. Contaminagdo de carne
bovina moida por Escherichia coli e Salmonella sp. Revista contexto & sadde.
14:20-27. https://doi.org/10.21527/2176-7114.2014.26.20-27
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Autores Referéncias

Fenelon ACG, Andrade PL, Raghiante F, Fatima Carrijo K, Cossi MVC. 2019. Qualidade
microbiolégica de carne bovina moida comercializada em supermercados na
regido central de Uberlandia, MG. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal.
13:452-460. Disponivel em: https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=8156650

Gavido ER, Nespolo CR, Munieweg FR, Ferreira MB, Pinheiro FC, Pinheiro FC,
Soares GM. 2018. Qualidade microbiolégica de carne moida de bovino resfriada e
Gavido et al. comercializada em Itaqui, RS. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais. 20:1-10.
Disponivel em: https://docplayer.com.br/114490028-Qualidade-microbiologica-
da-carne-moida-resfriada-comercializada-em-itaqui-rs.html

Hangui SAR, Pereira AF, Dourado ATDS, Martins JD, Vargem DDS, Silva JR.
2015. Anélise microbioldgica da carne bovina moida comercializada na cidade

Fenelon et al.

Hangui et al. de Anéapolis-GO. Revista eletronica de farmacia. 12:30-38. https://doi.org/10.5216/
ref.v12i2.34969
Lamas IB, Gongalves L, Junior OL, Eller LKW.2020. Avaliag@o microbiolégica
Lamas et al. de carne moida e quibe cru comercializada em uma cidade do Oeste Paulista.

Colloquium Vitae. 12(1):85-92. https://doi.org.10.5747/cv.2020.v12.n1.v287

Ledo SC, Barreto DM, Ribeiro VC. 2015. Qualidade microbioldgica e parasitolégica
Ledo et al. da carne moida comercializada em Aracaju/SE. Brazilian Journal of Food Research.
6:15-22. https://doi.org.10.14685/rebrapa.v6i2.213

Lima JA, Felinto ACB, Margal EJA, Oliveira IM, Sousa JB, Bu SA, Silva
Cavalcanti, M. 2021. Analise da qualidade da carne moida comercializada

Lima et al. em um municipio no interior da Paraiba. Research, Society and Development.
10:627610414148-€27610414148. Disponivel em: https://rsdjournal.org/index.php/
rsd/article/view/14148

Manfrin LC. 2013. Avaliagdo da qualidade microbioldgica de carne moida bovina
comercializada nos supermercados das cidades de Brasilia e Taguatinga-DF
(trabalho de conclusdo de curso). Universidade de Brasilia. Disponivel em:
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/7020/1/2013_%20LaryssadeCastroManfrin.pdf

Monteiro ES, Costa PA, Manfrin LC, Freire DO, Silva ICR, Orsi DC. 2018. Qualidade
microbiolégica de carne bovina moida comercializada em supermercados do

Monteiro etal.  Distrito Federal, Brasil. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal. 12:520-530.
Disponivel em: http://www.higieneanimal.ufc.br/seer/index.php/higieneanimal/
article/view/467/2497

Nascimento MVD, Guedes ATL, Silva HA, Santos VEP, Franga MCP. 2014. Avaliagdo
da qualidade microbiolégica da carne moida fresca comercializada no mercado
central em Campina Grande-PB. Revista Sadde & Ciéncia Online. 3:56-68. https://
doi.org/10.35572/rsc.v3i1.284

Nogueira MFL, Oliveira MRC, Souza, VSG. 2019. Anélise microbioldgica da carne
bovina moida comercializada no municipio de Campos dos Goytacazes-RJ.
Conhecendo Online. 5:48-65. Disponivel em: https://conhecendoonline.emnuvens.
com.br/revista/article/view/74

Manfrin

Nascimento etal.

Nogueira et al.

Queiroz IKA. 2017. Carne moida bovina em Araguaina: qualidade higiénico-sanitaria
e perfil de resisténcia antimicrobiana de E. Coli e Salmonella sp. (dissertagao-
mestrado). Universidade Federal de Tocantins. Disponivel em: https://pesquisa.
bvsalud.org/portal/resource/pt/vtt-206241

Queiroz

Fonte: elaborac&o propria.
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REvIsION

A busca resultou na identificagao
de 1.240 materiais; entretanto, como a
avaliagio se concentrou nas 10 primeiras
pdginas da base de dados, 108 artigos
cientificos constituiram a amostra pri-
mdria do estudo. Apés uma pré-andlise
pormenorizada dos materiais, realizou-se
a exclusio de alguns materiais cientificos.
A exclusao dos artigos como material base
dos estudos ocorreu por meio da auséncia
de contagem de bactérias meséfilas (17
trabalhos), experimentos com repeti¢oes
inferior a quatro (11 trabalhos), apenas
duas faixas de contagem de unidade
formadora de col6nias (30 trabalhos)
e trabalhos que apresentaram os dados
em ndmero mais provdvel por grama
(25 trabalhos).

O banco de dados consistiu nas varii-
veis analisadas referentes as contagens de
bactérias meséfilas (UFC.g"), bactérias
psicrotroficas (UFC.g™), coliformes totais
(UEC.g"), coliformes termotolerantes
(UFC.g"), Staphylococcus aureus (UFC.g")
e Salmonella sp (UFC.g").

Os resultados obtidos do bando de dados
foram submetidos 4 an4lise descritiva e a
distribui¢io normal dos dados por meio
de um histograma de frequéncia com o
auxilio do software Sisvar, versio 5.6, com

nivel de 5% de probabilidade. A elaboragao

Rev Med Vet Zoot. 70(1), ENERO-ABRIL 2023: 129-139

do grafico forest plot foi realizada com o
software Review Manager 5.4.1.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

A qualidade microbiolégica dos alimen-
tos estd diretamente relacionada com a
saude publica e a qualidade higiénica
dos estabelecimentos de processamento e
comercializacio. Nesse sentido, podemos
observar que o elevado coeficiente de
variacio (CV%) demostra essa alteragao
do padrao microbioldgico (Tabela 2),
com CV superior a 46% para todos os
microrganismos avaliados.

A legislaio brasileira permite que a
contagem de bactérias mesofilas oscile entre
10°e 10° para que a carne moida bovina
esteja apta para a comercializacio (Brasil
2019). As bactérias meséfilas apresentaram
31,11% dos dados levantados préximos a
1,13 log UFC.g" de carne fresca (Figura 1).
Essa maior frequéncia se distanciou dd
média observada (3,09 [Tabela 2]), sendo
2,73 vezes inferior. Tal observagao pode
ser justificada pela elevada amplitude. E
praticamente impossivel conseguir contagens
iguais a zero de microrganismos meséfilos
e psicrotréficos, devido a que nio existe
um padrio determinado para esses grupos
em alimentos frescos (Oliveira et al. 2008).

TABELA 2. Anélise descritiva da qualidade microbioldgica da carne moida bovina

Parametro n Meédia Amplitude Max. Min. S EPM CV (%)
Mesofilas 45 3,09 6,78 6,78 000 450 031 6853

Psicrotroficas 33 5,32 8,17 887 070 6,19 043 46,73

Coliformes totais 12 211 4,00 490 090 1,23 032 5264

Coliformes termotolerantes 15 2,69 6,60 750 090 38 050 7275

Staphylococcus aureus 18 0,92 3,30 330 0,00 052 0,17 7875

N = nimero de amostra; Méax = maximo; Min = minimo; S = variancia; EPM = erro-padrao da Média;

CV (%) = coeficiente de variacéo.
Fonte: elaborac&o propria.
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Esses microrganismos se proliferam
com facilidade, estando presentes em
todas as amostras de carne moida. Pela
sua rdpida proliferacio e risco a saide
humana, sio amplamente avaliados no
controle de qualidade das produgdes.
Dessa forma, uma contagem elevada de
microrganismos aerébios estd associada
a falhas na elaboragao ou no armazena-
mento, levando ao crescimento desses
microrganismos e aumentando o risco
de contaminagdo e problemas de satde

publica (Gaviao et al. 2018).

REvisiON

As bactérias psicrotréficas foram mais
incisivas nas contagens, apresentando
maiores popula¢oes, com maior frequéncia
(27,27%) e contagem de 5,60 log UFC.g"
na carne fresca (Figura 2). A contagem de
psicrotroficas estd mais proxima da média
gerada dos trabalhos (5,32 [Tabela 2]).
Mesmo com a amplitude na contagem de
psicrotréficas elevada com 8,17 (Tabela 2),
houve uma distribui¢io normal dos dados,
dessa forma a contagem de maior frequéncia
ficou préximo da média. A presenca de
bactérias psicrotréficas é responsavel pela

-1.13 0.00 113 2.26 3.39 452 5.65 6.78 7.91
N1 - Nivel:
I- Histograma —— Poligono de frequéncia = Dist. Normal I

FIGURA 1. Histograma de classes para o quantitativo de bactérias mesoéfilas em diferentes artigos

analisados
Fonte: elaborac&o propria.

-0.93 0.70 233 3.97 5.60 7.24 8.87 10.50
Classes
I- Histograma ~— Poligono de frequéncia = Dist. Normal I

FIGURA 2. Histograma de classes para o quantitativo de bactérias psicrotroficas em diferentes

artigos analisados

Fonte: elaborag&o propria.

134

ARAUJO ET AL,. ESTUDO METANALITICO SOBRE A MICROBIOLOGIA DA CARNE BOVINA MOfDA NO BRrasiL



REvIsION

redugio do tempo de prateleira de alimentos
refrigerados (Internacional Comission
on Microbiological Specifications for
Foods 2002) devido a sua capacidade de
crescimento em alimentos sob refrigeracao
de 0 a 7 °C (American Public Health
Association 2001). Mesmo com a presenca
dessas bactérias em elevadas contagens,
as instrugoes normativas do Brasil nio
especificam a contagem ideal para a
comercializagao da carne bovina moida.

Nio existem parimetros da quantidade
permitida de coliformes para que a carne bo-
vina moida esteja apta para a comercializagio.
A contagem de coliformes totais apresentou
50% dos dados levantados préximos de
2,90 log UFC.g"' de carne fresca (Figura 3),
sendo superior & média encontrada (2,11
log UFC.g™"). A presenca dos coliformes nao
significa que o alimento ¢ impréprio para
o consumo humano, entretanto contagens
elevadas podem trazer risco a satide humana
devido a doengas transmitidas por alimento
(Antunes et al. 2016).

A presenga de coliformes em carne
bovina moida somente é permitida até os
valores de 10% valores acima desse limite
indicam alta contaminagio, o que impos-
sibilita que o produto seja comercializado

Rev Med Vet Zoot. 70(1), ENERO-ABRIL 2023: 129-139

(Brasil 2001). O quantitativo de coliformes
termotolerantes concentrou-se (40% dos
dados) em valores préximos a 0,90 log
UFC.g", €40% dos dados concentraram-se
em 3,10 log UFC.g"! (Figura 4), o que
resultou em maiores coeficientes de variagio
72,75% (Tabela 2). O crescimento desse
grupo de microrganismos leva a produgio
de gés e dcidos em temperaturas entre 44
e 46 °C, sendo sua presenca indicativo
das condicoes higiénico-sanitdrias (Lamas
et al. 2020).

A avaliagao de Staphylococcus aureus
(S. aureus) nos estudos demonstrou que
houve maiores concentragoes (66,66%) na
contagem de 1,10 log UFC.g" € 22,22%
das amostras nio apresentaram contagens
para S. aureus (Figura 5). A contaminagao
do alimento por S. aureus estd associada
com a higiene dos equipamentos, utensilios
e manipuladores (Picoli et al. 2006). Carne
moida bovina contaminada por S. aureus
pode acarretar febre, toxinfecgoes alimen-
tares e choque téxico, devido a produgio
de toxinas no alimento (Williams et al.
2000). Contagens maximas de S. aureus
na carne moida deve estar em 5,0x10°
UFCl/g (2,38 log UFC.g"), conforme
a Resolugao da Diretoria Colegiada 12

2.90
N1 - Nivel:

I- Histograma

~— Poligono de frequéncia = Dist. Normal I

FIGURA 3. Histograma de classes para o quantitativo de coliformes totais em diferentes artigos

analisados

Fonte: elaboracg&o prépria.
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FIGURA 4. Histograma de classes para o quantitativo de coliformes termotolerantes em diferentes

artigos analisados

Fonte: elaboragao propria.
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FIGURA 5. Histograma de classes para o quantitativo de Staphylococcus aureus em diferentes

artigos analisados

Fonte: elaborac&o propria.

(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
2001), o que demonstra que 94,43% dos
dados levantados estao abaixo das contagens
méximas determinadas.

Entre os estudos levantados, obser-
vou que oito apresentaram efeitos (P <
0,001) para a presenca de Salmonella sp.
na carne moida (Figura 6). O estudo foi
classificado como heterogéneo (Chi? =

80,39; P <0,001) e com inconsisténcia alta
(I* = 81%), apresentando uma diferenca
entre grupos de 0,33 de uma escala de
0,01 a1,00. Em hipdteses desfavordveis, a
presenca de Salmonella sp. estard presente
em 0,40 (95% dos casos); com relacio a
hip6teses favordveis, ela se encontrard em
0,27 (em uma escala de 0,01 a 1,00) em
95% dos casos (Figura 6).

136 ARAUJO ET AL,. ESTUDO METANALITICO SOBRE A MICROBIOLOGIA DA CARNE BOVINA MOfDA NO BRrasiL



REvIsION

Rev Med Vet Zoot. 70(1), ENERO-ABRIL 2023: 129-139

Risk Ratio Risk Ratio
Study or Subgroup M-H, Fixed, 95% CI M-H, Fixed, 95% CI
Almeida et al. (2018) 0.17 [0.05, 0.61]
Barhosa et al. (2019) 15.00[1.02, 220.92) —'—*
Dameretal. (2014) 0.17[0.05, 0.61]
Gavido etal. (2018) 1.25[0.49,3.19] —
Ledo etal. (2015) 0.33 [0.06, 1.99] -
Lima et al. (2021) 2.00 [0.56, 7.09] ]
Monteiro et al. {2018) 0.36[0.15,0.89] S
Queiroz (2017) 0.12[0.07,0.20] ——
Queiroz (2017a) 0.31[0.22, 0.45] —
Ribeiro et al. (2020) 13.00[0.89, 189.39] >
Sczezepaniak et al. (2020) 0.03 [0.00, 0.49] —
Silva etal. (2019) 13.00[0.89, 189.39] >
Silva et al. {2020) 0.50 [0.08, 2.99] —
Silva Junior et al. {2018) 0.13[0.02, 0.80]
Souza et al. (2020) 0.03[0.00,0.42] ——
Zorzo etal. (2019) 1.33[0.72,2.47] -
Total (95% CI) 0.33 [0.27, 0.40] L 2
Total events
Heterogeneity: Chi*= 80.39, df=15 (P < 0.00001); F=81% o o 10 100

Test for overall effect: Z= 10.66 (P < 0.00001)

Favolurs Positivo Favours Negativo

FIGURA 6. Forest plot dos estudos incluidos na metanélise sobre a presenga de Samonella ssp na

carne moida bovina

Fonte: elaboragao propria.

CONCLUSOES

O conhecimento da qualidade microbioldgi-
ca, sobretudo de alimentos processados com
elevada atividade de dgua, faz-se necessdrio
a fim de diminuir as doengas transmitidas
por alimentos. A metandlise indicou baixa
presenca de Staphylococcus aureus e meséfilos.
Entretanto, constatou-se maior probabilidade
da presenca de Samonella sp. e coliformes
em pesquisas brasileiras. Dessa forma,
mais estudos s20 necessdrios para observar
qual a origem da contaminagio durante o
processamento da carne.
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