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SOUZA, C. M. DE: Anélise microbioldgica da carne suina in natura comercializada em

feiras livres da microrregiédo do Brejo Paraibano.

RESUMO

A carne e seus subprodutos séo fontes de alimentos para a populagdo humana em
todo o mundo, no entanto a riqueza de sua composicao quimica torna-a um importante meio
para desenvolvimento e crescimento da maioria dos microrganismos. Assim, objetivou-se
com esta pesquisa avaliar a qualidade e o nivel de contaminacdo microbioldgica da carne
suina in natura comercializada em feiras livres da Microrregido do Brejo Paraibano: Areia,
Alagoa Grande, Alagoa Nova, Pildes, Bananeiras, Borborema e Serraria. As amostras foram
coletadas do musculo Longissimus dorsi de 19 carcacas suinas e acondicionadas em sacos
plasticos estéreis, transportadas em isopor com gelo para o Laboratério de Medicina
Veterinaria preventiva do CCA/UFPB/Areia, nos meses de Julho a Setembro de 2012, para
contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes a 36°C (NMP/g), Contagem Total de
Bactérias Aerobias Mesofilas (UFC/g), Staphylococcus spp.eSalmonella ssp. (presenca ou
auséncia). De acordo com os resultados obtidos constatou-se que todas as amostras, exceto 0
controle, apresentavam elevados indices de contaminacdo pelos patégenos avaliados, 17
(89,47%) das carcacas mostraram-se contaminadas com Staphylococcus spp.,11 (57,89%)
apresentavam-se com contaminacdo acima ou nos limites similares preconizados pela
legislagdo brasileira para Coliformes Totais e Termotolerantes. Todas as amostras foram
identificadas com contaminacdo por Bactérias Aerdbias Mesofilas, sendo encontrados indices
de< 2,5x10* UFC/g & > 2,5x10° UFC/g, minimo e méaximo, respectivamente, estando 18
(94,74%) das carcacas analisadas com valores acima de 10* UFC/g, sendo que 8 (42,11%)
foram identificadas com contagens iguais ou superiores a 1,4x10° UFC/g de carne. Na
identificacdo de Salmonella spp. foi detectado a presenca em 5 (26,32%) das carcacas
estudadas. Assim, faz-se necessario uma maior fiscalizacdo por parte dos 6rgaos responsaveis,
bem como a realizagdo de treinamentos e capacitacdes voltadas para os produtores e para 0S

comerciantes que manipulam a carne suina desta microrregido.

PALAVRAS-CHAVE: consumo de carne, microbiologia, contaminagdo, microrganismo.
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SOUZA, C. M. DE: Microbiological analysis of fresh pork sold in fairs free of micro
region of Brejo Paraibano.

ABSTRACT

The meat and its byproducts are sources of food for the human population worldwide,
however the richness of its chemical composition makes it an important tool for development
and growth of most microorganisms. Thus, the aim of this research was to evaluate the quality
and level of microbiological contamination of fresh pork sold in the street markets of
Microregion Brejo: Areia, Alagoa Grande, Alagoa Nova, Pil6es, Bananeiras, Borborema and
Serraria. The samples were collected Longissimus muscle of 19 pig carcasses and packaged in
sterile plastic bags, transported in cooler with ice to the Laboratory of Preventive Veterinary
Medicine of the CCA / UFPB / Sand in the months of July to September 2012, to count total
and fecal coliforms at 36 °C (NMP/g), Count Total Aerobic Bacteria mesophytic (UFC/g),
Staphylococcus spp. and Salmonella ssp. (Presence or absence). According to the results
obtained it was found that all samples except the control, showed high levels of contamination
by pathogens analyzed, 17 (89.47%) of the carcass shown to be contaminated with
Staphylococcus spp.; 11 (57.89 %) presented with or contamination above the limits
recommended by the Brazilian legislation similar for total and fecal coliforms. All samples
were identified with contamination total mesophilic aerobic bacteria, and are found ratios
<2.5 x10' UFC/g at> 2.5 x10’UFC/g, minimum and maximum, respectively, with 18
(94.74%) of the carcasses analyzed with values over 10* UFC/g, of which 8 (42.11%) were
identified with scores equal or above 1.4 x106 UFC/g of meat. The identification of
Salmonella spp. presence was detected in 5 (26.32%) of carcasses studied. Thus, it is
necessary to greater oversight by the responsible agencies, as well as conducting training and
capacity building aimed at producers and traders who manipulate this micro pork.

Keywords: meat consumption, microbiological, contamination, microorganisms.
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1. INTRODUCAO

A carne e seus derivados é a fonte de proteina animal mais consumida em todo o
mundo, isso gragas seu valor biolégico em aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais, bem
como sua riqueza organoléptica. A carne suina, segundo a Associacdo Brasileira da IndUstria
Produtora e Exportadora de Carne Suina (ABIPECS),responde por cerca de 50% do consumo
global de carnes, sendo Hong Kong, Taiwan, Unido Europeia e China, 0s paises com
consumo per capita mais elevado, 68,60, 42,30, 41,90 e 37,50kg, respectivamente. No
entanto, no Brasil chega apenas a 15,1kg por habitante/ano (ABIPECS, 2012).

Apesar do baixo consumo de carne suina, a suinocultura é uma atividade de
grande relevancia para 0 agronegdcio brasileiro, uma vez que, € o0 terceiro maior setor
produtivo de carne no pais e ocupa o quarto lugar nas exportacbes de carne suina no
mundo.Além disso, gera emprego e renda ao longo da cadeia produtiva (ABIPECS, 2012).

Contudo, no Brasil, observa-se um cenério contrastante na producdo de suinos,
onde nas regides Sul, Sudeste e Centro Oeste a suinocultura apresenta-se tecnificada e com
altos indices de produtividade e nas regides Norte e Nordeste, a atividade é rustica e de
subsisténcia. Assim, a suinocultura brasileira ndo se restringe apenas a granjas com maior
nivel tecnoldgico, mas existem rebanhos com menor aporte de tecnologias, voltadas
basicamente para o0 autoconsumo (SILVA FILHA, 2008).

Além dos baixos indices produtivos, a regido Nordeste ainda responde por grande
parte da producdo informal de suinos do Brasil; possui baixo controle sanitario na producéo e
diversos problemas higiénico-sanitarios durante a comercializacdo dos produtos. Segundo
MARTINS et al. (2007), desde o abate dos animais até a sua comercializacdo em feiras livres,
as carcagas passam por sérios riscos de contaminacdo, o que pode levar a reducdo no tempo
de vida de prateleira, ou ainda, ser fonte de toxinfeccdes alimentares colocando em risco a
salde publica.

A contaminag@o microbioldgica dos consumidores por alimentos esta intimamente
relacionada com a qualidade, abundéancia e disponibilidade dos produtos alimenticios para o
ser humano, pois, a quantidade e variedade de produtos disponiveis no mercado oferece ao
consumidor a oportunidade de ampla escolha (PELCZAR JUNIOR et al., 1997; FORSYTHE
et al., 2002).
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Durante a manipulacdo como também no processamento os alimentos podem ser
facilmente contaminados por microrganismos, e estes agentes em condigfes favoraveis, no
alimento, se multiplicam rapidamente e sdo capazes de mudar as caracteristicas fisicas e
quimicas e podem deteriora-lo em curto espaco de tempo (PELCZAR JUNIOR et al., 1997).

No Brasil, particularmente, em feiras livres das pequenas cidades do interior do
pais, 0s perigos de contaminagdo microbioldgica dos alimentos durante o abate e
comercializacdo dos produtos sdo constantes, sendo frequente a observacdo da pratica da
venda de carnes abatidas clandestinamente, em condigdes precarias de transporte,
armazenamento e manipulacdo, com carcagas expostas ao ambiente, sem refrigeracdo e com
duvidosas condigdes de higiene do estabelecimento, colocando em risco a saide do
manipulador e consumidor dos produtos carneos.

Assim, novas estratégias sao necessarias para a avaliacdo e o gerenciamento dos
riscos a seguranca alimentar dos consumidores. A avaliacdo dos riscos microbioldgicos é
capaz de gerar resultados que permitem que mudancgas no processamento, na distribuicéo e no
consumo de alimentos sejam avaliadas de acordo com seus potenciais em provocar
toxiinfeccdes alimentares (FORSYTHE et al., 2002).

Deste modo, faz-se necessario o conhecimento cada vez mais amplo sobre a
qualidade da carne suina in natura oferecida aos consumidores, sendo a anélise
microbioldgica uma das formas eficazes na identificagdodos microrganismos indicadores,
como: coliformes totais e termotolerantes, contagem de bactérias aerobias mesofilas,

identificacdo de Staphylococcus spp. e Salmonella spp.

2. OBJETIVO

Objetivou-se com este trabalho, diagnosticar a qualidade e o nivel de
contaminacdo microbiol6gica da carne suinain natura comercializada nas feiras livres da
Microrregido do Brejo Paraibano, com énfase na identificagdo dos principais agentes

patolégicos que afetam a seguranca alimentar dos produtos.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Feiras livres

A feira livre é considerada um dos locais mais tradicionais de comercializagdo de
alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio movel, com circulacdo dentro das areas
urbanas (GOMES et al., 2012).

Segundo CAPISTRANO et al. (2004),as feiras livres possuemcarater supletivo de
abastecimento e citam que as mesmas sdo frequentadas, principalmente, pela parcela da
populacdo que j& possui hébito de ir a feira, como donas-de-casa e idosos, que possuem tempo
disponivel ou que ndo possuem veiculos proprios.

Para GOMES et al. (2012), esses locais se destacam pela comercializacdo de
alimentos in natura, grande variedade de produtos e pela diversidade de precos. Em relagdo
aqualidade das carnes, LEITAO (2003), destaca que pode ser baseada em parametros de
natureza higiénica ou sanitaria e ressalta que na auséncia desses parametros, os alimentos
podem ser contaminados por agentes bioldgicos, fisicos e quimicos. Para FRITZEN et al.
(2006), um dos fatores importantes referentes & qualidade da carne no local de venda ¢ a
higiene dos manipuladores, equipamentos e utensilios.

Em estudos realizados na feira livre do municipio de Catolé do Rocha, PB,
GOMES et al. (2012) destacam que os poucos equipamentos utilizados na manipulacdo da
carne sdo fracos, velhos e sem nenhuma higiene, sendo varios enferrujados,
consequentemente, sem nenhuma capacidade de manter uma boa conservacdo da carne.Os
autores mencionaram ainda, que sdo utilizados para conservar todos os tipos de carne sem
nenhuma higiene.

Ao tecerem comentarios GERMANO e GERMANO (2001), enfatizam que nas
feiras livres, os alimentos de origem animal e seus produtos derivados, ficamexpostos sob
condi¢Bes insalubres, sujeitos a acbes diretas dos microrganismos patogénicos ou
ndo,provenientes da contamina¢do do ambiente e poluicdo ambiental, como também de
insetos, quando néo estdo adequadamente acondicionados ou embalados.

Tais condi¢bes de comercializagdo de alimentos de origem animal em feiras

livres, expostos em barracas sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e insetos
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pode alterar a qualidade do produto (GOMES et al., 2012).Desta maneira, estes locais ndo
condizem com as recomendacdes sanitarias para a manipulacdo de alimentos recomendados
por BRASIL (1997), pois, faltam infraestrutura e capacitacdo dos comerciantes quanto as
Boas Praticas de Fabricacdo/manipulacéo de Alimentos.

Desta forma, fica evidente que as condi¢cdes de manipulacdo, armazenamento e
distribuicdo nos locais de comercializagdoonde ocorreram as coletas sdo inadequadas
justamente porgue o foco comum nesse tipo de comércio € a carne in natura, o que demostra
um desacordo com a Resolucdoda Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria(RDC) 275/2002 do Ministério da Saude, que dispGe sobre o regulamento técnico
com relacdo as condicdes higiénicosanitarias e de boas préaticas de fabricacdo (BPF) para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos,bem como em relacdo a
Portaria n° 304/96, que estabelece critérios para introducdo de modificagdes nas atividades
dedistribuicdo e comercializacdo de carne bovina, bubalina,suina e avicola, visando a satde
do consumidor (BRASIL, 1997; 2002).

3.1. Consumo de carnes x risco de contaminacao microbioldgica

As carnes e demais produtos carneos sao importantes fontes de alimentos para a
populacdo humana em todo o mundo, isso, gracas as suas excelentes caracteristicas
nutricionais dos niveis de proteina, vitamina, lipidios e minerais. No entanto, essa riqueza na
composi¢do quimica da carne torna-a um importante meio de cultura para a maioria dos
microrganismos, sendo excelente substrato onde penetram, crescem e multiplicam numerosas
espécies e variedades de bactérias, leveduras e bolores, capazes de produzir alteragdes no
aspecto, no sabor, no cheiro e em outras qualidades dos alimentos (PELCZAR et al., 1981;
JAY, 2005; MAGRO e KLEIN, 2006; ALMEIDA et al., 2010).

Produtos carneos sdo, comumente, associados a algum tipo de enfermidade
transmitida aos humanos. Por seu teor em nutrientes, por suas qualidades organolépticas e
pela influéncia de certos fatores ambientais, a carne € o mais perecivel de todos os alimentos.
A carne suina, frequentemente, passa por contaminagdo microbiologica, cuja quantidade e

tipos dependem, principalmente, das condi¢des de higiene do local de abate do animal, dos
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manipuladores, utensilios e das condi¢fes de processamento do produto (JAY, 2005;
MAGRO e KLEIN, 2006; ALMEIDA et al., 2010).

Os fatores que determinam a alteracdo microbiana da carne fresca in natura séo
agrupados em fatores intrinsecos, de carater fisico, quimico e bioquimico dos proprios
alimentos (umidade, valor de pH, potencial de oxidacdo-reducdo, quantidade de nutrientes,
constituintes antimicrobianos e estruturas bioldgicas) e ligados a fatores do meio ambiente,
conhecidos como extrinsecos (temperatura de armazenamento, umidade relativa do ar,
presenca e concentracdo de gases no ambiente, presenca e atividade de outros microrganismos
e disponibilidade de oxigénio (BANDEIRA, 2004; JAY, 2005).

Diversos fatores de riscos como, falta de higiene na preparagdo do alimento,
processamento e estocagem inadequados, além da contaminacdo cruzada entre produtos crus e
processados, podem permitir que 0s microrganismos se multipliqguem até atingirem doses
infectantes nos produtos, que uma vez atingida, pode causar surtos de doencas alimentares e
trazer implicagcBes imprevisiveis para os consumidores (TONDO, 2002; SANTOS et al.,
2002; COSTALUNGA e NADVORNY et al., 2004; CARMO et al., 2005; MOTIN, 2008;
MURMANN et al., 2008).

Ao comentar sobre os riscos de contaminagéo dos alimentos,Black(2002), enfatiza
que o manuseio dos alimentos, desde o sacrificio dos animais nos matadouros, até o consumo
humano, proporciona muito mais oportunidades para que os alimentos figuem contaminados
com microrganismos. Desta forma, as praticas nao higiénicas realizadas pelos manipuladores
e condicBes insalubres de trabalho frequentemente conduzem a contaminacdo dos alimentos
com patdgenos. O armazenamento impréprio, os procedimentos de preparacdo doméstica e a

refrigeracdo inadequada sdo umas das maiores fontes de intoxicacéo alimentar.

3.3. Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

Doenca de origem alimentar pode se manifestar através de infec¢Bes resultantes
da ingestdo de alimento contaminado com microrganismos prejudiciais a salde, como a
Salmonella spp., assim como por intoxicagdes alimentares provocadas pela ingestdo de
matéria-prima contaminada com toxinas de microrganismos como Staphylococcus aureus, ou

substancias toxicas, ou mesmo ocasionadas por toxiinfec¢fes alimentares apos a ingestdo de



17

alimento contaminado com microrganismos que produzem toxinas, como o Vibrio cholerae
(BRASIL, 2010).

As DTAs sdo causadas por agentes etiologicos, principalmente microrganismos,
0S quais penetram no organismo humano através da ingestdo de agua e alimentos
contaminados (AMSON et al., 2006).

Dentre o0s principais perigos de contaminacdo, o perigo bioldgico
(microrganismos patogénicos) € o que representa maior risco a inocuidade dos alimentos.
Nesta categoria incluem-se as bactérias, fungos, virus e parasitas patogénicos e toxinas
microbianas. Muitos desses microrganismos ocorrem naturalmente no ambiente onde os
alimentos sdo produzidos e muitas vezes esta contaminacdo esta relacionada a manipulacéo
dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos crus contaminados que sejam
utilizados como matéria-prima nas unidades de abate e comercializacdo (BAPTISTA e
VENANCIO, 2003).

A contaminacdo bioldgica de alimentos é um problema de saude publica no
Brasil, assim como afeta o mundo todo, sendo as camadas menos favorecidas da populagéo as
mais afetadas pela contaminacdo alimentar, pelos habitos culturais da alimentacdo e
necessidade de optar por produtos com menor preco, geralmente de pior qualidade e maior
contaminacdo (BALBANI e BUTUGAN, 2001).

Dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) comprovam que as doengas de
origem alimentar sdo consideradas o maior problema de saude publica em todo o mundo,
sendo os manipuladores referenciados como um dos principais veiculos de contaminacéo,
tendo em vista que sua participacdo chega a atingir até 26% das fontes contaminantes (OMS,
2001).

Segundo FORSYTHE et al (2002), apesar do progresso na medicina, na ciéncia e
tecnologia de producdo de alimentos, as enfermidades causadas por patdégenos alimentares
continuam apresentando problemas significativos para a salde e para a economia, conforme
informacgdes da Secretaria de Vigilancia em Saude, do Ministério da Saude, de 2000 a 2011
foram registrados,no Brasil, 8.663 surtos de DTAs, 163.425 pessoas doentes e 112 oObitos
(BRASIL, 2011).

Qutros casos de DTAs séo subnotificados, uma vez que muitos microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos provocam sintomas brandos, levando a vitima a omissao
de auxilio médico (COSTALUNGA e TONDO, 2002; FORSYTHE, 2002).Desta maneira, €
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essencial que medidas apropriadas sejam tomadas para garantir a seguranca e a estabilidade
do produto durante toda a sua vida de prateleira (FORSYTHE et al., 2002).

3.4. Microrganismos indicadores de contaminacao

Microrganismos indicadores sdo aqueles que, quando presentes num alimento,
podem fornecer informacGes sobre ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a
provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento, além de
poderem indicar condigdes sanitarias inadequadas durante o processamento, producao,
transporte ou armazenamento. Coliformes totais, termotolerantes, Staphylococcus
spp.,Salmonella spp., dentre outros, sdo considerados microrganismos indicadores (FRANCO
e LANDGRAF, 2005).

As bactérias do género Salmonella spp. ocorrem geralmente nos animais,
especialmente nas aves e nossuinos, estando presente também nos seres humanos,alimentos e
meio ambiente, podendo ser patogénica parahumanos e muitas espécies de animais (HOLT et
al., 1994).

A espécie Staphylococcus aureus é um microrganismo muito conhecido pela sua
patogenicidade ao homem e outros animais; foi estudado pela primeira vez por Denys em
1894, e posteriormente por Barber em 1914; somente em 1930 foi definitivamente
demonstrada a capacidade de algumas cepas de Staphylococcus aureus causarem intoxicacdo
por consumo de alimentos (JAY, 2005).

Os portadores e os manipuladores de alimentosinfectados com Staphylococcus
aureus sdo importantesfontes de contaminacdo dos alimentos (HOLT et al., 1994).Sendo
assim, oaquecimento do alimento apds sua manipulacdo torna-serelevante na prevencdo de
toxinfecgdes, contudo é importante destacar que a toxinado S. aureus é termoresistente. Por
iss0, 0s cuidados comoa refrigeracdo devem ser tomados ap0s 0 aquecimento, casocontrario, 0
microrganismo podera multiplicar-se e produzir toxina (MOTTA et al., 2000).

Segundo SIQUEIRA (1995), a presenca de Staphylococcus aureus nos alimentos
é interpretada, em geral, como indicativo de contaminacgéo a partir da pele, boca e das fossas
nasais dos manipuladores de alimentos, bem como da limpeza e da sanitizacdo inadequada

dos materiais e equipamentos.
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A intoxicacdo estafilococica ocorre quando a doenca € originada por toxinas
produzida pelo Staphylococcus aureus liberada nos alimentos, portanto o agente causador néo
é a bactéria, mas suas toxinas, independente da ingestdo simultanea de células vegetativas
(NASCIMENTO et al., 1999).

Os coliformes fecais indicam contaminacdo deorigem fecal recente no produto,
sendo que a detec¢do deelevado numero destas bactérias em um alimento, inclusivenos
processados, € interpretada como possivel presenca depatdgenos intestinais, visto que a
populacéo desse grupo éconstituida de uma alta proporcao de Escherichia coli (PARDI et al.,
1993; MOTTA, et al., 2000).

As bactérias pertencentes ao grupo Escherichia coli sdo importantes causas de
diarreia. A doenca atinge pessoas de todas as faixas etarias, sendo considerado um dos
principais agentes etiologicos da chamada "diarreia dos viajantes”, acometendo individuos
que se locomovem de &reas desenvolvidas para regides com problemas de saneamento basico
(FRANCO et al, 2008).

As bactérias aerobias mesofilas sdo constituidas por espécies de Entero
bacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A contagem padrédo
em placa (PCA) tem sido usada como indicador da qualidade higiénica dos alimentos,
fornecendo também idéia sobre seu tempo til de conservacdo (SILVA et al., 1997).Sua
presenca em grande numero indica matéria-prima excessivamente contaminada, ocasionada
por condi¢cbes minimas de higiene e condi¢bes inapropriadas de tempo/temperatura durante a

producdo ou conservacdo dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

4. METODOLOGIA

4.1. Obtencdo das Amostras

Foram coletadas amostras de carne suina comercializada em feiras livres nos
municipios da microrregido do Brejo Paraibano: Areia, Alagoa Grande, Alagoa Nova, Pil6es,

Bananeiras, Borborema e Serraria. Da mesma forma, como as carcacas estavam expostas para
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os consumidores nos locais de comercializacdo, foram coletas amostras e devidamente
identificadas para as analises microbioldgicas, fig. 1. As amostras da carne foram coletadas do
musculo Longissimus dorsi de 19 carcacgas, sendo 3 (trés) amostras em cada cidade, com
excecao de Borborema e Serraria, onde foram encontradas apenas 2 locais de vendas de carne
suina em cada feira livre. Como amostra controle, foi coletada uma amostra de carne suina
com registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF), refrigerado, obtida em um
estabelecimento comercial registrado e fiscalizado pelos 6rgdos competentes, na cidade de

Campina Grande, PB.

(a)

=

Fonte: http://pt.wikipedia.org/wiki/Microrregi%C3%A30_do_Brejo_Paraibano
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Figura 1 — (a) Mapa de localizacdo da microrregido do Brejo Paraibano; (b) e (c) carnes suina
in natura expostas para comercializagdo na feira livre na cidade de Borborema,
PB.
As coletas e analises foram realizadas entre os meses de Julho a Setembro de

2012, sendo as coletas sempre efetuadas pela manha, entre 7:00h as 10:00h, nos horéarios de
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maior movimentagdo dos consumidores nas feiras. As amostras foram acondicionadas em
sacos plasticos de amostragem individuais, Wydazip®, esterilizados e identificados.
Entretanto, ndo houve identificacdo dos estabelecimentos comerciais com denominacao,
apenas foram utilizados algarismos numéricos, (Ex.: TLA1, T1A2, T1A3, T2Al, ... T8A1),
onde, “T” representou a cidade e “A” a amostra. Em seguida, foram transportadas em caixas
isotérmicas, com gelo, ao Laboratério de Medicina Veterinéria Preventiva, do Hospital
Veterinario, do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB), Areia, PB, para contagem de Coliformes Totais a 36°C (NMP/g), contagem de
Coliformes Termotolerantes a 45,5°C (NMP/g), contagem total de Bactérias Aerdbias
Mesdfilas (UFC/g), pesquisa de Staphylococcus spp. (presenca ou auséncia) e Salmonellas
spp. (presenca ou auséncia). As analises microbiologicas foram realizadas de acordo com
recomendacdes oficiais do Manual de Microbiologia de Alimentos de Origem Animal e Agua
do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003), com excecdo da analise de Salmonella spp.
que seguiu-se pelo método 1SO 6579 (2007) do Manual de Métodos de Anélises

Microbiologicas de Alimentos.

4.2. Preparo das Amostras

Para o preparo das amostras foram pesados 25 + 0,2 g de carne, em seguida
adicionadosaum saco plastico hermético Wydazip® contendo 225 mL de agua peptonada
tamponada a 0,1%. Apds esta etapa procedeu-se com a homogeneizacdo por
aproximadamente 60 segundos em “stomacher”. Esta foi a diluicdo 107, em seguida
procedeu-se com as diluices seriadas 102, 10°, 10* e 10° adotando 0s mesmos
procedimentos, porém em tubos de ensaio com tampa rosqueavel, em volume total de 10 mL,
sendo 9 mL de agua peptonada tamponada a 0,1% + 1 mL da dilui¢do seriada anterior. Estas
diluicdes foram utilizadas para as analises de todos 0s microrganismos, exceto para a pesquisa

de salmonella spp.
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4.3. Contagem Total de Bactérias Aerdbias Mesofilas (UFC/Q)

A inoculacdo em placas de Petri foi realizada por meio de semeadura de 1 mL de
cada diluicdo seriada em placas estéreis. Adicionou-se cerca de 15 a 20 mL de Agar
Contagem Placas fundido e mantido em banho-maria a 50°C. Em seguida foi homogeneizado
0 agar com inoculo nas placas e deixadas solidificar em superficie plana e incubadas
invertidas em estufa bacteriologica a 36 £ 1°C por 48 horas. A leitura foi realizada com
auxilio do software ImageJ (Image Processing and Analysis in Java), utilizando-se imagens
digitais em formato JPG, por meio de contagem de todas as colonias presentes em placas que

continham entre 25 e 250 col6nias.

4.4. Contagem de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes (NMP/qg)

A partir das diluicdes seriadas 107, 102, 103, 10* e 10 foi inoculado 1 mL de
cada diluicdo em tubos de ensaio com rosca contendo 5 mL de caldo Lauryl Tryptose Broth e
tubos de Durhan invertidos. Em seguida os tubos foram incubados em estufa bacterioldgica a
36 + 1°C por 24 a 48 horas. Os tubos que apresentaram-se com producdo de gas e coloracdo
turva foram submetidos simultaneamente as provas confirmatérias para Coliformes Totais e
Coliformes Termotolerantes. Sendo assim, inoculou-se 1 mL da solu¢do em tubos contendo 5
mL de caldo verde brilhante e incubados em estufa bacterioldgica a 36 + 1°C por 24 a 48
horas, para a pesquisa de Coliformes Totais. Para a pesquisa de Coliformes Termotolerantes,
foi inoculado 1 mL da solucdo em tubos contendo 5 mL de caldo EC e incubados a 45,5 +
0,2°C, por 24 a 48 horas em banho-maria com circulacdo continua de agua. A presenca de
Coliformes Totais e Termotolerantes foi confirmada pela formacdo de gas (minimo 1/10 do
volume total do tubo de Durhan) ou efervescéncia quando agitado sutilmente. A leitura de
todos os testes foi realizada ap6s 24 horas de incubacdo, porém, s6 foram vélidos os
resultados positivos. Os tubos que apresentaram resultado negativo foram reincubados por

mais 24 horas.
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4.5. ldentificacdo de Staphylococcus spp. (presenca ou auséncia)

A partir das dilui¢cBes descritas no subitem 4.2, com auxilio de al¢a de platina, foi
espalhado o indculo de cada diluicdo seriada sobre a superficie seca do Baird Parker Agar
Base® em placa de Petri. As placas foram incubadas invertidas em estufa bacterioldgica a 36
+ 1°C, por 24 a 48 horas. As placas positivas foram submetidas a provas confirmatorias,
sendo escolhidas coldnias tipicas (T): negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por um halo
claro, transparente e destacado sobre a opacidade do meio. Em cada placa foi selecionada uma
Unica colonia “T” e submetida a provabioquimica de catalase ¢ teste de Gram, sendo
confirmada contaminacao por Staphylococcus spp. nas amostras com rea¢6es Gram-positivo e

reacao de catalase positiva.

4.6. ldentificacdo de Salmonella spp (presencga ou auséncia)

A partir da diluicdo inicial (10™), descrita no subitem 4.2, foram pipetados 10 mL
da solucdo de cada amostra e transferidos para tubos de ensaio com tampa e incubados em
banho-maria a 37 + 1°Cpor 18 a 24 horas, esta foi a etapa de Pré-enriquecimento em Meio ndo
Seletivo (PMNS).Apés agitacdo cuidadosa, foi inoculado 0,1 mL da solucdo PMNS em tubos
de ensaio com rosca contendo 10 mL do Caldo Rappaport Vassiliadis e incubados a 41,5 *
0,5°C. Em seguida procedeu-se com a inoculacdo de 1 mL da solucdo pré-enriquecida em
tubos de ensaio contendo 10 mL de Caldo Tetrationatoe incubados a 37 + 1°C. Todos os tubos
foram incubados em banho-maria, com circulacdo continua de agua, por 24 a 30 horas. A
partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foram repicados sobre a superficie previamente
seca das placas com cada meio sélido seletivo (Xylose-Lysine Deoxycholate Agar — XLD® e
Bismuth Sulphit Agar®), estriando com auxilio de alca de platina, de forma a se obter colonias
isoladas. Dessa forma foram obtidas 2 placas do primeiro meio seletivo (XLD), uma
originaria do caldo Rappaport Vassiliadis e outra originaria do caldo Tetrationato e 2 placas
do segundo meio seletivo Sulfito de Bismuto obtidas do mesmo modo. Todas as placas com
0s meios seletivos foram incubadas, invertidas, em estufa bacterioldgica, a 37 + 1°C por 18 a

24 horas. Foram selecionadas coldnias caracteristicas de Salmonella spp. nas placas com
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meios seletivos e realizadas as seguintes provas bioquimicas: Urease, Triplice Acucar
Ferro (TSI) e agar Lisina Ferro (LIA). Os tubos foram incubados, em estufa bacterioldgica, a
37 = 1°C por 24 a 30 horas. Em seguida foram realizadas as leituras dos tubos e anotados os
resultados bem como a respectiva amostra.

Os resultados coletados foram tabulados e interpretados usando andlise estatistica
descritiva e distribuicdo de frequéncia, em seguida apresentados em porcentagem.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas foram comparados com
valores preconizados pela legislacdo brasileira, descrito na Instrucdo Normativa n° 12 de 02
de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA (BRASIL, 2001).

Na tabela 1 estdo expressos os dados para coliformes totais e termotolerantes
(NMP/qg), bactérias aerdbias mesofilas (UFC/g), Staphylococcus spp.(presenca ou auséncia) e
Salmonella spp. (presenca ou auséncia) encontrados nas amostras de carnes pesquisadas.

Dos resultados obtidos, verificou-se que 17 (89,47%), das 19 amostras de carne
suina analisadas, apresentaram-se contaminadas com Staphylococcusspp. Istodeve-se a
manipulacdo das mesmas, uma vez que segundo IGLESIAS (2010), o Staphylococcus spp.
tem como habitat natural vias aéreas superiores, maos, cabelos e pele dos seres humanos, isto
faz com que o manipulador torne-se uma potencial fonte de contaminacao.

De acordo com FAGUNDES e OLIVEIRA (2004), tais microrganismos Sao
produtores potenciais de toxinas e a presenca dos mesmos representa indicios de condicdes
inadequadas de processamento, bem como de armazenamento. Segundo 0s mesmos autores
por apresentar 0s mais variados habitat no corpo humano, o manipulador torna-se participante
da epidemiologia da maioria das intoxicagdes estafilococica.

Assim, 0 aquecimento do alimento apds sua manipulacdo torna-se importante
ferramenta na prevencdo de toxinfeccOes, entretanto a toxina produzida por espécies de
Staphylococcus spp. séo termoresistentes, a exemplo da Staphylococcus aureus. Por isso, 0S
cuidados como a refrigeracdo devem ser tomados apds o aquecimento, caso contrario, 0

microrganismo podera multiplicar-se e produzir toxina (MOTTA et al., 2000).
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TABELA 1 - Contagem de bactérias aerobias mesofilas (CBAM), coliformes totais
etermotolerantes (CTT), pesquisa de Staphylococcus sp. e Salmonella sp.
em carnes suina in natura comercializadas nas feiras livres nas cidades da
microrregido do Brejo Paraibano.

Cidade de Microrganismos Analisados Amostras
Coleta Amostra CTT CBAM Staphylococcus  Salmonella forc? EIO
(NMP/g)  (UFC/qg) spp. spp. padrao
Al 53x10° > 2,5x10’ Presente Presenca X
Areia A2 53x10° > 25x10’ Presente Ausente X
A3 1,7x10°  1,6x10’ Presente Presenca X
Al 53x10°  9,6x10° Presente Presenca X
Pildes A2 2,3x10°  6,2x10° Presente Ausente X
A3 1,2x10°  2,0x10° Presente Ausente X
Alagoa Al 3,5x103 < 2,5x10l Presente Ausente X
Grag de A2 1,7x10°  9,8x10° Presente Ausente X
A3 35x10°  1,7x10° Presente Ausente X
Al 1,7x10°  1,9x10° Presente Presenca X
Bananeiras A2 1,0x10°  4,7x10° Presente Ausente X
A3 35x10°  1,4x10° Presente Ausente X
Aladoa Al 1,7x10°  1,4x10° Presente Ausente X
Nog\]/a A2 3,5x10°  3,8x10° Presente Ausente X
A3 1,0x10*  6,7x10* Presente Ausente X
Borborema Al 2,3x10°  3,1x10° Presente Presenca X
A2 1,2x10°  3,2x10* Ausente Ausente X
Serraria Al 1,0x10*  1,5x10* Ausente Ausente X
A2 8,7x10°  4,1x10° Presente Ausente X
Controle Al SC SC Ausente Ausente

SC = Sem Crescimento; NMP/g = Numero Mais Provavel por Grama de Carne; UFC/g = Unidades Formadoras
de Colbnias por Grama de Carne; Est. = Estimado.

Dos resultados da analise quantitativa de CTT encontrados, verifica-se que 11
(57,89%) das amostras avaliadas apresentaram-se com valores acima dos limites similares
preconizado pela legislacéo brasileira, que é de 10* NMP/g. No entanto, vale destacar que 8
(42,11%), demonstravam valores dentro do limite permitido pela legislacdo em vigor. Os
resultados encontrados variaram de 3,5x10° a 5,3x10° NMP/g, minimo e méximo,
respectivamente, sendo que as amostras apresentaram-se com contaminagdo média de 1,1x10°
NMP/g. Avaliando-se a contaminagdo de coliformes toais e termotolerantes nas carcacas
analisadas (média/feira), apenas 1 (14,28%) feira apresentou resultadodentro dos padrdes
preconizados pela Instrugdo Normativa n° 12, 2001 da ANVISA, Fig. 2.
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Coliformes totais e termotolerantes (NMP/g)

42,11

14,28  Amostras fora do padrdo (%)
 Amostras dentro do padréo (%)

i Feiras com contaminagdo com
padrdes aceitaveis (%)

M Feiras com contaminacgdo acima
85,72 dos padrdes aceitaveis (%)

57,89

Figura 2 — Numero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes nas
carcacas de carne suina in natura comercializada nas feiras livres na
microrregido do Brejo Paraibano.

Partindo das informacOes descritas acima é valido afirmar que os valores
encontrados apresentaram elevados indices de coliformes totais e termotolerantes. Os valores
descritos corroboram com os encontrados por MARTINS et al. (2007), que estudando o perfil
microbioldgico da carne suina in natura comercializada na microrregido do Brejo Paraibano,
detectaram a presenca destes microrganismos com valores variando entre 3,5x10° a 5,3x10°
NMP/g, minimo e maximo, respectivamente, sendo que, 33% e 95% das amostras mostraram-
se com contaminacdo acima dos padrbes recomendados para a manutencdo da qualidade da
carne, para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. Resultados semelhantes
foram obtidos por BEZERRA et al. (2007), quando avaliaram amostras de linguica mista tipo
frescal comercializadas no municipio de Solanea, PB. De acordo com o0s autores,
possivelmente, os elevados indices de coliformes totais e termotolerantes encontrados nas
amostras devem-se as condicdes higiénico-sanitarias dos locais de comercializacéo.

No entanto, os valores demonstrados por OLIVEIRA et al. (2002), ndo condizem
com o0s encontrados nesteestudo, pois segundo os autores, a contaminagdo de carnes frescas,
sufnas, de 20 acougues da cidade de Alfenas-MG, foram iguais ou inferiores a 2,4x10°
NMP/g, para coliformes totais e termotolerantes.

A legislacdo vigente citado por BRASIL (2001), ndo estabelece limites para o
NUmero Mais Provavel de Coliformes Totais e Termotolerantes na carne suina in natura, no
entanto neste estudo foram adotados os limites preconizados para carnes resfriadas, ou

congeladas, in natura, de aves (carcagas inteiras, fracionadas ou cortes). Segundo IGLESIAS
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(2010), apesar de ndo existir padrées microbioldgicos para este grupo de microrganismos, em
carne suina, € de notavel importancia a realizacdo desse tipo de analise com o intuito de
conhecer as condic¢des higiénicas em que estes produtos sdo comercializados.

Observou-se que 5 (26,32%) amostras apresentaram-se positiva para Salmonella
spp,(Fig. 3), consequentemente estas ndo atenderam ao padrdo de auséncia em 25 g do
produto, sendo consideradas improprias para o consumo humano de acordo com a RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Os resultados encontrados ndo corroboram com os de MARTINS et al. (2007),
uma vez que 100% as amostras avaliadas pelos autores apresentaram auséncia para o
microrganismo em questdo. Entretanto, TESSMANN et al. (2008) relatam contaminagéo de
80 % das amostras de carne suina in natura analisadas em feiras livres da cidade de Pelotas,
RS. Comparando resultados ,ZHAO et al. (2001) relatam contaminacdo em 25 (3%) das
amostras de carnes cruas in natura pesquisadas (825), sendo sete (28%) de carne suina,
enquanto LIMA et al. (2004) avaliando a contaminagdo por Salmonella sp. em diferentes

pontos da linha de abate detectaram 6,7 a 16,7% das carcacas suinas com esse patdgeno.

Amostras contaminadas por Salmonella sp. (%)

26,32

H Presenca

73,68
H Auséncia

Figura 3 — Identificacdo de presenga ou auséncia de Salmonella spp.em carcagas de carne
suina in natura comercializada nas feiras livres da microrregido do Brejo
Paraibano.

A incidéncia de Salmonella spp.em 26,32% das carcacas analisadas é
preocupante, pois esse tipo de produto pode servir de veiculo para os casos e/ou surto de
salmonelose, tanto pelo consumo desse alimento ou mediante contaminagdo cruzada para
outros tipos de produtos consumidos pelo homem. A procedéncia da carne ndo foi possivel

ser detectada, por isso ndo se sabe se foram ou ndo submetidas a inspecdo oficial durante o
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abate, mas ndo existem abatedouros oficiais na regido, isso demostra que pode haver falta de
cuidado na sua manipulacgdo durante o abate, transporte e comercializacéo.

As Salmonellas spp. sdo microrganismos entéricos e a presenca destes deve-se as
praticas inadequadas para a obtencao da carne, durante o processamento, a comercializacao,
bem como podera ocorrer a contaminacdo de um alimento para outro e é responsavel pelo
aparecimento de infec¢des em suinos e humanos, apresenta grande influéncia na producéo de
carnes e derivados, afetando desta forma a saude publica (ALMEIDA et al., 2002; SEIXAS,
et al., 2009). Os mesmos autores estudando a presenca de Salmonella spp. em carcacas suinas
na linha de abate de frigorificos inspecionados no estado de Santa Catarinaidentificaram
suinos soropositivos no pré-abate, consequentemente podendo introduzir o microrganismo em
frigorificos, abatedouros ou locais de abate.

Na contagem de bactérias aer6bias mesofilas verificou-se que as
carnescomercializadas apresentam alto indice de contaminacdo por esses patdgenos, sendo
que em 100% das amostras foram identificadas com contaminagéo, os valores de unidades
formadoras de colénias (UFC/g) encontrados variam entre < 2,5x10" UFC/g & > 2,5x10’
UFC/g, minimo e maximo, respectivamente, estando 18 (94,74%) das carcacas analisadas
com valores acima de 10* UFC/g, sendo que 8 (42,11%) foram identificadas com contagens
iguais ou superiores a 1,4x10° UFC/g,fig. 4.

Contagem de bacterias aerobias mesofilas (UFC/g)

=
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Amostras contaminadas (%0)

Indice de contaminacéo

Figura 4 — Contagem padrédo de bactérias aerobias mesofilas (UFC/g) presentes em carcacas
de carne suina in natura comercializada nas feiras livres da microrregido do
Brejo Paraibano.

Em estudo realizada na cidade de Alfemas, MG, OLIVEIRA et al. (2002)

confirmam contaminagdo em carnes suinas frescas e descrevem uma contagem de
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4,0x10°UFC/g a 7,3x10° UFC/g, enquanto MARTINS et al. (2007), em estudo em feiras
livres na microrregido do Brejo Paraibano relatam contaminacdo superior a 10° UFC/g em
99% das amostras avaliadas.

As altas contagens verificadas para colonias de bactérias mesofilas indicam que as
carnes suinas comercializadas ndo estdo de acordo com os padrBes legais vigentes, pois
alimentos com populacdes microbianas da ordem de 10° UFC/g sdo mais susceptiveis a
deterioracdo, além de representar perdas nas qualidades organolépticas e no valor nutricional
(BRASIL, 2001).

Ainda segundo a Resolugdo RDC, n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA,
para este grupo de microrganismos é toleravel até 10° UFC/g em produtos carneos
considerados frescos, o que nos reafirma a alta contaminacéo, pois aproximadamente 95% das
carcagas estudadas foram identificadas com valores superiores a 1,1x10* UFC/g.

O grande numero de bactérias aerdbias mesdfilas em alimentos indica que existem
materiais excessivamente contaminados, bem como a limpeza, a producéo e conservacao dos
alimentos esta sendo realizada de forma inadequada. Para FRANCO et al. (2008); FRANCO e
LANDGRAF (2005), a presenca desse grupo de microrganismo significa que houve
condicBes para o crescimento de patdgenos, pondo em risco a salude do consumidor. Desta
forma a contagem das mesmas permite ndo sé indicar a qualidade higiénica do ambiente, mas
também o tempo util de conservacdo (MERCK, 1994).

Além das amostras coletadas nos municipios da microrregido do Brejo Paraibano
foi avaliada uma amostra controle devidamente fiscalizada por érgdo inspetor responsavel,
Servico de Inspecdo Federal (S.1.F.), em Campina Grande - PB. Nesta foram analisadas todas
as variaveis citadas anteriormente, contudo verificou-se auséncia de todos 0s microrganismos
em questao.

Corroborando com outros estudos realizados por MARTINS et al. (2007);
ALMEIDA (2008); GOMES et al. (2012), nos municipios da microrregido do Brejo
Paraibano-PB, Cametéa-PA e Catolé do Rocha-PB, respectivamente, a carne suina in natura,
comercializada nas feiras livres das cidades do Brejo Paraibano encontram-se com uma carga
microbiana muito elevada, podendo levar a intoxicagOes alimentares e perdas de qualidade
dos produtos.

Produtos carneos sdo frequentemente associados a surtos de DTA, segundo
WELKER et al. (2010), em estudos no estado do Rio Grande do Sul, as carnes foram a

principal fonte de infeccdo, sendo responsaveis por 36% dos surtos de DTA avaliados. Assim,
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fazem-se necessarios estudos mais detalhados sobre as condi¢fes higiénico-sanitario ao longo
da cadeia produtiva na regido do Brejo Paraibano, para que seja possivel a identificacdo dos
pontos de contaminacdo dos produtos e que possam ser tomadas medidas eficazes que

garantam a seguranca alimentar da carne suina.

6. CONCLUSAO

A carne suina in natura comercializada nas feiras livres da microrregido do Brejo
Paraibano encontra-se com elevados niveis de contamina¢do microbiana podendo provocar
riscos de toxinfecgOes alimentares, deterioracdo e perda de qualidade.

Todas as carcacas analisadas foram identificadas com contaminacdo acima dos
padrdes aceitaveis, 0 que torna os produtos improprios para 0 consumo, por nao atenderem a

todos os requisitos microbiol6gicos.
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