UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA VETERINARIA

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA CARNE CAPRINA (Capra hircus,

Linneaus, 1778) COMERCIALIZADA NA CIDADE DO RECIFE

Tese apresentada ao programa de Pds-Graduagdo
em Ciéncia Veterinaria da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, como requisito final para a

obtencdo do grau de Doutor em Ciéncia Veterinaria.

Orientado: Andrea Paiva Botelho Lapenda de

Moura

Orientador: Prof. Dr. Rinaldo Aparecido Mota

Recife - PE

2006



Ficha catalografica
Setor de Processos Técnicos da Biblioteca Central - UFRPE
M929q  Moura, Andrea Paiva Botelho Lapenda de
Qualidade microbioldgica da carne caprina (capra
hircus, Linneaus, 1778) comercializada na cidade do Recife / Andrea
Paiva
Botelho Lapenda de Moura — 2006.
117 1. ¢l

Orientador: Rinaldo Aparecido Mota

Tese (Doutorado em Ciéncia Veterinaria) — Universi-
dade Federal Rural de Pernambuco. Departamento de
Medicina Veterinaria.

Inclui referéncias.

CDD 614

Staphylococcus aureus
Coliformes
Salmonella

Carne caprina
Microbiota

Capra hircus

Mercado publico
Supermercado

Recife (PE)

Mota, Rinaldo Aparecido
1. Titulo

TN ~LNE



DEDICO
A Deus instrumento de minha alma e a minha

familia e amigos, alicerces da minha vida.



MEDIDAS DA ALMA

N&o lastimes as dificuldades que nos ensinam a Viver
Ninguém aprende sem Licdes.
Quem suporta os proprios reveses com serenidade e coragem, entesoura resisténcia.
Recorda: Obstaculos e provac6es séo medidas para a avaliagdo de nossa Fé em

DEUS e em nds mesmos.

Francisco Candido Xavier



AGRADECIMENTOS

Ao Senhor meu DEUS, pela justica proclamada, o trabalho realizado e a Fé
sempre renovada. Obrigado pelo seu imenso Amor por mim e por todos 0s que 0 tém
como Salvador.

Ao meu menino Lucas por ser um Bem que ilumina, alegra e irradia sons de
vida em todos os dias de minha vida.

Ao meu querido esposo Carlinhos pela presenca constante em todos os
momentos felizes e dificeis de minha jornada. Amo-te.

A minha M&e pelo amor, respeito e dedicacdo doados a cada instante de minha
vida. Amo-te.

Ao amigo, irméo e Orientador Prof. Dr. Rinaldo Aparecido Mota pela sua méo
estendida no momento de solidao e desanimo, muito obrigada por seu carisma,
respeito, atencdo e zelo para comigo.

A Pedro meu irmdo. Presenca em minha vida

A Dra. Dalila Angélica Moliterno Duarte, pela amizade, ajuda, apoio e
incentivo doados para a realizacao deste trabalho.

A Coordenadora do LANAGRO-PE Dra. Diana Sione Barbosa Pinheiro pela
atencdo em permitir a execucao deste trabalho no Laboratorio de Microbiologia dos
Alimentos.

Ao Pro-Reitor do Programa dos Cursos de Pos-Graduagdo da UFRPE, Prof.
Dr. Fernando José Freire.

A Coordenadora do Curso de P6s Graduacio Dra. Aurea Wischral.

As Professoras Erica Albuquerque, Manuela Figueiroa Lyra e Sineide Vilela

pelas palavras de animo, confianca e amizade.



Ao Prof. Dr. Leonildo Bento Galiza da Silva pelo amigo de ontem, hoje e
amanha.

Ao Prof. Dr. Pierre Castro Soares pelas palavras de auto-estima e
compreensao.

Ao Prof Dr. Marcos Antonio Lemos de Oliveira pela aten¢do dada nos
momentos dificeis do curso.

A Sra Guiomar pela dedicagéo, carinho, respeito e amizade nos momentos
tristes e alegres da minha caminhada.

A Prof. Dra. Silvana Suely Assis Rabelo pelo carinho.

A Dr. José Wilton Pinheiro Junior pela ajuda, atencéo e amizade
imprescindiveis para realizacdo e conclusao desse trabalho.

Aos amigos Geovania, Suyiene, Sérgio, Michelly, Zoraide, Andréa, Silvio,
Taciana Galba, Marilene, Wagner, Barbara, Fabiane, Valeska, Débora, Candida
Roberta, Méarcia Paula, Paola e Marco Granja pelo companheirismo e amizade nos
momentos dificeis e alegres que compartilhamos.

A Edna Chévias secretaria do Curso de P6s-Graduacio em Ciéncia
Veterinaria.

A Rodrigo Acioli bolsista do CNPq pelo auxilio direto no desenvolvimento e
ajuda na revisao bibliografica deste trabalho.

A Rodolfo, Gileno, Sabrina, Renata, Gustavo, Davi, Anizia, Mariana, Paulo
César, Renata e a todos que fazem e fizeram parte da equipe do Laboratério de
Doencas Infecto-Contagiosas da UFRPE.

Aos amigos do LANAGRO Ana Mércia, Aldemir, Patricia, Juliana, LUcia,
Andressa, Gil,Wellington, Emilia e Cris, pela acolhida, ajuda, incentivo e carinho.

Ao amigo Sérgio Alves pelo auxilio e ajuda no envio das amostras a



FIOCRUZ.

A Dra Eliane M. Falavina dos Reis da FIOCRUZ pelo carinho, sensibilidade e
colaboracgéo para concluséo deste trabalho.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico — CNPq,
pela concessao da bolsa de estudos durante o periodo de realizacdo do Curso de
Doutorado.

Toda a minha gratiddo a todos que direta ou indiretamente contribuiram para

realizacao deste trabalho.



RESUMO

Obijetivou-se com este estudo avaliar a qualidade microbioldgica da carne
caprina in natura e resfriada, comercializada em mercados publicos/privados e
supermercados na Cidade do Recife, quanto a contagem de Staphylococcus aureus,
coliformes totais e termotolerantes, e identificacdo e tipificacdo de Salmonella spp.
Realizou-se, também, o perfil de sensibilidade antimicrobiana in vitro de amostras de
Staphylococcus aureus e Salmonella spp e a correlagao entre a presenca simultanea
de coliformes fecais e Salmonella spp. O estudo foi realizado em seis mercados
publicos/privados e nove supermercados da Cidade do Recife, selecionados seguindo
a divisdo administrativa da Secretaria de Saude do Municipio em seis Distritos
Sanitarios. Foram analisadas 24 amostras de carne caprina, sendo 14 in natura
procedentes de mercados publicos/privados e 10 resfriadas de supermercados. As
amostras foram processadas utilizando metodologias preconizadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Os resultados demonstraram que 11 (45,83%)
amostras apresentaram contagens de estafilococos coagulase positiva (SCP) variando
de 6,7 x 10° a 1,4 x 108 UFC/g, correspondendo a 27 isolados de um total de 89. Para
coliformes totais, cinco (20,83%) amostras encontravam-se em condicdes sanitarias
satisfatorias e 19 (79,16%) apresentaram contagens variando de 4,3 x 103 a 3,7 x 107;
e para termotolerantes 15 (62,5%) apresentaram contagens variando de 1,2 x 10*a 2,5
x 107 UFC/g e nove (37,5%) encontravam-se em condicdes sanitarias satisfatorias.
Foram confirmadas em sete (29,17%) amostras a presenca de Salmonella spp., nas
quais foram tipificadas oito sorovares: quatro (50,00%) Salmonella enterica subsp
houtenae (0:53), duas (25,00%) S. Anatum, uma (12,50%) S.Rubislaw, uma
(12,50%) S. Derby. N&o se observou correlacdo entre as bactérias estudadas. O perfil

de sensibilidade antimicrobiana demonstrou que os antibioticos mais indicados para o



tratamento de S. aureus foram norfloxacina e vancomicina (100%), tetraciclina e sulfa
+ trimetoprim (96,30%) e oxacilina (87,50%) e para Salmonella spp. 100% das
amostras foram sensiveis a norfloxacina, 75,00% a sulfa + trimetoprim e 62,5% para
tetraciclina. Conclui-se que a carne caprina comercializada nos mercados e
supermercados da Cidade do Recife apresentou padrées microbioldgicos indesejaveis
ressaltando a importancia da necessidade de uma maior fiscalizacdo na cadeia
produtiva da carne caprina bem como rever a Resolucgdo da Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC, n°12/2001) que néo estabelece
padrdes microbioldgicas para a contagem de coliformes termotolerantes e

Staphylococcus spp. em carne caprina in natura e resfriada.



ABSTRACT

Evaluation of microbiological quality of chilled and in natural goat meat sold
in public/private markets and supermarkets of Recife concerning Staphylococcus
aureus counting, total and thermotolerant coliforms, identification and typing of
Salmonella spp, was the objective of this study. Antimicrobial sensibility profile in
vitro of Staphylococcus aureus and Salmonella spp samples and the correlation
between the simultaneous presence of faecal coliforms and Salmonella spp. were also
performed. The study was carried out at six public/private markets and nine
supermarkets of Recife, which were selected according to the administrative division
of Local Authority Healthy General Office in six sanitary districts. A total of 24
samples of goat meat, 14 proceeded from public/private markets in natura and 10
chilled ones from supermarkets. Samples were processed using methodologies
recommended by the Agriculture, Pecuary and Provision Ministry. Results
demonstrated that 11 samples (45,83%) presented positive coagulasis staphylococcus
(SCP) varying from 6.7 x 108 to 1.4 x 108 UFC/g, corresponding to 27 isolated from a
total of 89. In total coliforms analyses, five samples (20.83%) presented satisfactory
sanitary conditions and 19 (79.16%) had countings varying from 4.3 x 103 to 3.7 x
107, thermotolerants coliforms were detected in 15 (62.5%), which countings varied
from 2 x 10* to 2.5 x 107 UFC/g and nine samples (37.5%) presented satisfactory
sanitary conditions. Presence of Salmonella spp., was confirmed at seven samples
(29.17%) in which eight sorovares were typed: four (50%) Salmonella enterica subsp
houtenae (0:53), two (25%) S. Anatum, one (12.50%) S.Rubislaw and one (12, 50%)
S. Derby. No correlation was observed among coliforms and Salmonella presure.
Antimicrobial profile sensibility showed that S. aureus were sensitive to norfloxacin

and vancomicin (100%), tetraciclin and sulpha + trimetoprim (96.30%) and oxacilin



(87.50%) and 100 % of Salmonella spp. samples were sensitive norfloxacin, 75%
sulpha + trimetoprim and 62.5% tetraciclin. It is concluded that goat meat sold at
markets and supermarkets of Recife presented undesirable microbiological patterns
emphasizing the importance of a strong supervision at the productive goat meat chain
as well as a revision of the Resolution of Collective Management from the National
Agency of Sanitary Vigilance, (RDC, n°12/2001) which does not establish
microbiological patterns for the coliforms and Staphylococcus spp countings in

chilled and in natura goat meat.
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1. INTRODUCAO

A cabra foi o primeiro animal domesticado pelo homem capaz de produzir
alimentos, hé cerca de dez mil anos. Desde entdo, sempre acompanhou a historia da
humanidade, conforme atestam os diversos relatos historicos, mitologicos e até

mesmo biblicos.

O efetivo mundial de caprinos, segundo estimativas da Food and Agriculture
Organization - FAO (2000-2001) ¢ de 715,3 milhdes de cabecas, com producao de
carne em torno de 3,7 milhdes de toneladas (FAO, 2000-2001). O Brasil possui cerca
de 12 milhdes de cabecas, com aproximadamente 93% desse efetivo concentrado na
regido Nordeste (ALMEIDA, 2003). Nos ultimos anos, o rebanho brasileiro vem
sofrendo melhorias com selecao de racas e/ou tipos nativos e introduc¢ao de animais
de ragas especializadas na producdo de carne, oferecendo melhores perspectivas
econOmicas para a populagdo de regides carentes. O Estado de Pernambuco alcangou
em 2003, o maior rebanho de caprinos e ovinos desde 1990, saltando de 2.107.336
animais para um rebanho efetivo de 2.404.535 animais. Atualmente, o Estado possui
o quarto maior rebanho de caprinos e ovinos do nordeste, sendo superado pela Bahia,
Piaui e Ceara (IBGE, 2003).

Madruga et al. (1999), destacam como alternativas econdmicas para a regido
do semi-arido nordestino o criatério de caprinos, em virtude de sua rusticidade,
fertilidade, capacidade de aproveitar a vegetacdo grosseira e restos de culturas, e de
consumir maior variedade de plantas que os bovinos e ovinos, sendo perfeitamente
adaptados ao meio ambiente, o que consiste em uma atividade de consideravel

importancia socio-econdmica para a regiao.

A comercializagdo de carne caprina tem grande potencial de crescimento,

considerando os promissores mercados interno e externo, nos quais tem-se observado



incremento na taxa de consumo. Esse aumento esta associado a melhoria nas
condigdes de abate e maior disponibilidade de animais jovens, precisando ser melhor
explorados para atender a demanda em quantidade e qualidade (SILVA SOBRINHO
e GONZAGA NETO, 2002).

Atualmente, identificou-se uma preferéncia do consumidor por carne in natura
de cabritos e cordeiros, de modo que os cortes nobres alcangam bom valor de
mercado em detrimento do restante, e que a boa qualidade do produto deva ser objeto
de exames microbiologicos que reflitam as condigdes higi€nicas relacionadas a
producdo, armazenamento, transporte € manuseio, a fim de elucidar a ocorréncia de
enfermidades transmitidas pela carne. Os problemas encontrados podem ser
minimizados através de sistematico controle de qualidade e programas de educacao

sanitaria (NASSU et al., 2000).

Considerando o fluxo e canais de comercializagdo da carne caprina em feiras
livres no Nordeste brasileiro, verifica-se a necessidade da defini¢ao de critérios e
padrdes microbioldgicos, qualificacdo de mao-de-obra (capacitar produtores e
vendedores nas areas tecnoldgicas e higi€nico-sanitarias) e constru¢cdo ou adequagao
de matadouros para abate de caprinos que atendam as normas sanitarias.

A microbiota da carne depende das condi¢des nas quais os animais foram
criados, abatidos e processados (SILVA et al., 1997). Por se tratar de um produto sem
registro no Ministério da Agricultura, a carne caprina, atualmente comercializada,
geralmente procede de abates clandestinos, o que pode aumentar o risco da incidéncia
de gastrenterites alimentares, oferecendo condi¢gdes favoraveis para o
desenvolvimento de bactérias Gram-positivas, como as pertencentes ao género

Staphylococcus e Gram negativas como a Salmonella spp (SILVA, 1991).



2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Avaliar a qualidade microbiologica da carne caprina in natura e resfriada,
comercializadas em mercados publicos/privados e supermercados da Cidade do
Recife quanto aos padrdes estabelecidos por BRASIL (2003) e na Resolugdo da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Saude (ANVISA) RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001 do Ministério da Satude (Brasil,2001), para contagem de

Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Coliformes totais e termotolerantes.

2.2.  Especificos

1 Isolar, identificar, quantificar e estudar o perfil de sensibilidade antimicrobiana
das amostras de Staphylococcus spp. presentes na carne caprina in natura €
resfriadas comercializadas em mercados publicos/privados e supermercados da
Cidade do Recife;

2 Pesquisar a presenca de coliformes totais e termotolerantes em amostras de carne
caprina in natura e resfriada, comercializadas em mercados publicos/privados e
supermercados da Cidade do Recife/PE;

3 Identificar, tipificar e avaliar o perfil de sensibilidade das amostras de Sa/monella
spp. isoladas na carne caprina comercializada em mercados publicos/ privados e
supermercados no municipio do Recife/ PE.

e Avaliar a ocorréncia conjunta de Salmonella spp. e coliformes termotolerantes.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1.  Acaprinocultura no Nordeste

A criacdo caprina no Brasil tem como finalidade principal a producao de leite,
sendo a maioria das ragas de aptidao mista e/ou leiteira, obtendo-se carne a partir de
animais adultos de descarte ou de cabritos oriundos desses rebanhos. A espécie
caprina como produtora de carne oferece maior contribui¢do nao no sentido
quantitativo, mas no sentido social, por ser fonte primordial de proteina para povos
habitantes de regides como a Africa, Oriente, Nordeste do Brasil e outros locais onde

as condigoes de vida sdo dificeis (SILVA SOBRINHO ¢ NETO, 2002).

De acordo com Barros (2003), no Nordeste brasileiro, existem diferencas de
manejo dos animais dependendo da regido produtora e do perfil do produtor. No
sertdo, os rebanhos caprinos sao constituidos por animais nativos, crioulos, sem raca
definida (SRD) ou mesticos, criados em sistema extensivo, com pouca ou nenhuma
utilizacao de praticas zootécnicas ou sanitarias. Na época chuvosa, a alimentagao
desses animais ¢ proveniente de pastagem nativa e na época de seca, 0s animais sao
colocados nos rogados, ap0s as colheitas, para aproveitarem restos de culturas. Em
algumas propriedades ocorre o fornecimento de capim verde e milho em grao,
suplementado esporadicamente com sal comum. Nas zonas da Mata e do Agreste
nordestino, predomina o sistema de criagdo semi-intensivo, onde os criadores
possuem rebanhos com padrdes raciais definidos, tém acesso ao crédito, sao mais

receptivos a informagdes técnicas, tendo visdo empreendedora.

A produtividade deste criatorio geralmente ¢ baixa como resultado da

inadequada alimentacao ao longo do ano, da deficiéncia nas condi¢des de manejo e



higiene, das inadequadas épocas e idade de reprodugdo, da incidéncia de doencas
parasitarias e infecciosas, auséncia de crédito e assisténcia técnica deficiente. Além
desses fatores, tém contribuido negativamente para a sua expansao, aspectos ligados a
fatores econdomicos de comercializagcdo dos seus produtos. Entre eles, estdo os baixos
precos, principalmente os da carne de animais velhos que, quando comparados aos
produtos de origem bovina e suina, geram descontentamento e inviabilizam maiores

investimentos pelos produtores (SOUZA NETO, 1987).

Essa marginalizacdo deve-se em parte ao preconceito de parte da populagao ao
seu consumo, devido os mesmos possuirem caracteristicas sensoriais peculiares como
sabor e odor ativos, que s3o mais acentuados nos animais de maior idade (BATISTA,
1999). Mas, preponderantemente, pode-se afirmar que seus sub-precos estao
relacionados a ma qualidade desses produtos advindos de praticas inadequadas para

selecdo, abate, industrializagdo ou mesmo estocagem.

Fatores como raga, idade ao abate, alimentagdo e principalmente sistema de
producdo, influenciardo na qualidade da carne caprina. Animais criados em pastagens
possuem caracteristicas diferentes daqueles criados em confinamento, com dietas
balanceadas. O mesmo ocorre com a raga e a idade ao abate, com caprinos de ragas
para carne, apresentando maiores pesos ao abate. A carne caprina proveniente de
animais jovens (cabritos) apresenta apenas tragos de gordura, sendo macia, com
aroma mais suave do que a carne de animais velhos, tornando-se atrativa aos

consumidores (SILVA SOBRINHO, 2001).

Segundo NASSU et al. (2000), existe atualmente uma preferéncia de consumo
da carne “in natura” de cordeiro ou de cabrito em seus cortes mais nobres, pois
apresentam caracteristicas de especialidade, com as quais alcangam um bom valor no

mercado. Em contraste, a carne de cortes de segunda ou de animais velhos ou de



descarte, sdo mais dificeis de serem comercializadas.

Segundo Zapata (1994), ¢ importante que tecnologias de preservacao de
carnes para areas subdesenvolvidas estejam disponiveis para possibilitar o aumento
do consumo regional. Estas técnicas apropriadas devem ser baratas, simples, faceis de
operar e de boa adaptacgdo as condi¢des climaticas e sdcio-econdmicas, bem como
serem compativeis com a tradi¢do regional de aceitacdo de alimentos. Por outro lado,
se o objetivo final da producao de carnes ¢ o mercado de exportagdo, deverdo ser
aplicadas tecnologias compativeis com os niveis de qualidade exigidos no comércio

internacional deste tipo de alimento.

O consumo da carne caprina compreende, além da carcaga, as visceras
(coracdo, rins, figado, lingua, etc) que sdo comestiveis e muito apreciados. A boa
qualidade do produto ¢ determinada pelo aspecto higiénico (limpeza e auséncia de
doengas), composicao da carcaca (carne, ossos e gordura), palatabilidade e

apresentacao (NASSU,1999).

Segundo estimativas da Fundagdo Getulio Vargas — FGV, baseadas em
pesquisas de suprimento alimentar realizadas pela Superintendéncia de
Desenvolvimento do Nordeste —- SUDENE e BNB/ETENE a elasticidade-renda da
demanda de carnes caprina e ovina no Nordeste apresenta-se relativamente alta. Este
fator associado aos elevados indices de crescimento da populacao, gera uma demanda

de grande magnitude, particularmente no Nordeste do Brasil (ETENE, 2002).

Um dos fatores que contribuiu para esta tendéncia € o fato de que os caprinos
e ovinos apresentam caracteristicas fisiologicas mais adaptadas as condi¢des do semi-
arido, além do fato de ter um ciclo mais curto e ter um manejo mais facilitado,

demandando inclusive um nivel menor de investimento. Dependendo da regido onde



se cria um bovino ¢ possivel viabilizar a exploragao de oito a 10 caprinos ou ovinos

(ALVES, 2005).

Por muito tempo, o maior consumo de carne de ovino e caprino se localizou
na zona rural e nas pequenas cidades do interior do Nordeste, verificando-se uma
demanda maior em relagdo a produgdo atual. Essa realidade comegou a mudar com a
instalacao de matadouros especializados em cortes diferenciados, contando com
eficiente logistica na distribui¢do, onde as carnes caprina e ovina chegam na maioria
das capitais nordestinas e do centro-sul do Pais, sendo distribuidas nos grandes
restaurantes e comercializadas nas principais redes de supermercados (ALVES,
2005). Uma pesquisa realizada pelo SEBRAE-PE (2003), revelou que os frigorificos
tém preferéncia pelas carcagas inteiras, eles proprios preferindo realizar os cortes e 0s

restaurantes dao maior preferéncia ao pernil e a costela.

De acordo com Campos (1999), o consumo de carne caprina e ovina tem
sofrido um incremento substancial nos Gltimos dez anos, mas ainda se situa em torno
de 1,2 kg por habitante ano. Este nimero configura um contraste gritante em relagdo
aos consumos per capita das carnes bovina, suina e de aves, que segundo Simplicio

(2001), estao em cerca de, respectivamente, 42,0 kg, 12,0 kg e 28 kg.

Pesquisa do Or¢camento Familiar do IBGE em 2003 revela que o Nordeste ¢ de
fato a regido brasileira onde mais se consome carne de origem caprina e ovina, sendo
o Estado do Piaui o que possui o maior consumo per capta, 3,128 kg/habitante/ano

(IBGE, 2003).

No Estado de Pernambuco, estudos realizados pelo SEBRAE-PE (2003),
apontam para um consumo bastante heterogéneo, na regido de Petrolina, o consumo ¢

de 12 kg/hab/ano, enquanto que a média estadual segundo dados da Pesquisa de



Orgamento Familiar — POF divulgada em 2004, ¢ de 582 gramas por habitante por
ano. Estima-se que nos municipios de Recife, Olinda e Jaboatao dos Guararapes,
existam 1308 estabelecimentos com capacidade de consumo para o produto.
Ressaltando ainda, que em Pernambuco o programa de merenda escolar esta
regionalizado e que a carne caprina faz parte do cardapio das escolas do Estado,
mencionando a importancia das compras governamentais no apoio a comercializagao

da carne de caprinos e ovinos.

3.2. A microbiota da carne

A carne constitui uma fonte basica de proteina de alta qualidade. Além de sua
riqueza em aminoacidos, contém umidade, gordura, vitaminas do complexo B e

minerais, sobretudo o ferro (RICE, 1976; PARDI et al., 1995).

Os alimentos de origem animal, principalmente a carne, pela sua composi¢ao
rica em nutrientes e seu elevado teor de agua, ¢ bastante susceptivel a deterioracao
microbiana. Constitui-se um meio de cultura excelente para o desenvolvimento de
microrganismos e freqiientemente esta envolvida na disseminag@o de patdégenos

causadores de enfermidades no homem e em animais (ROCA e SERRANO, 1995).

De acordo com Genigeorgis (1989) e Pinto et al. (2001), a microbiota da carne
fresca refrigerada ¢ composta, principalmente, por bactérias Gram-negativas, aerobias

e catalase positiva.

Durante a fermentagao da carne ocorre mudanca na microbiota com
predominancia de bactérias microaerofilas, Gram-positivas e catalase negativa (como
as bactérias acidolaticas), além de cocos Gram-positivos, representados por bactérias

da familia Micrococcaceae, que engloba os géneros Micrococcus e Staphylococcus,



sendo este Ultimo geralmente encontrado em maior porcentagem, provavelmente
devido a sua capacidade de desenvolvimento em condigdes anaerdbias

(KOTZEKIDOU, 1992).

A alteragdao microbiana caracteriza-se pela multiplicagcdo dos microrganismos,
os quais podem modificar as caracteristicas organolépticas do alimento, depreciando-

o ou impedindo o seu consumo (PARDI et al.,1995).

Silveira (1994) considera que a carne e derivados estdo freqiientemente
envolvidos em casos de toxinfec¢do de origem alimentar em quase todos os paises. E
as principais bactérias que podem estar presentes nas carnes bovina, caprina, ovina e
suina sdo: Brucella abortus, Brucella melitensis, Clostridium botulinum, Clostridium

perfringens, Escherichia coli e Salmonella.

Através da avaliacdo microbioldgica, € possivel estimar a vida util ou prazo de
vida comercial de um produto, bem como, pela pesquisa de microrganismos
patogénicos ou indicadores de contaminagao fecal, pode-se verificar a existéncia ou

ndo de riscos a saude publica, advinda de seu consumo (VIESTEL et al., 2000).

Por constituir um veiculo potencial de contaminantes de natureza bioldgica,
fisica ou quimica nas diversas fases (desde a produ¢@o primaria, ou sua origem até a
transformagdo, armazenagem, transporte e distribuicao para consumo) a carne deve,
via de regra, submeter-se ao controle de qualidade higi€nico-sanitaria, tecnologica e

comercial (FEITOSA, 1999).

Segundo Xavier e Joele (2004), em muitos municipios brasileiros existem
falhas nos sistemas de inspecao e fiscalizagao de produtos, principalmente os de

origem animal.

No caso especifico da carne, ¢ comum a presenca de matadouros clandestinos,



onde os animais s3o abatidos na auséncia do inspetor veterinario, em péssimas
condig¢des higiénicas, e os produtos sao distribuidos e comercializados em feiras e
acougues, expondo a populacdo a inimeras enfermidades veiculadas por alimentos

contaminados (MENDES, 1996).

3.2.1. Staphylococcus aureus

Em 1880, Ogston, pesquisador norte-americano, descreveu uma bactéria que
ao microscopio apresentava-se em forma de cocos agrupados em cachos,
relacionando-a a varias patologias humanas. Em 1882, essa bactéria foi denominada
Staphylococcus (OGSTON, 1882; BAIRD-PARKER,1990). Murray et al. (1995),
consideram que os Staphylococcus pertencem a familia Micrococcaceae que possui

quatro géneros: Staphylococcus, Micrococcus, Planococus e Stomatococcus.

Morfologicamente, os Staphylococcus caracterizam-se como cocos Gram
positivos, anaerobicos facultativos, imoveis, ndo esporulados, catalase e
termonuclease positivas, coagulase positiva ou negativa (KLOOS e LAMBLE JR.,

1991).

Os principais reservatorios de Staphylococcus aureus sao o homem e os
animais. Segundo Franco e Landgraf (2004), os manipuladores de alimentos com
feridas infectadas com Staphylococcus aureus sao importantes fontes de
contaminag¢do ao alimento. Os microrganismos de origem animal procedem de sua
flora superficial, das vias respiratorias e do tubo gastrintestinal. A pele de muitos
animais produtores de carne pode conter microrganismos como Micrococcus,

Streptococcus e Staphylococcus beta-hemoliticos (FRAZIER e WESTHOFF, 2000).

Varios tipos de alimentos j& foram epidemiologicamente incriminados e sdo



freqlientemente relatados como capazes de tolerar o desenvolvimento natural e
artificial de Staphylococcus aureus, bem como a producdo de suas enterotoxinas.
Dentre os substratos alimenticios podem ser destacados produtos lacteos, de
confeitaria, carnes frescas e curadas, ovos € massas alimenticias (LANCETTE e

TATINI, 1992; PEREIRA et al., 2001).

A intoxicacao alimentar estafilocdcica ¢ uma das doengas de origem alimentar
mais comum nos Estados Unidos. No Brasil, ndo existe um servigo de notificacao
obrigatoria impossibilitando o conhecimento exato da incidéncia da doenca
(NEWSOME, 1988). Entre 1973 e 1987 foram relatados pelo Centers for Disease
Control and Prevention (CDC), 7.458 surtos causados por agentes etioldgicos nos
alimentos, sendo os patdgenos bacterianos responsaveis por 66% dos surtos e 87%

dos casos (BEAN e GRIFFIN, 1990).

Gelli et al. (1999) verificaram que das amostras analisadas em 776 surtos, em
400 deles o Staphylococcus aureus (43,7%), Salmonella spp. (33,5%), Bacillus cereus
(16,2%) e Clostridium perfringens tipo A (6,5%), estavam envolvidos em surtos de
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETAs) no periodo de 1994 a 1998,

ressaltando a importancia do Staphylococcus aureus para a Saude Publica.

De acordo com Carmo e Bergdoll (1990) alimentos contaminados com
contagens variando de 10*a 108 UFC/g apresentam enterotoxinas estafilococicas .
Entretanto, Nervino et al. (1997) detectaram enterotoxinas em alimentos com niveis
de contaminagdo variando de 103a 107 UFC/g e Neto (1999), em contagens de 10%a

10* UFC/g.

3.2.2. Salmonella spp.



A Salmonella spp. € uma bactéria da familia Enterobacteriaceae, género
Salmonella (CARTER, 1988), considerada um microrganismo patogénico para o
homem e que pode ser transmitido por alimentos, destacando-se os produtos de

origem avicola (NASCIMENTO, 2000).

Holt et al (1994) consideram que a denominagdo Salmonella spp. compreende
bacilos Gram-negativos nao produtores de esporos, anaerobio facultativos, produtores
de gas, capazes de utilizar o citrato como unica fonte de carbono e os carboidratos

fermentados sdo arabinose, maltose, manitol, manose, sorbitol e xilose.

A glicose e outros carboidratos sdo catabolizados com produgao de acido. Sao
oxidase e indol negativos, catalase positiva, Voges-Proskauer (VP) negativa,
vermelho de metila (VM) positivo, citrato de Simmons positivo, produz H>S, ndo

hidrolisa a uréia e reduz o nitrato (HAYES, 1993).

A maioria ¢ mével por flagelos peritriquios, com excegdo feita a S. pullorum e
a S. gallinarum. O pH 6timo para a multiplicagcdo das salmonelas fica proximo de 7,0,
sendo que valores superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo bactericidas

(SIQUEIRA, 1995).

Sua temperatura 6tima de crescimento ocorre a 37°C, sdo termossensiveis a
60°C por 15-20 minutos e ndo crescem em temperatura abaixo dos 5°C. Vérios
estudos indicam, no entanto, que valores maximo e minimo (47°C e 5°C) para sua
multiplicacdo dependem do sorotipo, e a sua atividade de agua esta entre 0,93 e 0,96

(SALLES et al., 2002).

Essas bactérias estao amplamente difundidas na natureza, podendo estar
presentes no solo, no ar, nas aguas residuais e equipamentos, entretanto o seu habitat

natural € o trato intestinal dos seres humanos e animais, principalmente das aves. Sao



muito sensiveis a antissépticos como o fenol 1%, acidos fénicos, luz solar e calor e

sdo resistentes a dessecagao (JAY,2000).

Até 1966, as salmonelas eram designadas com nomes de sorotipos
correspondentes ao local geografico de isolamento e identificagdo primaria, como
exemplo a S. Derby (México); S. Panama (Europa); S. Weltewereden (Asia); S.
Virchow (Reino Unido e ex-Unido Soviética). Apos esta data, os sorovares tém sido
designados conforme sua estrutura antigénica (CALNEX et al., 1991; SALLES et al.,

2002).

O género Salmonella apresenta uma espécie Unica, a S. enferica, no entanto,
Jay (2000) menciona a S. bongori, bem como a existéncia de 2.463 sorovares do
género. Atualmente, sua classificagdo baseia-se na hibridagio DNA-DNA, porém, a

literatura mostra que ndo héa consenso definitivo (GERMANO e GERMANO, 2001).

Um dado epidemioldgico importante sobre a Salmonella é o surgimento e
subseqiiente desaparecimento de alguns sorotipos em determinadas localidades

(FRANCO e LANDGRAF, 2004).

Trata-se de um patdégeno muito envolvido em casos e surtos de doencas de
origem alimentar em diversos paises, sendo o mais importante dentre os bastonetes

Gram-negativos que causam gastroenterites de origem alimentar (JAY, 2000).

A incidéncia e a quantidade desses microrganismos presentes na carne variam
de acordo com as condi¢des de manejo durante a criagdo e com os cuidados
higiénicos nas operagdes de abate dos animais e posterior manipulagdo das carcagas

(VANDERZANT e SPLITTSTOESSER, 1996).

A maioria dos surtos de salmonelose ocorre, em banquetes ou situagdes

similares. No Brasil, significativo aumento de S. Enteritidis ocorreu a partir de 1993,



tornando-se desde 1994, o sorotipo mais freqiientemente isolado. A S. Enteritidis
veiculada por ovos e carne de aves vem sendo citada como responsavel por
gastroenterites nos Estados Unidos, Europa e Brasil (HOBBS e ROBERTS, 1999;

CVE, 2001).

Nos Estados Unidos, ndo se conhece a incidéncia exata da infec¢do alimentar
por Salmonella, provavelmente pela sub-notificacdo e as ocorréncias dos dois maiores
surtos de salmonelose ocorrerem em circunstancias incomuns. O primeiro em 1985,
envolveu cerca de 200.000 pessoas devido a S. Typhimurium, proveniente de leite
semi-desnatado (JAY, 2000), e o segundo e maior, ocorreu em 1994 envolvendo mais
de 224.000 pessoas, devido a S. Enteritidis, atingindo 41 Estados. O veiculo foi o
sorvete transportado em caminhdo-tanque, cujo veiculo, previamente havia carregado

ovo liquido.

O Centro de Vigilancia Epidemiolégica de Sao Paulo informa a existéncia de
10 surtos em 1997 (358 casos); 22 surtos (472 casos) em 1998 e 23 surtos (718 casos)
em 1999 de salmonelose no Estado, ndo havendo obitos. Os alimentos veiculadores

envolvidos foram os tradicionais, citados em literatura (CVE, 2001).

Durante o periodo de 1993 a 1997, na regido Noroeste do Estado de Sao
Paulo, Peresi et al. (1998) descreveram 23 surtos provocados por S. Enteritidis , dos
quais 19 corresponderam a 906 casos, com 295 hospitalizacdes, no entanto, em quatro
surtos nao foi possivel obter dados a respeito do numero de pessoas envolvidas.
Também verificaram que em 22 surtos (95,7%), a salmonela foi veiculada por
alimentos contendo ovos, sendo 20 surtos (87%) associados ao consumo de alimentos
a base de ovos crus, 2 surtos (8,7%) relacionados a cocg¢ao insuficiente de ovos

inteiros e de alimento (nhoque) e apenas um deles (4,3%) foi associado ao consumo



de carne de aves.

Um surto de gastroenterite, causado por S. Typhi e S. Panama, ocorridos
durante uma festa em um restaurante flutuante, em 1998, na Francga, envolveu 199
convidados, dos quais 133 manifestaram gastroenterites e 27 desenvolveram febre
tifoide (VALENCIANO et al., 2000). Os alimentos veiculadores nos dois casos foram
frango ou arroz (servidos juntos). De acordo com os autores, muito embora o frango
ndo seja reservatorio de S. typhi, a causa da contaminagdo foi durante a manipulagao
por portador saudavel e uso de 4gua bombeada diretamente do Rio Senna, com
contaminagao fecal. Os sintomas da febre tifoide foram: dores abdominais (66%),
ictericia (7%), diarréia (55%) e febre (22%). Por sua vez, os da gastroenterite
envolvendo o S. Panama foram: diarréia e colicas abdominais (84%), vomito (50%) e

cefaléia (46%).

Bisbini et al. (2000) descreveram um surto provocado por S. Hadar em agosto
de 1997, proveniente do consumo de carne de coelho assada, em Rimini, Italia. Vinte
e nove pessoas entre 3,5 a 83 anos apresentaram febre (75,9%), nduseas (24,1%),
colicas abdominais (58,6%), cefaléia (13,8%), dores articulares e musculares (10,3%)
e diarréia (89,7%). Segundo os autores a carne estava contaminada desde a fazenda
ou ap6s cozimento através da manipulagdo de um cozinheiro portador sao, ou por

contaminag¢do cruzada (higiene precaria).

3.2.3. Coliformes Totais e Termotolerantes

Este grupo ¢ composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes
de fermentar a lactose com produg¢do de gés, quando incubados a 35-37°C, por 48

horas. Sao bacilos Gram-negativos nao formadores de esporos, e fazem parte desse



grupo predominantemente bactérias pertencentes aos géneros Escherichia,

Enterobacter, Citrobacter ¢ Klebsiella (RAY, 1996).

Destes, apenas a Escherichia coli tem como habitat primario o trato intestinal
do homem e animais, exercendo antagonismo microbiano, ou seja, desempenha
importante papel na defesa do organismo contra certas infecgdes e participa do
metabolismo de produtos de crescimento alimentar (SILVA et al., 1997). Os demais,
além de serem encontrados nas fezes, também estdo presentes em outros ambientes
como vegetais e solo, onde persistem por tempo superior ao de bactérias patogénicas
de origem intestinal como Salmonella e Shigella. Conseqiientemente, a presenca de
coliformes totais no alimento nao indica, necessariamente, contaminagao fecal recente

ou ocorréncia de enteropatogenos (VANDERZANT e SPLITTSTOESSER, 1996).

De acordo com Siqueira (1995), as doencas veiculadas por alimentos sdo
consideradas sérios problemas em saude publica. A origem e investigacao de doencas
alimentares sdo complexas, relacionada a diversos fatores que envolvem

principalmente o agente, meio ambiente e individuos susceptiveis.

A pesquisa de coliformes fecais ou E. coli nos alimentos determina, com
maior seguranga informagdes sobre as condigdes higiénicas do produto e melhor
indicacdo da eventual presenca de enteropatogenos. Em alimentos frescos de origem
animal, a ocorréncia de nimeros elevados de Enterobacteriaceae pode indicar
manipulagdo sem cuidados de higiene e/ou armazenamento inadequado (FRANCO e

LANDGRAF, 2004).

O género Escherichia possui diferentes grupos antigénicos, caracterizados por
diversas combinagdes de antigenos lipopolissacarideos somaticos constituintes da

membrana externa (antigenos O), antigenos polissacarideos capsulares (antigeno K) e



antigenos protéicos flagelares (antigenos H), dando origem a varios sorotipos, 0s
quais sdo utilizados para classificar os microrganismos isolados para fins

epidemiologicos (TRABULSI e ALTERTHUM, 1999).

Dos 173 sorogrupos identificados, aproximadamente 60 sao reconhecidos
como organismos patogénicos, causando doencas intestinais no homem e animais.
Esses sorogrupos sao classificados em 5 subgrupos, de acordo com as caracteristicas
clinicas observadas nas sindromes diarréicas, fatores de viruléncia, tipo de interagdo
com a mucosa intestinal, diferencas epidemioldgicas apresentadas e sorogrupos
especificos: Escherichia coli enteropatogénica (EPEC); Escherichia coli
enteroinvasora (EIEC); Escherichia coli enteroagregativa (EaggEC); Escherichia coli
enterohemorragica (EHEC) e Escherichia coli que adere difusamente (DAEC)

(NATARO e KAPER, 1998).

Os registros na literatura brasileira relacionados a freqiiéncia de isolamentos a
partir de alimentos de EPEC, EIEC, EHEC, sao poucos, sendo os relatos nos paises da

Europa e Canada mais freqiientes (BERNARDI et al., 2004).

Aspectos higiénicos e de qualidade de amostras de carne moida obtidas de
retalhos e aparas de supermercados e agougues de cinco regides da Italia foram
estudados por Bianchini et al. (1999), através de contagens totais de mesofilos
aerdbicos, anaerobios sulfito-redutores, coliformes fecais e pesquisa de
Staphylococcus; E. coli; Salmonella e Listeria monocytogenes, onde demonstraram
uma diminuic¢do das contagens bacterianas, porém a qualidade do produto
permaneceu insatisfatoria, pois os resultados discordantes com a legislagdo italiana

foram de 40% nas amostras analisadas.
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5. CARACTERIZACAO E PERFIL DE SENSIBILIDADE DE
Staphylococcus spp ISOLADOS DE AMOSTRAS DE CARNE CAPRINA

COMERCIALIZADA EM RECIFE-PE

Moura, A.P.B.L.; Oliveira, R. B.A.; Duarte, D.A.M.; Pinheiro Junior, J. W.; Alcantara, J. S.%; Mota, R.

A.

Universidade Federal Rural de Pernambuco, Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n, Dois Irmaos, 52171-

900, Recife-PE

RESUMO: Objetivou-se com este trabalho isolar, identificar, quantificar e avaliar o
perfil de sensibilidade antimicrobiana in vitro de amostras de Staphylococcus spp
procedentes de 24 amostras de carne caprina, in natura e resfriada, comercializada
em mercados publicos/privados e supermercados da Cidade do Recife. Foram
utilizadas metodologias oficiais preconizadas pelo Ministério da Agricultura Pecudaria
e Abastecimento (MAPA). Os resultados demonstraram que 11 (45,83%) amostras
apresentaram contagens de estafilococos coagulase positiva (SCP) variando de 6,7 x
103 a 1,4 x 10° UFC/g correspondendo a 27 isolados de um total de 89. Destes,
19,10% foram classificados como Staphylococcus aureus, 8,99% como
Staphylococcus hyicus e 2,25 como Staphylococcus intermedius. Na avaliagdo do
perfil de sensibilidade, os antibioticos mais eficazes foram norfloxacina e
vancomicina (100%), tetraciclina e sulfa + trimetoprim (96,30%) e oxacilina
(87,50%). Amoxicilina (59,26%), penicilina (70,37%) e novobiocina (55,55%)
mostraram diferentes percentuais de resisténcia frente as amostras. Conclui-se que, a
carne caprina apresenta elevada carga microbiana, com relagdo a contagem de
Staphylococcus spp, demonstrando a necessidade de rever a Resolugdo que

regulamenta os padrdes microbiologicos para carnes de caprinos in natura



resfriadas.

Palavras-chave: carne, caprino, Staphylococcus aureus, antibioticos.

ABSTRACT: The aim of this study was to isolate, identify, quantify and evaluate the
in vitro antimicrobial sensitivity profile from samples of Staphylococcus spp isolated
from 24 samples of normal and refrigerated caprine meat sold in public/private
markets and supermarkets in Recife. The analysis was carried out using the official
recommended methodology of the Ministry of Agriculture and Food (MAPA). The
results showed that 11 (45.83%) of the samples had counts of staphylococcus
coagulase positive (SCP) varying from 6.7 x 10°to 2.01 x 109 UFC/g obtained from
27 isolates in a total of 89. From these 27 isolates, 19.10% were classified as
Staphylococcus aureus, 8.99% as S. hyicus and 2.25% as S. Intermedius. In the
evaluation of the sensitivity profile the most efficient antibiotic was norfloxacin and
vancomicin (100%), tetracycline and sulphur + trimetoprim (96.3%) and oxacilin
(87.5%).Amoxicillin (59.26%), penicillin (70.37%), novobiocin (55.55%) show
different percentages in the resistence against the samples. The conclusion was that
caprine meat showed high Staphylococcus spp counts and thus demonstrates the
necessity to review the regulation of microbiological standard for normal and
refrigerated caprine meat.

Key Words: meat, caprine, Staphylococcus aureus, antibiotics.

5.1. INTRODUCAO

Segundo a Food and Agriculture Organization (fao), um quinto da populagao

mundial alimenta-se de carne. Por esta razao, atualmente tem-se a preocupagao de



proporcionar as pessoas uma carne mais saudavel, uma vez que este alimento se
caracteriza pela natureza das proteinas que o compode, nao somente do ponto de vista

quantitativo como qualitativo (Oliveira et al., 2002; Pigatto & Barros, 2003).

O tipo de carne consumida por determinada pessoa esta geralmente associado
com espécies de animais disponiveis para aquela populacdo. No nordeste brasileiro,
concentra-se o maior efetivo de caprinos do pais (ibge, 2001) e sua producao oferece
uma maior contribuicdo ndo somente quantitativamente, mas no sentido social, por
ser fonte primordial de proteina para esta populacao (Silva sobrinho & Gonzaga Neto,

2002).

Segundo Atanassova et al. (2001), o Staphylococcus aureus em muitos paises
¢ considerado o segundo patégeno mais freqiiente causador de intoxicacao alimentar,
produzindo compostos extracelulares como as enterotoxinas estafilocdcicas. No
Brasil, destacam-se principalmente os estudos higiénico-sanitarios, condi¢do em que a
bactéria serve como indicador de contaminagdo pds-processo ou das condigdes de
sanificacdo das superficies destinadas ao contato com os alimentos (Hirooka et al.,
1982; Silva et al., 1997). Portanto, testar os alimentos para S. aureus ¢ considerada
parte importante em um programa de controle de qualidade, haja visto, que o perfil
microbiologico da carne caprina deve ser pesquisado, pois, o abate desses animais
deveria ocorrer em matadouros especificos para animais de pequeno porte. Porém,
comumente ocorre em locais imprdprios, acarretando a obtengao de carnes com
padrdes microbioldgicos inadequados, fator que interfere na seguranga alimentar dos

consumidores desse tipo de carne (Arruda et al., 2004).

Objetivou-se com este trabalho isolar, identificar, quantificar e estudar o perfil
de sensibilidade antimicrobiana das amostras de Staphylococcus spp presentes na

carne caprina in natura e refrigerada comercializada em mercados publicos/privados e



supermercados da Cidade do Recife, para fornecer subsidios para as autoridades da
Vigilancia Sanitaria e Servigo de Inspecao Industrial, bem como, para os criadores e
comerciantes de carne caprina para produzir e comercializar um alimento seguro para

os consumidores.

5.2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis mercados publicos/privados e nove
supermercados da Cidade do Recife, selecionados seguindo a divisdo administrativa
da Secretaria de Satide do Municipio em seis Distritos Sanitarios. Foram analisadas
24 amostras de carne caprina, sendo 14 in natura procedentes de mercados

publicos/privados e 10 resfriadas de supermercados.

As amostras adquiridas (500g) nos mercados e supermercados foram
acondicionadas pelos proprios balconistas em embalagens plasticas e transportadas
em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel para o Setor de Microbiologia do
Laboratorio Nacional Agropecuéario em Pernambuco (LANAGRO/PE), para o devido
processamento. Os isolados obtidos no LANAGRO/PE, foram processados no
Laboratorio de Doengas Infecto-Contagiosas do Departamento de Medicina
Veterinaria da UFRPE, para identificacdo e avaliagdo do perfil de sensibilidade

antimicrobiana.

As embalagens utilizadas no acondicionamento das amostras de carne caprina
foram previamente desinfetadas com solucgdo de alcool iodado a 5% para posterior
abertura. Pesou-se uma aliquota de 25 + 0,2g de cada amostra que foi transferida para
saco plastico de stomacher previamente identificado, para homogeneizacdo com
225ml de solucdo salina peptonada a 0,1% durante 60 segundos. Logo ap0s,

preparou-se quatro diluigdes decimais, sendo repicadas num volume de 0,1ml em



placas de 4gar Baird-Parker enriquecido com emulsdo de gema de ovo em solucao
salina 0,85% (1:1) e solucao de telurito de potassio (1%). As placas foram incubadas
em estufa bacteriologica a 37°C durante 48 horas para realizagdo de contagem das
coldnias tipicas e atipicas de acordo com a metodologia oficial estabelecida pela
Coordenacdo de Laboratorio Animal (CLA) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
do Abastecimento — MAPA (Brasil, 2003). Para a identificagdo dos isolados foram
realizadas provas bioquimicas de catalase, 4gar DNAse, 4gar manitol, coagulase,
fermentacdo do manitol e glicose em aerobiose e anaerobiose ¢ producdo de acetoina
de acordo com Carter (1988). O perfil de sensibilidade antimicrobiana foi realizado
para os isolados de Staphylococcus coagulase positiva (SCP) através da técnica de
difusdo em disco preconizada por Bauer et al. (1966), utilizando os antibidticos
oxacilina (Imcg), vancomicina (30mg), tetraciclina (30mcg), penicilina (10 U.L),
novobiocina (5mcg), sulfa+trimetoprim (25mcg), norfloxacina (10mcg) e amoxicilina
(10mcg). Para maior confiabilidade dos testes realizados utilizou-se cepa padrao de
Staphylococcus aureus ATTC! 25923 e Staphylococcus epidermidis ATTC! 12228,
cedidas pelo Setor de Microbiologia do Laboratério Nacional Agropecudrio em

Pernambuco (LANAGRO/PE).

O célculo para contagem das unidades formadoras de colénias (UFC/g) foi
realizado em funcao do niumero de coldnias tipicas e atipicas contadas, diluigdo

inoculada e percentual de colonias confirmadas (Brasil, 2003).

A Resolugao da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001, sobre os padrdes microbioldgicos para
a contagem de estafilococos coagulase positiva em carne in natura, nao estabelece
critérios para serem consideradas adequadas ou inadequadas para o consumo humano,

sendo assim, este estudo baseou-se nos padrdes microbiologicos estabelecidos para



carnes embaladas a vacuo, ndo maturadas, onde a tolerancia para a amostra indicativa

¢de3x10%.

Os dados foram processados e analisados no programa Epi-Info, versao 6.04,
sendo tabelas e graficos editados nos programas Word e Excel. O teste estatistico
utilizado para verificar a correlagdo entre as variaveis foi o 2 (Qui-quadrado), com
nivel de significancia de 0,05 e ainda técnicas de estatistica descritiva através da

obtencdo da distribuigdo absoluta e relativa de acordo com Sampaio (1998).

5.3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras analisadas para contagem de SCP, 11 (45,83%) apresentaram
resultados variando entre 6,7 x 103 ¢ 2,03 x 109 UFC/g, e para SCN, 13 amostras
(54,17%)com resultados <1,0 x 10> UFC/g estimado (Quadro 1). Observou-se
diferenca estatisticamente significativa em relacao a presenca/auséncia de SCP ¢ a
procedéncia da carne (Tabelal), comprovando-se que a carne caprina comercializada
em mercados publicos/privados da cidade do Recife apresenta niveis maiores de
contaminacdo por Staphylococcus coagulase positiva quando comparada a carne
comercializada nos supermercados, € que as mesmas apresentam-se improprias para o

consumo humano, conforme a RDC N.12 (Brasil, 2001) (Tabela 2).

Os resultados encontrados podem significar uma manipulagao inadequada da
carne durante toda a cadeia de processamento, que ¢ iniciada no abate dos animais.
Observou-se a presencga de pélos de animais e cabelos em todas as amostras dos
mercados publicos/privados, além de um armazenamento em temperatura inadequada,

que pode propiciar a multiplicagao desses patogenos.

Souza et al. (2000) consideram que durante o abate dos animais, a carne pode



ser contaminada por diversas espécies de bactérias quando em contato com pélo,
cascos, conteudo do estdbmago e outras visceras, equipamentos e utensilios utilizados
no abate, maos e vestuarios do pessoal envolvido no processo, além da agua utilizada
para lavagem de carcagas, bem como a exposi¢cao dos produtos a temperatura

ambiente (Pardi, 1993).

Observou-se ainda, que em todos os mercados publicos/privados, a carne
encontrava-se pendurada por ganchos sem refrigerag@o e expostas a agentes
contaminantes como poeira, insetos, manipulagao dos consumidores e feirantes e
mesa de madeira para fazer os cortes necessarios. Aliado a isso também detectou-se
um despreparo dos manipuladores para exercerem a referida atividade. Além do mais,
ao se efetuar a compra, muitas vezes o proprio feirante que realizava o corte da carne,

embalava e recebia o dinheiro do consumidor, sempre com as maos sem luvas.

Segundo Gomes & Furlanetto (1997), a importancia de patégenos como
Staphylococcus spp em alimentos crus estd ligada ao seu poder enterotoxigénico com
conseqiientes distirbios gastrointestinais quando da ingestdo de alimentos
contaminados. Ressalta-se que o microrganismo ¢ termolabil, podendo ser destruido
apos o processo normal de cocg¢do. Contudo, a enterotoxina produzida previamente no
alimento ¢ termorresistente, podendo permanecer ativa por varios dias. De acordo
com Oliveira et al. (2002), amostras que apresentam até 103 UFC/g ndo causam
problemas ao consumidor, entretanto Mossel & Garcia (1975) afirmaram que a
producdo minima de enterotoxina estafilococica em um alimento ocorre quando hé
condig¢des favoraveis de temperatura e pH para a multiplicagao dos estafilococos até
contagens de 10° UFC/g de alimento. Carmo & Bergdoll (1990) observaram
alimentos com contagens variando entre 10*a 103 UFC/g, contaminados com

enterotoxinas estafilocdcicas. J4 Nervino et al. (1997) e Neto (1999) encontraram



alimentos contaminados com enterotoxinas estafilococicas em contagens variando de
103 a 10* UFC/g e 10? a 10* UFC/g, respectivamente. Segundo Bergdoll (1990 ae b) e
Sena (2000), as enterotoxinas sdo produzidas principalmente por S. aureus, porém
outras espécies como S. intermedius € S. hyicus t€m sido incriminadas como
enterotoxigénicas. Apesar dessas espécies de estafilococos coagulase positiva serem
as mais freqlientemente envolvidas em intoxicagdes alimentares, hoje se sabe que
algumas espécies coagulase negativa também sdo produtoras de enterotoxinas (Jay,

1994; Sena, 2000; Carmo et al., 2001).

No que se refere a capacidade de produgdo de enterotoxinas pelos SCN e o
envolvimento destas em surtos, foram relatados dois episddios de intoxicagao
alimentar no Japao e Estados Unidos que confirmaram sua participagdo. O primeiro
envolvendo 40 estudantes, onde o agente foi isolado das fezes e em superficies de
pratos utilizados no lanche do hotel (Omori e Kato, 1959). No segundo, 145 pessoas
manifestaram a doenga apos terem consumido carne bovina e arroz, onde foi isolado
S. epidermidis, produtor de enterotoxina estafilocécica do tipo “A”(SEA), na carne
consumida e também em lesdes secas de impetigo presentes nas maos de um
manipulador, caracterizando o primeiro registro de deteccao de enterotoxina
sintetizada a partir de espécie ndo produtora de coagulase (Breckinrindge e Bergdoll,

1971).

De acordo com Bergdoll (1995), o fato de as espécies nao produtoras de
coagulase contaminarem e multiplicarem-se nos alimentos pode ser explicado pelo

fato de tanto o homem como os animais serem portadores usuais destas estirpes.

Considerando-se a distribui¢do das amostras com relagdo a poténcia de suas
contagens na base dez, observou-se que o percentual de amostras com poténcia de

quatro a cinco foi mais elevado entre as amostras de mercados publicos/privado do



que aquelas de supermercado (Tabela 2).

Haja visto que 90% da carne caprina comercializada ¢ clandestina, outro fator
que deve ser considerado para este numero elevado de microrganismos ¢ que estes
geralmente estao presentes no local de abate dos animais.O produto geralmente ndo
tem fiscalizacdo veterinaria, ndo sendo possivel assegurar as boas praticas durante seu

processamento.

No presente estudo, além do Staphylococcus aureus (19,10%) também foram
identificadas as espécies Staphylococcus hyicus (8,99%), Staphylococcus
intermedius, (2,25%) e o Micrococcus spp (6,74%) (Figura 1). Apesar do agar Baird-
Parker ser um meio de cultura seletivo para o Staphylococcus aureus, verificou-se o

crescimento de outros microrganismos.

Freitas (2002), avaliando carcacas de frangos in natura e resfriadas
comercializadas na Cidade do Recife-PE identificou S. aureus (65,5%),
Staphylococcus spp (29,5%), Bacillus spp (27,9%), Streptococcus spp (21,3%) e

Corynebacterium spp (13,2%).

Um levantamento realizado por Gelli et al. (1999), sobre surtos de
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETAs) em Sao Paulo no periodo de 1994
a 1998, demonstrou que das amostras analisadas em 776 surtos, o agente causal
identificado em 400 deles foi Staphylococcus aureus (43,7%), demonstrando mais
uma vez a importancia deste agente para a Saude Publica. Em 14 surtos de
toxinfec¢ao alimentar notificados em cidades mineiras, Carmo et al. (2001) relataram
como causas as enterotoxinas estafilococicas, sendo os produtos carneos, derivados
do leite, massas, produtos de confeitaria e maionese, os alimentos mais envolvidos.

Os padrdes microbioldgicos para alimentos atualmente em vigor no Brasil, adotados



pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) / Ministério da Satude, que
compde a RDC n° 12 (brasil, 2001), ndo estabelece critérios microbiolodgicos para
estafilococos coagulase positiva em carnes in natura de bovinos, suinos e outros
mamiferos, dificultando uma avaliagdo de forma mais detalhada dos riscos para a

satde publica com o consumo destes alimentos.

Das 89 cepas selecionadas no agar Baird-Parker, 27 (30,34%) foram
identificadas como SCP, sendo 20 (74,07%) procedentes de colonias tipicas e sete
(25,93%) atipicas. Vale ressaltar ainda que, 12 (60%) das 20 colonias tipicas e cinco
atipicas das sete (71,43%) também foram confirmadas bioquimicamente como sendo
Staphylococcus aureus (Figura 2). Estes dados confirmam os resultados relatados por
Capita et al. (2002), que alertaram para a existéncia de cepas de S. aureus lecitinase
negativas estarem presentes em carnes. Por outro lado, os resultados obtidos neste
estudo, contrariam a afirmagao feita por Baird-Parker (1962), que considera a
presenga de halo de lecitinase no meio ser caracteristico para S. aureus, € a ndo
formacao deste halo ser caracteristico para SCN e Micrococcus. Portanto, recomenda-
se para a andlise de quantificagdo dos estafilococos da carne caprina, uma

amostragem de colonias com ou sem halo de lecitinase.

O resultado dos testes de sensibilidade antimicrobiana para as 27 cepas de
SCP demonstrou que os antibioticos mais eficazes foram a norfloxacina e
vancomicina (100%), tetraciclina e sulfa+trimetoprim (96,30%) e oxacilina (87,50%)
(Figura 3).

Vanzo e Azevedo (2003) demonstraram que a maioria das amostras de
S.aureus 1soladas de manipuladores de alimentos foram resistentes aos -lactdmicos,

penicilina (76,1%) e amoxicilina (41,3%) e que 100% foram sensiveis a vancomicina

e levofloxacina, corroborando com resultados obtidos neste estudo. Dantas et al



(2001) relataram que 17,64% das cepas de S. aureus isoladas em queijo coalho foram
resistentes a oxacilina, afirmando a necessidade da implantacdo de medidas rigorosas

no uso de antibiodticos.

Um achado relevante neste estudo foi que 70,37% das amostras de S. aureus
apresentaram-se multirresistentes. De acordo com Andreotti (2003), o uso
indiscriminado de antibioticos possui um grande efeito colateral relacionado com o
aparecimento e disseminacao de resisténcia. Por ser um dos agentes mais
freqiientemente isolados, o S. aureus tem sido objeto de numerosos estudos de
resisténcia a antimicrobianos nos ultimos 20 anos. Estudos realizados em diversos
paises mostraram que a resisténcia a penicilina esta em torno de 60%. Na Alemanha,
a resisténcia a tetraciclina, kanamicina, neomicina ¢ sulfonamidas decresceu entre
1992 e 1997, sendo detectada em menos de 15% dos isolados em 1997. Observacao
semelhante quanto ao aumento de susceptibilidade foi feita para isolados da Franca,
Bélgica e EUA. A avaliagao da susceptibilidade de S. aureus de 11 paises mostrou
que a prevaléncia de amostras resistentes a diversos antibacterianos usados
rotineiramente para tratamento da mastite, foi, em geral, baixa, independente do pais
de origem. No Brasil, a resisténcia a penicilina varia de 20 a 100%, mas a

porcentagem de resisténcia aos outros antibioticos € mais baixa (Brito, 2003).

A resisténcia a penicilina também foi observada por Adesiyun e Kwaga
(1984), Sena (2000) e Freitas (2002) que trabalharam com estafilococos de diferentes
alimentos. Tavares (2000) afirma que a ndo eficdcia da amoxicilina para S. aureus

isolados de carcagas de frango in natura, assim como a penicilina ¢ esperada, pois a
amoxicilina pertence ao mesmo grupo de antibioticos B-lactamicos e geralmente os

estafilococos mostram elevada resisténcia (70%).

A resisténcia a antibidticos € um importante problema de saude publica na



Europa e em todo o mundo. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) constituiu, em janeiro de 2000, um grupo de trabalho destinado
especificamente para analisar a questdo do desenvolvimento de resisténcia bacteriana
e propor principios e diretrizes para subsidiar a elaboragdo de um programa de agao

para o governo nesta area.

A necessidade de monitoramento e vigilancia do uso de antimicrobianos na
producdo animal abre desafios e oportunidades para todos os paises, em especial para
aqueles ditos em desenvolvimento. Estes relacionam-se a implementacao de
mecanismos que permitam a coleta de informagdes e o estabelecimento de
legislagdes relativas ao uso de antimicrobianos nos sistemas de producao. Deve-se
continuar e ampliar o atual sistema de monitoramento, prevencao e controle do
desenvolvimento de resisténcia bacteriana em alimentos de origem animal, assim
como assegurar que o uso de antimicrobianos em medicina veterindria seja feito de
forma correta e segura. Estes fatos requerem um esforgo continuo, discernimento e
colaborag¢do entre varios profissionais dos setores publicos e privados, envolvendo a
populagdo como um todo e, de maneira muito especial, os profissionais da area de

saude, os pecuaristas e liderangas do Governo.

5.4. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos neste estudo, conclui-se que a carne caprina
comercializada nos mercados publicos/privados da Cidade do Recife apresenta
elevada contagem de S. aureus nao sendo indicada para consumo humano sem os
devidos cuidados de cocg¢dao. Demonstra, ainda, a necessidade de se rever a resolucao

que regulamenta os padrdes microbiologicos para a carne caprina, assim como, dos



procedimentos utilizados no processamento deste tipo de carne em toda a cadeia

produtiva até sua comercializagao.
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Quadro 1 — Contagem de unidades formadoras de colonias em amostras de carne

caprina comercializadas nos mercados publicos/privados e

supermercados na Cidade do Recife - PE, 2005

Amostra Procedéncia Contagem (UFC/g)

1 Mercado A (Box 1) 4,0 x 104*

2 Mercado A (Box 2) <1,0 x 10? estimado**
3 Mercado A (Box 3) <1,0 x 10? estimado**
4 Mercado B (Box 1) 1,4 x 10°*

5 Mercado C (Box 1) 5x 10%*

6 Mercado C (Box 2) 9,3 x 10%*

7 Mercado C (Box 3) 8,7x 10°*

8 Mercado D (Box 1) 2,7 x 10

9 Mercado E (Box 1) 3,3 x 10+

10 Mercado E (Box 2) 6,7 x 10"

11 Mercado E (Box 3) 9.3 x 10°"

12 Mercado F (Box 1) <1,0 x 10? estimado**
13 Mercado F (Box 1) 8,3 x 10"

14 Mercado F (Box 1) <1,0 x 10? estimado**
15 Supermercado A <1,0 x 10? estimado**
16 Supermercado B <1,0 x 10? estimado**
17 Supermercado C <1,0 x 10? estimado**
18 Supermercado D 6,7 x 103"

19 Supermercado E# <1,0 x 10? estimado**
20 Supermercado E# <1,0 x 10? estimado**
21 Supermercado F <1,0 x 10? estimado**
22 Supermercado G <1,0 x 10? estimado**
23 Supermercado H <1,0 x 10? estimado**
24 Supermercado | <1,0 x 10? estimado**

*- Staphylococcus coagulase positiva; ** Staphylococcus coagulase negativa;

#- amostra do mesmo supermercado

Tabela 1 — Relagao entre a origem da carne caprina comercializada na Cidade do

Recife e a presenca/auséncia de Staphylococcus coagulase positiva

Origem da Carne

SCP

Total

Alterada  Normal




Mercados Publicos/privados 10 04 14
Supermercados 01 09 10
Total 11 13 24

> =38,5,p<0,05



Tabela 2 — Freqiiéncias absoluta e relativa de Staphylococcus spp em amostras de
carne caprina comercializadas nos mercados publicos/privados e

supermercados na Cidade do Recife - PE, 2005

dade do
ercados na Ci 5000
Recife - PE, 200

dos na Cid ade do Rec ife - PE,

ooo do s na Ci daded oR ecife

, 20050000 S na Ci da de do Re cif

PE, 20050 do S na Cidad e do Rec

- PE, 20051 1] ca do S na Ci da de do
ife - PE, 2005 00 dos na

dade do Recife - PE, 200500



Figura 1 — Freqiiéncia dos microrganismos da familia Micrococcaceae isolados de
carne caprina comercializada em mercados publicos/privados e

supermercados da Cidade do Recife/PE, 2005
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Figura 3 — Perfil da sensibilidade antimicrobiana de Staphylococcus coagulase
positiva isolados na carne caprina comercializada em mercados

publicos/privados e supermercados da Cidade do Recife/PE, 2005
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6. Pesquisa de Coliformes totais e termotolerantes em carnes caprinas

comercializadas na Cidade do Recife-PE

Total and Thermotolerant Coliforms Research in goat meat sold at market and supermarkets of

Recife-PE

Andrea P.B.L.Moura*, Rodrigo B. Acioli de Oliveira, Aldemir R. Ribeiro, Patricia L. A.de Andrade,

Juliana V. D.Silva, Rinaldo A. Mota

Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, PE — Brasil (A.P.B.L.M., R.B.A., R.A.M.), Setor
de Microbiologia do Laboratorio Nacional Agropecuario em Pernambuco Recife, PE — Brasil (A. R.R.,

P.L.A.de A, JV.D.S.)

RESUMO: A carne caprina apresenta-se como excelente substrato para o
desenvolvimento microbiano, fato relacionado com sua rica composi¢ao quimica e
suas caracteristicas fisico-quimicas. Objetivou-se com este estudo pesquisar a
presenga de coliformes totais e termotolerantes em 24 amostras de carne caprina in
natura e resfriada, comercializadas em mercados publicos/privados e supermercados
da Cidade do Recife/PE. Foram utilizadas metodologias oficiais preconizadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Os resultados obtidos
demonstram que 15 (62,5%) das amostras analisadas encontram-se fora dos padroes
microbiologicos estabelecidos pela Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, RDC N° 12, de 2 de janeiro enterotoxinas
estafilococicas de 2001 sendo consideradas imprdprias para o consumo humano por
apresentar resultados analiticos acima dos limites estabelecidos para a amostra
representativa que foi de 1,2 x 10*a 2,5 x 107 UFC / g para coliformes
termotolerantes e nove (37,5%) encontrando-se em condigdes sanitarias satisfatorias.
Em relacdo aos Coliformes totais, cinco amostras (20,83%) encontravam-se em

condig¢des sanitarias satisfatorias e 19 (79,16%) encontram-se fora dos padrdes para



carnes. Conclui-se que existe um elevado nivel de contaminagdo da carne caprina
comercializada nos mercados e supermercados do Recife, necessitando de uma
intervencdo de 6rgdos de Vigilancia Sanitdria para propor medidas adequadas para
melhorar as condi¢gdes de produgdo, manuseio e de comercializagdo deste produto,
além da necessidade de se estabelecer padrdes microbiologicos para coliformes totais

e termotolerantes para carne de caprino resfriada, congelada ou in natura.

Palavras-chave: Coliformes, intoxicagdo alimentar, Caprino, Carne.

ABSTRACT: Goat meat is an excellent substratum for microbial development due to
its rich chemical composition and physical-chemical characteristics. The presence of
total and thermotolerant coliforms in 24 goat meat samples chilled and in natura, sold
at public/private markets and supermarkets of Recife/PE, was the objective of this
study. The official methodology recommended by the Agriculture, Pecuary and
Provisions Ministry (MAPA) was used. Thermotolerant coliforms sanying between
1,2 x 10*to 2,5 x 107 UFC/g were detected in 15 (62,5%) samples, considered
inappropriate to human consumption according National Agency of Sanitary
Vigilance (RDC N°12, January 2"4, 2001), while nine (37.5%) samples were in
satisfactory sanitary conditions. Concerning total coliforms, five samples (20.83%)
were considered in satisfactory sanitary conditions and 19 (79.16%) were out of the
meat standards. It may be concluded that there is a high contamination level in the
goat meat sold at markets and supermarkets of Recife, being necessary an
intervention of the Sanitary Vigilance Institution proposing appropriate steps to
improve production conditions, handlings and marketing of this product; beyond the

necessity of establishing microbiological standards to total and faecal coliforms for



chilled, frozen or in natura goats meat.

Keywords: Coliforms, feeding intoxication, Goat, Meat

6.1. INTRODUCAO

A carne sempre foi um alimento muito apreciado pelo homem desde o inicio
das civilizagdes. Por isso, hoje se tem a preocupagdo de proporcionar a populagao
uma carne mais saudavel, uma vez que esse alimento se caracteriza por sua natureza
quimica, em um meio adequado para sobrevivéncia e desenvolvimento de bactérias

deteriorantes e patogénicas'-2.

O consumo de carnes ¢ bastante influenciado por fatores sociais, culturais e
economicos. Ao longo dos tempos, o que se tem observado ¢ que a demanda pelos
diversos tipos de carnes tem sido mais fortemente influenciada, principalmente pelos

pregcos relativos e pelo poder aquisitivo dos consumidores?.

A carne de caprinos e de ovinos ¢ uma das principais fontes de proteina na
regido nordeste do Brasil, € a questao cultural ainda predomina como fator decisivo

para o consumo?.

Os dados publicados pela Pesquisa do Orgamento Familiar do IBGE em
20034, indicam que o Nordeste ¢é a regido brasileira onde mais se consome carne de
origem caprina e ovina, sendo o estado do Piaui o que possui maior consumo per
capita 3,128 kg por habitante/ano. No Estado de Pernambuco, estudos realizados pelo
SEBRAE?, apontam para um consumo bastante heterogéneo. Na regido de Petrolina,

o consumo ¢ de 12 kg/hab/ano, enquanto que a média estadual é de 582 g/hab/ano.

As doengas veiculadas por alimentos sdo consideradas sérios problemas para a

saude publica. A origem e investiga¢do de doengas alimentares ¢ complexa,



relacionada a diversos fatores que envolvem principalmente o agente, meio-ambiente

e individuos suscetiveis®.

Diferentes microrganismos estdo associados a enfermidades transmitidas por
alimentos, dentre os quais destacam-se os géneros Salmonella, Escherichia,
Staphylococcus, Shigella e Vibrio. O género Escherichia, juntamente com os géneros
Enterobacter, Citrobacter ¢ Klebsiella constituem o grupo denominado coliformes.
Na contagem de coliformes pode-se diferenciar dois grupos: os coliformes totais,
utilizados para avaliar as condi¢des higi€nicas, limpeza e sanificagao inadequada, e os

coliformes termotolerantes que sdo indicadores de contaminagao fecal®.

A Escherichia coli esta presente na microbiota do trato intestinal humano e
animal, exercendo antagonismo microbiano. Desempenha importante papel na defesa
do organismo contra certas infec¢oes e participa do metabolismo de produtos

alimentares’.

Além da gravidade da constatacdo de que o alimento possa estar contaminado
com microrganismos de origem fecal, a presenca de E. coli tem um significado
importante ja que existem linhagens que sao enteropatogénicas para o homem e

animais®?.

Devido a escassez de informacgdes sobre a presenga de coliformes
termotolerantes e totais na carne caprina consumida no Brasil e o envolvimento desta
em surtos de toxinfecgdes alimentares, realizou-se este trabalho com o objetivo de
avaliar a contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes na carne caprina in
natura e resfriada, comercializada nos mercados publicos/privados e supermercados

da Cidade do Recife/PE.



6.2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis mercados e nove supermercados da Cidade do
Recife, selecionados de acordo com a divisdo administrativa da Secretaria de Saude
do Municipio em seis Distritos Sanitarios. Foram analisadas 24 amostras, sendo 14 in

natura procedentes de mercados e 10 resfriadas oriundas de supermercados.

As amostras adquiridas nos mercados e supermercados pesavam 500 gramas e
foram acondicionadas pelos proprios balconistas em embalagens plasticas e
transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel para o Setor de
Microbiologia do Laboratorio Nacional Agropecuario em Pernambuco

(LANAGRO/PE), para o devido processamento.

As embalagens foram desinfetadas com solucao de 4lcool iodado a 5% para
posterior abertura. Retirou-se uma aliquota de 25 + 0,2g de cada amostra que foi
depositada em bolsas plasticas previamente identificadas, para serem homogeneizadas
no stomacher com 225ml de solucdo salina peptonada a 0,1% durante 60 segundos.
Em seguida, foram preparadas cinco dilui¢cdes decimais, sendo repicado um volume
de 1ml em placas de 4gar vermelho neutro-bile (VRBA) previamente fundido e
mantido a 46-48°C em banho-maria. Apds a solidificagao do meio, foi adicionado
sobre cada placa mais 15ml de VRBA, formando uma segunda camada de meio. As
placas foram incubadas a 36° + 1°/C durante 24 horas, para posterior realizagdo da
contagem das coldnias tipicas e atipicas. Para confirmacao dos coliformes totais e
termotolerantes foram selecionadas colonias tipicas, ou seja, rdseas, com 0,5 a 2mm
de diametro rodeado ou nao por uma zona de precipitacao de bile presente no meio,
sendo fracionadas em dois fragmentos. O primeiro foi inoculado em tubos contendo

caldo verde brilhante bile 2% lactose e incubadas a 36°C * 1°/C por 48 horas. O



segundo foi inoculado em caldo EC e incubado a 45° £+ 0,2°C por 24 a 48 horas em
banho-maria sob agitagdo. As culturas que apresentaram formagao de gas (minimo
1/10 do volume total do tubo de Durhan),ou efervescéncia quando agitadas
suavemente, foram consideradas positivas para coliformes totais e termotolerantes de
acordo com a metodologia oficial estabelecida pela Coordenagdo de Laboratdrio
Animal (CLA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento —

MAPA!0,

Para maior confiabilidade dos testes realizados, foi utilizada tanto para a fase
de enumeragdao como para as provas confirmativas, culturas padrao de Escherichia
coli ATCC25922 e Enterobacter aerogenes ATTC 13048 na diluigdo 10-® das fases
estaciondrias, que apresentavam, contagens médias de 2,0 x 10° UFC/ml e 1,9 x 10°
UFC/ml, respectivamente, cedidas pelo Setor de Microbiologia do Laboratério

Nacional Agropecuario em Pernambuco (LANAGRO/PE).

O célculo para contagem das unidades formadoras de colonias (UFC/g) foi
realizado em fun¢ao do ntimero de colonias tipicas contadas, dilui¢do inoculada e

nuimero de colonias confirmadas!?.

Os resultados foram interpretados de acordo com a Resolucao da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC N° 12, de 2 de janeiro
de 2001), que estabelece padrdes microbiologicos para carnes embaladas a vacuo, nao

maturadas a 45°C, onde a tolerncia para a amostra indicativa é de 104.(1D

Os dados foram processados e analisados no programa Epi-Info, versao 6.04,
sendo as tabelas e graficos editados nos programas Word e Excel. O teste estatistico
utilizado para verificar a correlagdo entre as variaveis foi o do %? (qui-quadrado), com

nivel de significancia de 0,05 e ainda técnicas de estatistica descritiva através da



obtengdo da distribuigdo absoluta e relativa'?.
6.3. RESULTADOS

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados obtidos nas analises

microbioldgicas realizadas pelo método convencional.

Das 24 amostras analisadas, 15 (62,5%) encontram-se fora dos padrdes
apresentando-se em condigdes sanitarias insatisfatorias para o consumo humano por
conter resultados analiticos acima dos limites estabelecidos para a amostra
representativa que foi de 1,2 x 10*a 2,5 x 107 UFC/g para coliformes termotolerantes
e nove (37,5%) encontram-se em condicdes sanitdrias satisfatorias (Tabela 1).

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas das amostras provenientes
de mercados ou supermercados para coliformes termotolerantesmostraram nao haver
diferenga significativa (y?= 3,55, p<0,05) quanto aos dois tipos de estabelecimentos

de comercializagdo da carne (Tabela 2).

Com relacao aos coliformes totais, cinco amostras (20,83%) encontravam-se
em condigOes sanitarias satisfatorias, com contagens variando de 4,7 x 10>a 4,3 x 103
¢ 19 (79,16%) apresentaram contagens variando de 1,1 x 10*a 3,7 x 107, sendo

interpretadas como insatisfatérias (Tabela 1).

O teste do 2 demonstrou ndo haver diferenga estatistica entre a procedéncia

da carne (mercado/supermercado) e a contaminacao por coliformes totais (Tabela 3)
6.4. DISCUSSAO

A Resolugao da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001) ndo estabelece padroes
microbioldgicos para coliformes totais e termotolerantes para carnes in natura de

bovinos, suinos ¢ outros mamiferos. Para a interpretacdo dos resultados obtidos neste



estudo, baseou-se nos padrdes microbiologicos ! estabelecidos para carnes embaladas

a vacuo, ndo maturadas a 45°C, onde a tolerancia para a amostra indicativa é de 104

Os padrdes de alimentos portugueses '3 e no Estado de Massachussetts!4,
permitem, a presenca de coliformes totais em nimeros inferiores a 10? por grama de
carnes frescas. Considerando-se a aplicagdo desse parametro para a carne caprina in
natura e resfriada, 87,5% das amostras analisadas neste estudo, estariam improprias
para o consumo.

A presenca de E. coli ndo deve ser tolerada na carne, mesmo em pequenas
quantidades, visto que algumas cepas deste microrganismo sdo comprovadamente
enterotoxigénicas e tém sido envolvidas em surtos de gastroenterites severas'>. A
pesquisa de coliformes temotolerantes ou de Escherichia coli nos alimentos
fornecem, com maior seguranga, informagdes sobre as condig¢des higiénicas do

produto sendo a melhor indica¢ao da eventual presenga de enteropatogenos!'®.

No entanto, ndo se pode negligenciar que a elevada presenca de coliformes
termotolerantes em amostras de carne caprina proveniente de mercados (78,6%) e
supermercados (40,0%), representam um problema em potencial para a satde publica,
podendo ser considerada como fonte de infeccao desses agentes ou suas toxinas. Nao
se observou neste estudo diferenca significativa quanto a contaminacao quando se
analisou a procedéncia da carne, os resultados indicam que existem sérios problemas
que devem ser detectados na cadeia produtiva da carne caprina. Os resultados
sugerem, ainda que independente do tipo de acondicionamento, a carne estava sendo
indevidamente manipulada ou poderia estar sendo contaminada ja no abate deficiente

dos animais.

Estes resultados corroboram com aqueles obtidos nas amostras de carne de sol

analisadas em estabelecimentos ndo inspecionados pela vigilancia sanitéria que



apresentaram contaminag¢ao por microrganismos de origem fecal (81,2%), e naqueles
inspecionados, 18,7% das amostras encontravam-se fora do limite maximo
estabelecido pela Portaria n°® 451 de 19 de setembro de 1997 do Ministério da

Saude!”.

Por outro lado, os resultados obtidos neste estudo, contrariam os dados
apresentados'®, onde 100% das amostras contaminadas de carne moida
comercializada na cidade de Jodo Pessoa - PB foram de supermercados, quando
comparado a agougues e feiras livres, demonstrando uma diferenca percentual com

relacdo aos estabelecimentos.

O consumo da carne caprina tem sido incrementado substancialmente nos
ultimos dez anos, com regides no Estado de Pernambuco apontando consumo de até
12 kg/hab/ano'®. Ainda, de acordo com os dados existentes*, o Nordeste € a regido

brasileira onde mais se consome carne caprina, nos restaurantes, bares e hotéis.

Outro fato importante € a utilizacao da carne caprina na merenda escolar,

fazendo parte do cardadpio das escolas do Estado.

O elevado percentual de amostras positivas neste estudo indica problemas na
cadeia produtiva da carne, com o uso de técnicas higiénicas inadequadas que
culminam com a contaminacao fecal direta ou indireta durante a evisceragao dos
animais até a manipulagdo inadequada da carne pelo comerciante antes da venda.
Outro aspecto importante € a estocagem do produto a temperatura ambiente que nao
assegura boa qualidade a carne devido a multiplica¢do de bactérias que podem
acarretar em danos a saide do consumidor pois este ainda nao ¢ capaz de detectar
visualmente algumas alteragdes no aspecto fisico da carne que pode comprometer sua

saude.



A clandestinidade da carne caprina gera prejuizos econdmicos, em termos de
qualidade e nesse aspecto, ainda se deve avangar muito, pois o abate sem nenhum tipo
de inspecao oficial ¢ estimado em mais de 90% do abate total no Estado de
Pernambuco?’. O abate clandestino de caprinos e ovinos constitui-se em uma pratica
rotineira refletindo de forma negativa em relagdo a competitividade com as
Agroindustrias formais, bem como, pelas conseqiiéncias que pode trazer para a saude
dos consumidores. Em Pernambuco, quatro Unidades Industriais possuem o Servigo
de Inspecao Estadual (SIE), no entanto, todas trabalham com niveis elevados de
ociosidade’.

Neste contexto, considerando os resultados obtidos neste estudo, € o grande
consumo de carne in natura no Estado, principalmente Sertdo, ¢ preocupante sob o
aspecto de satude publica, a ingestao deste alimento que ainda nao ¢ alvo das
autoridades quanto a regulamentacdo de padrdes microbiologicos para este tipo de
carne. Outro aspecto importante ¢ a falta de investigagdo e notificagao de casos de
doencas transmitidas por alimentos, envolvendo a carne caprina.

Também ¢ pertinente salientar que em todas as amostras de carne analisadas,
foram observados pélos e cabelos, bem como o descuido do feirante em manipular a
carne com as maos sem estarem protegidas por luvas, detectando-se um despreparo
dos manipuladores para exercerem a referida atividade. A contaminacao da carne
fresca ¢ um problema de interesse das industrias da carne, porque esta reduz a

qualidade e vida util do produto, gerando perdas economicas?!.

Adotar alguns cuidados no momento do abate, como por exemplo, isolar as
extremidades do tubo digestivo do animal no momento da evisceragdo, evita que a
microbiota intestinal contamine a carcaga, assim como, estabelecer uma pratica de

higiene adequada no matadouro, poderd melhorar as condigdes microbioldgicas da



carne caprina®’.

No municipio de Sao Paulo, em 1997, no periodo de janeiro a setembro, foram
notificados 42 surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Os pratos
prontos preparados com carnes foram citados como alimentos envolvidos, tendo como

principal microrganismo identificado a E. coli*2.

A carne in natura por ser um alimento altamente perecivel, necessita de maior
rapidez entre a produgdo e o consumo, embora as técnicas de conservagdo ampliem
significativamente este prazo, as distancias a serem percorridas e a elevada

manipulagio reduzem significativamente a qualidade da carne consumida®*.

Pesquisas indicam que 66% dos consumidores entrevistados nos hiper e
supermercados em Sdo Paulo??, revelaram satisfagdo com a qualidade das carnes
adquiridas nesses estabelecimentos e que 63% dos consumidores preocupam-se com a
sanidade dos produtos, do ponto de vista de seguranga alimentar, contudo como este
ainda nao tém parametros para avaliar visualmente o produto, corre o risco de

comprar e ingerir carne de ma qualidade.

As altas contagens de coliformes totais ¢ um fato preocupante, devido a
representatividade deste grupo como indicador das condi¢des higiénico-sanitarias de
produtos alimenticios. A contaminagdo provavelmente ocorreu no abate, limpeza e

sanificagdo deficientes ou pela multiplicagdo durante o processamento ou estocagem?®.

6.5. CONCLUSAO



Diante dos resultados obtidos neste estudo, conclui-se que existe um elevado
indice de contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes na carne caprina
comercializada nos mercados e supermercados do Recife. Necessitando de uma
intervencdo dos o6rgaos de Vigilancia Sanitaria para propor medidas adequadas para
melhorar as condi¢des de produgdo, manuseio e de venda deste produto, além de
estabelecer padrdes microbioldgicos para coliformes totais e termotolerantes para

carne caprina resfriada, congelada ou in natura.
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Tabela 1 — Resultados da pesquisa da Contagem de coliformes totais (CT) e
termotolerantes (CF) nas amostras de carne caprina comercializadas na Cidade do

Recife - PE, 2005

Procedéncia Amostra Coliformes Totais Coliformes Fecais
(UFClg) (UFClg)
Mercado A (Box 1) 1 1,5x10° 1,5x 10°
Mercado A (Box 2) 2 1,6 x 10° 1,1 x 108
Mercado A (Box 3) 3 4,0 x 10* 2,7 x 10*
Mercado B (Box 1) 4 3,7x 107 2,5x 107
Mercado C (Box 1) 5 6,0x 10° -
Mercado C (Box 2) 6 2,7x10° 1,3x 103
Mercado C (Box 3) 7 1,7 x 10° 8,7x10°
Mercado D (Box 1) 8 3,4x 100 3,4x 109
Mercado E (Box 1) 9 1,5 x 107 1,5x 107
Mercado E (Box 2) 10 - -
Mercado E (Box 3) 11 3,2x 100 2,1 x 106
Mercado F (Box 1) 12 39x10° 2,6 x 10°
Mercado F (Box 1) 13 1,6 x 10° 8,0x 104
Mercado F (Box 1) 14 2,7x 10 -
Supermercado A 15 4,5x 10° 2,2 x 106
Supermercado B 16 43x 10 2,1x103
Supermercado C 17 - -
Supermercado D 18 1,1 x 10 73x 103
Supermercado E# 19 4,7 x 102 4,7 x 102
Supermercado E# 20 1,2x 10* 1,2x 104
Supermercado F 21 - -
Supermercado G 22 53 x 10 -
Supermercado H 23 53x 104 53x 104
Supermercado I 24 1,1 x 10° 3,7 x 10*

#- amostra do mesmo supermercado

Tabela 2 — Distribui¢do das amostras de carne caprina comercializadas na Cidade do
Recife PE, 2005, analisada de acordo com a procedéncia e o resultado da

pesquisa da contagem de coliformes termotolerantes.

PROCEDENCIA IMPROPRIA PROPRIA TOTAL
PARA PARA

CONSUMO CONSUMO



Mercados publicos/privados 11 03 14

Supermercados 04 06 10

TOTAL 15 09 24

¥ =3,55,p>0,05

Tabela 3 - Resultado da pesquisa da contagem de coliformes totais (CT) por

estabelecimento, em carne caprina comercializada na Cidade do Recife

- PE, 2005
PROCEDENCIA IMPROPRIA  PROPRIA TOTAL
PARA PARA
CONSUMO  CONSUMO
Mercados publicos/privados 13 01 14
Supermercados 07 03 10
TOTAL 20 04 24

v =2,10,p > 0,05

EXPERIMENTO I1I



Trabalho a ser encaminhado para Memorias do Instituto Oswaldo Cruz



7. Pesquisa, Tipificacdo e Perfil de Sensibilidade de amostras de Salmonella

spp. isoladas em carne caprina comercializada na Cidade do Recife-PE

Salmonella spp. em carne caprina

Andrea Paiva Botelho Lapenda de Moura*, Rodrigo Barbosa Acioli de Oliveira®, Aldemir Riogoto.
Ribeiro™, Dalila Angelica Moliterno Duarte **, Eliane M. Falavina dos Reis**", José Wilton Pinheiro
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RESUMO: Objetivou-se com este estudo isolar, tipificar, realizar o perfil de
sensibilidade de Salmonella spp. e correlacionar a presenga desta bactéria com
coliformes termotolerantes em carne caprina comercializada em mercados publicos e
supermercados no municipio de Recife. Foram analisadas 24 amostras, utilizando-se
metodologias oficiais preconizadas pela Coordenacao de Laboratorio Animal (CLA)
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Das 24 amostras
analisadas, sete (29,17%) confirmaram a presenca de Salmonella spp., nas quais
foram tipificados oito sorotipos: quatro (50,00%) Salmonella enterica subsp.
houtenae (0:53), duas (25,00%), S. Anatum, uma (12,50%) S. Rubislaw, uma
(12,50%) S. Derby, consideradas improprias para o consumo. Nao houve correlagdo
significativa no que se refere ao isolamento simultaneo para Salmonella spp e
coliformes termotolerantes. O perfil de sensibilidade in vitro obtido foi de 100% a
norfloxacina, 75,00% sulfa + trimetoprim e 62,5% para tetraciclina e variacao na

resisténcia de 100% a penicilina, novobiocina e oxacilina e 87,5% para amoxicilina.



Observou-se, multirresisténcia nos sorotipos a pelo menos trés antibioticos.Conclui-se
que a carne caprina comercializada em mercados e supermercados da cidade do
Recife apresenta elevado indice de contaminacdo por Salmonella spp., devendo-se
intensificar acoes de inspeg¢ao e fiscalizagao em toda a cadeia produtiva para reduzir

os riscos advindos do consumo deste alimento.

Palavras-chave: carne, caprino, Salmonella spp, antibidticos.

ABSTRACT: A isolate, type and antibiotic profile of Sa/monella spp. and correlation
between the presence of this bacteria to faecal coliforms in goat meat sold at public
markets and supermarkets of Recife-PE were performace A total of 24 samples were
analyzed using the official methodologies recommended by the Coordination of
Animal Laboratory (CLA) of Agriculture, Pecuary and Provision Ministry (MAPA).
From those, seven samples (29.17%) confirmed the presence of Salmonella spp. in
which eight serotypes were typed: four (50.00%) Salmonella enterica subsp.
hountenae (0:53), two (25.00%) S. Anatum, one (12.50%) S. Rubislaw and one
(12.50%) S. Derby, being considered inappropriate to consumption. There was no
significant correlation in relation to the simultaneous isolation for Sa/monella spp.
and faecal coliforms. Sensibility profiles observed were 100% to norfloxacin, 75.00%
sulpha + trimetoprin and 62.5% to tetraciclin and variation on resistance of 100% to
penicillin, novobiocin and oxacilin and 87.5% to amoxicillin. At least in three
antibiotics multiresistance on sorotypes was observed. It was concluded that the goat
meat sold at market and supermarkets of Recife presents a high contamination index
by Salmonella spp., being necessary to intensify inspection and supervision actions in

the whole productive chain in order to reduce the risks resulted from its consumption.



Keywords: meat, goat, Sa/monella spp., antibiotics

7.1.  INTRODUCAO

A carne ¢ um alimento nutricionalmente denso, importante para a manutengao
da saude e amplamente utilizada em refeicdes institucionais. Requer inspecao
sanitaria rigorosa, conservagao adequada e controle total de qualidade. Os produtos
carneos sao alimentos sujeitos as contaminagdes, por serem excelentes meios de
cultura para o desenvolvimento e multiplicagdo dos microrganismos (Ferreira &

Carvalho Sobrinho, 2003).

Dentre as enfermidades que podem ser veiculadas pela carne, destaca-se a
salmonelose, doenga causada por bactérias do género Salmonella spp. que ¢
mundialmente reconhecida como uma das principais causadoras de infecgdes de
origem alimentar. E um microrganismo amplamente difundido na natureza, sendo os
animais € o ambiente seus principais reservatorios naturais. Jay (2000) menciona que
entre os bacilos Gram-negativos que produzem gastrenterites de origem alimentar, os

mais importantes sao os representantes deste género.

De acordo com o Centro de Controle de Doengas (CDC, 1999), o género
Salmonella contém duas espécies: S. enterica e S. bongori que contém atualmente
2463 sorotipos. De acordo com revisdo feita por Brenner et al. (2000) a S. enterica ¢
dividida em seis subespécies, cada uma referenciada por nimero romano e nome, (I,
S. enterica subsp. enterica; 11, S. enterica subp. salamae; 1lla, S. enterica subsp.
arizonae; l11b, S. enterica subsp. diarizonae; IV, S. enterica subsp. houtenae e V1, S.
enterica subsp. indica). As subespécies de S. enterica sdo diferenciadas

bioquimicamente e por relagdes genéticas.



Essas bactérias estdo amplamente distribuidas na natureza, sendo o trato
intestinal do homem e dos animais seu principal reservatoério natural (Franco &
Landgraf, 1996), podendo permanecer no organismo por tempo indeterminado, sendo
eliminadas de forma continua ou intermitente (Giorgi, 1982). Esses microrganismos
podem ser veiculados pelas carnes cruas apos o abate, podendo persistir no produto
final, se ndo forem aplicadas as boas praticas de producao por parte dos

manipuladores ao longo da cadeia de produgdao (WHO, 1994).

Estudos realizados por Madden et al. (2001) demonstraram a presenga de S.
Mbandaka e Thompson em 1,5% das carcagas bovinas analisadas na Irlanda do Norte.
Achados similares foram relatados nos Estados Unidos por Sofos et al. (1999) e na

Australia por Vaderlinde et al. (1998).

Apesar de, no Brasil, existirem iniciativas no sentido da elaboracao de um
sistema de informagao sobre salmonelose, sdo poucos os dados disponiveis. No
Estado de Sao Paulo, o Sistema de Vigilancia de Enfermidades Transmitidas por
Alimentos — VETA, implantado em 1994, esta refor¢ando a hipdtese da salmonelose
ser um problema de Saude Publica, e que os surtos epidémicos e casos isolados da

doenga estao ocorrendo ainda sem a devida notificacao (Matheus et al., 2003).

Com a crescente comercializa¢do da carne caprina na Regido Nordeste, o risco
deste produto participar em surtos de salmonelose em humanos ¢ preocupante (Metri,
2001) e a entrada de um alto nimero de animais portadores de Salmonella spp. no
matadouro faz com que aumente o risco de presenca da bactéria na carne, uma vez
que esforcos adotados na linha de processamento para evitar a contaminacao cruzada

podem nao ser suficientes para garantir a qualidade final (Castagna et al., 2001).

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo identificar, tipificar e avaliar



o perfil de sensibilidade in vitro das amostras de Salmonella spp. e verificar a
presenca concomitante de coliformes fecais na carne caprina comercializada em

mercados publicos/ privados e supermercados no municipio do Recife/ PE.

7.2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis mercados publicos/privados e nove
supermercados da Cidade do Recife, selecionados seguindo a divisdo administrativa
da Secretaria de Satde do Municipio em seis Distritos Sanitarios. Foram analisadas
24 amostras de carne caprina, sendo 14 amostras in natura procedentes de todos os
boxes dos mercados publicos/privados que comercializavam esse produto e 10
amostras resfriadas procedentes de nove supermercados. As amostras adquiridas nos
mercados e supermercados pesavam 500 gramas e foram acondicionadas pelos
proprios balconistas em suas embalagens originais e transportadas em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel para o Setor de Microbiologia do Laboratério
Nacional Agropecuario em Pernambuco (LANAGRO/PE), para o devido

processamento.

As amostras tiveram suas embalagens externas desinfetadas com solucdo de
alcool iodado a 5% para posterior abertura; pesou-se uma aliquota de 25 + 0,2g de
cada amostra que foi depositada em sacos plésticos de stomacher previamente
identificados, para serem homogeneizadas com 225ml de solugdo salina peptonada
1% tamponada durante 60 segundos. Em seguida foram incubadas a 36° £ 1°C por 16
a 24 horas. Apos esse periodo, foram transferidos ImL da suspensao pré-enriquecida
para um tubo contendo caldo selenito cistina (Difco Laboratories, Detroit, MI, EUA)

e 0,1mL para outro tubo contendo caldo Rappaport (Difco). Ambos os tubos foram



incubados em banho-maria com movimentagao de agua a 41° + 0,5°C por 20 a 24
horas. Apos essa incubagao, foi realizado repique para a superficie seca de agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e dgar vermelho de fenol-lactose-sacarose (BPLS)
(Merck KGaA, Darmstadt, Alemanha) adicionado de novobiocina e incubadas a 36°+

1°C por 24 horas.

De cada placa foram selecionadas trés coldnias suspeitas, as quais foram
submetidas a re-isolamento em dgar BPLS sem novobiocina e incubadas a 36° + 1°/C
durante 24 horas. As colonias suspeitas obtidas no agar BPLS, foram semeadas em
agar Rambach e incubadas a 36° + 1°C por 24 horas. As culturas puras foram
repicadas em agar estoque e incubadas a 36° = 1°C por 24 horas e em seguida foram
submetidas as provas da oxidase e pyrase. Os isolados com resultados negativos para
ambas as provas foram submetidos a testes preliminares de identificagdo bioquimica
com agar TSI, lisina-ferro (LIA), caldo uréia, gar citrato, caldo VM-VP e meio SIM.
As culturas com resultados compativeis com o género Salmonella foram submetidas
ao teste de soro aglutinagdo frente aos soros polivalente “O”, “H” e “vi” (Probac do

Brasil, Sao Paulo, Brasil).

As culturas selecionadas como suspeitas de Salmonella com base nos
resultados observados nos meios de triagem foram semeadas em tubos com agar
nutriente (Difco) e remetidas para o Laboratério de Enterobactérias do Instituto
Oswaldo Cruz, FIOCRUZ, Rio de Janeiro, onde foram realizadas as analises
fenotipicas conclusivas, incluindo a caracterizacao antigénica somatica e flagelar, de
acordo com as recomendacdes de Costa & Hofer (1972), Ewing (1986) e Le Minor &

Popoft (1987).

Para a representagao dos sorotipos de Sa/monella, adotou-se a nomenclatura



preconizada pelo Centers for Disease Control and Prevention - CDC (1999).

O perfil de sensibilidade antimicrobiana foi realizado para os isolados de
Salmonella spp. através da técnica de difusdo em disco preconizada por Bauer et al.
(1966), utilizando os antibioticos oxacilina (Imcg), tetraciclina (30mcg), penicilina
(10 U.L.), novobiocina (5mcg), sulfa+trimetoprim (25mcg), norfloxacina (10mcg) e

amoxicilina (10mcg).

Para maior confiabilidade dos testes realizados, utilizou-se culturas padrao de
Salmonella typhimurium ATCC14028, cedida pelo Setor de Microbiologia do

Laboratorio Nacional Agropecuéario em Pernambuco (LANAGRO/PE).

Para estabelecer a correlacdo entre a presenga simultanea de Sal/monella spp. e
coliformes termotolerantes, realizou-se o isolamento deste Gltimo utilizando
metodologia oficial estabelecida pela Coordenagao de Laboratério Animal (CLA) do

Ministério da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2003).

Os dados foram processados e analisados no programa Epi-Info, versao 6.04.
O teste estatistico utilizado para verificar a correlagdo entre as variaveis foi o do >
(qui-quadrado), com nivel de significancia de 0,05 e ainda técnicas de estatistica

descritiva através da obtencao da distribui¢ao absoluta e relativa de acordo com

Sampaio (1998).

7.3. RESULTADOS

Das 24 amostras analisadas, sete (29,17%) confirmaram a presenca de
Salmonella spp.
Os resultados demonstram, ainda, que das sete amostras confirmadas, quatro

(28,57%) eram de mercados publicos/privados e trés (30,00%) de supermercados. O



resultado do teste do ¥*> demonstrou ndo existir diferenca significativa na correlagao,
ou seja, o ponto de comercializagcao ndo influenciou no isolamento da Salmonella spp.
(Tabela I).

No que se refere ao isolamento simultaneo para Salmonella spp e coliformes
termotolerantes, a Tabela II mostra que nao houve correlagdo significativa.

Foram tipificados oito sorotipos dos quais quatro (50,00%) foram Salmonella
enterica subsp houtenae (0:53), duas (25,00%) foram S. Anatum, uma (12,50%) foi
S.Rubislaw, uma (12,50%) foi S. Derby (Tabela III).

A analise do antibiograma (tabela III) revelou perfil de sensibilidade de 100%
a norfloxacina, 75,00% sulfa + trimetoprim e 62,5% para tetraciclina e resisténcia de
100% a penicilina, novobiocina e oxacilina e de 87,5% para amoxicilina. Observou-

se, ainda, multirresisténcia de todos os sorotipos a pelo menos trés antibidticos.

7.4. DISCUSSAO

As amostras positivas para Salmonella ndo atendem ao padrao de auséncia em
25g do produto, sendo consideradas imprdprias para o consumo humano de acordo
com a Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001, sobre os padrdes microbioldgicos para carnes in
natura, resfriadas ou congeladas de bovinos, suinos e outros mamiferos
(BRASIL,2001).

Estudo realizado por Woldemariam et al. (2005) em 107 animais (60 caprinos
e 45 ovinos) abatidos na Etidpia, relatou o isolamento de Salmonella spp. em 9,3%
dos caprinos e 2,8% dos ovinos. D" Aoust (1989) relatou prevaléncia de Salmonella
spp. em intervalo variando de 2-51,5% em ovinos e 1-18,8% em caprinos. Nabbut &

Al-Nakhli (1982) também relataram prevaléncia de 18,3% e 14,7%, respectivamente



em caprinos € ovinos aparentemente sadios em um matadouro indiano. A diferenca
nas prevaléncias relatadas nos diferentes estudos pode estar associada com
amostragem e os procedimentos, tipo de amostra, distribui¢ao de Salmonella spp. no
lote examinado e o método de deteccao empregado. De acordo com Woldemariam et
al. (2005) o estresse antes do abate poderia induzir alto indice de infec¢do nos
animais.

E dificil precisar em qual momento da cadeia produtiva da carne ocorreu a
contaminagao, contudo esse resultado indica que provavelmente esta pode ter sido
contaminada durante o abate ou ainda com a manipulacdo até a entrega da carne nos
pontos de venda.

Os resultados da andlise estatistica contrapdem-se aqueles observados por
Costa & Carvalho (2002), afirmaram que a contaminacao da carne caprina ¢ maior em
feiras livres por ndo existir nenhum tipo de controle de qualidade em virtude do
grande numero de matadouros clandestinos.

Segundo Foerster (2003) a comercializagao deste produto no Brasil tem
aumentado muito, ¢ em Pernambuco tem-se distribuido semanalmente cerca de 870
animais em seus mercados publicos, seja na forma de embutidos ou in natura. Cerca
de 1.857.156 habitantes nas diferentes cidades deste Estado, consomem esse produto,
entretanto eles sdo obtidos de matancas em ambientes precarios, insalubres, onde a
seguranga alimentar esta sendo infringida, gerando um grave problema de saude
publica. Isso representa um desequilibrio entre os elos da cadeia produtiva, ou seja, a
producao rural, o abate formal e a logistica de comercializagdo, o que requer
mudangcas rapidas nas atividades de gestdo empresarial.

Sobre este tema Couto & Medeiros (2000) e Barros (2003) acrescentam,

ainda, que esta atividade necessita de pesquisas para promover a integracdo entre os



diversos setores da cadeia produtiva, o que aumentaria significativamente a
lucratividade e sustentabilidade do setor. Como afirmado por Zapata (1994), para
agregar valor a carne no comércio interno e externo ¢ necessario que se apliquem
medidas adequadas de higiene na selecao, abate, industrializacdo e estocagem desse
produto.

Uma elevada contagem de microrganismos no alimento, revela uma possivel
inadequacdo na cadeia produtiva, que pode ter origem nos manipuladores, nas
superficies contaminadas, agua, solo, entre outros que estejam em mal estado
higiénico (COSTA & CARVALHO, 2002).

Alguns desses fatores de risco foram observados durante a aquisi¢do da carne,
destacando-se que todas as amostras encontravam—se expostas a temperatura
ambiente (mercados), além da presenca de pélos, cabelos, moscas e outros insetos,
que podem favorecer a multiplicagdo desta e de outras bactérias nas carnes.

O resultado da analise de correlagdo entre a presenca de Salmonella spp. e
coliformes termotolerantes ndo apresentou significancia estatistica. A hipotese mais
plausivel para explicar a nao correlagao entre essas bactérias pode estar baseada na
presenga de Salmonella spp. no meio ambiente e em dejetos de répteis e outros
animais de sangue frio presentes nos matadouros ou contaminando a agua utilizada
nos abatedouros e/ou locais de manipulagdo do produto, favorecendo a colonizagao e
propagacao da bactéria nas suas dependéncias. Esta hipdtese ¢ corroborada pelos
sorotipos identificados, que ndo possuem especificidade para caprinos, algumas cepas
sao adaptadas a certas espécies animais (SMITH, 1993). Os répteis, como cobras,
lagartixas e iguanas, podem ser importantes portadores dos sorotipos tipificados.

Esta premissa encontra respaldo técnico nas observagdes efetuadas por

Schthorst & Kampelmacher (1967) e Anderson & Lee (1976) que demonstraram que



a contaminacao ¢ preferencialmente reconhecida na superficie da carcacga e de forma
excepcional, em massa musculares profundas, que indicaria uma bacteriemia na fase
pré-agonica dos animais.

Outro dado relevante ¢ a clandestinidade da carne e a real precariedade dos
matadouros do Estado de Pernambuco, frente as instalagdes super ou sub
dimensionadas, em razao das péssimas condicdes fisicas e técnicas, dos matadouros e
parte dos médicos veterinarios.

Para se ter idéia, nenhum matadouro possui tratamento completo e controle da
agua de abastecimento, bem como, o tratamento das aguas residuais, o que implica
em graves agressoes ao meio ambiente e ao produto abatido, processado e
comercializado. Os produtos sdo obtidos em ambientes primitivos, insalubres, com o
livre transito de animais em todos os recintos dos matadouros. Todos os direitos
elementares sdo infringidos, a comegar com o bem estar animal, o estatuto da crianca
e do adolescente, sonegacao de impostos, leis trabalhistas, seguranca do trabalho,
ambiental e a saude do consumidor (FOERSTER, 2003).

Embora, no Brasil, a Salmonella entérica sorotipo Enteritidis seja considerada
prevalente desde a década de 80, associada ao consumo de aves e ovos (JAKABI, et
al., 1999), no presente estudo, encontrou-se somente sorotipos exoticos de
salmonelas, como a S. enterica subsp houtanae e S. Anatum.

A S. enterica subsp houtenae foi isolada pela primeira vez por Phillip e Hatkin
(1978) em um coquetel. No Brasil, foi detectada em menos de 1% dos isolados
procedentes de diversas fontes alimentares em um estudo realizado na cidade de Sao
Paulo entre os anos de 1996 a 2000 (TAUNAY et al.,1996; TAVECHIO et al., 2002).
Também foi descrita em tratos biliares de gambas selvagens, considerados como

reservatorio deste agente (RUNKEL et al., 1991;TAVECHIO et al., 2002), porém de



acordo com Jakabi et al. (1999) ¢ um microrganismo de origem ambiental e de
animais de sangue frio.

Maciel et al. (2004), analisando a ocorréncia de sorotipos exoticos de
Salmonella encontrados em caes assintomaticos no municipio de IThéus/BA-Brasil,
obtiveram 11,1% de S.enterica subsp houtenae; ja o sorotipo Rubislaw representou
21,1%.

Uma hipotese plausivel para explicar a diversidade da freqiiéncia de sorotipos
nas carnes, decorre da possibilidade de contato do produto com os dejetos dos
animais quando no abate clandestino que também favorece a colonizagado e
propagacao da bactéria nas dependéncias do matadouro. Porém, a relacao entre os
produtos carneos contaminados com as infec¢des humanas e animais ¢ dificil de ser
estabelecida na maioria das vezes, mesmo com recursos técnicos de tipagem como a
lisotipia ou métodos de biologia molecular. Isso decorre da predominéancia dos casos
esporadicos sobre os raros surtos de salmoneloses humana e animal, que dificulta ou
mesmo impossibilita estabelecer um elo epidemiologico entre as fontes de infecgdo e
os veiculos de transmissao (HOFER et al., 2000).

A salmonela ¢ capaz de disseminar-se com facilidade pelos alimentos a partir
de um produto contaminado. Este fato demonstra a importancia das boas praticas de
higiene desde o abate dos animais até o preparo dos alimentos, refor¢gando a
necessidade urgente de se rever os procedimentos de comercializagdo desse produto
que ¢ muito apreciado e consumido na regido Nordeste do pais podendo por em risco
a saude da populacao.

A maioria dos alimentos contaminados por esta bactéria ¢ de origem animal,
apresentando aparéncia e odor normais. Considerando-se que o conceito de qualidade

de alimentos, na visdo do consumidor, nada mais ¢ do que a satisfacao de



caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia, embalagem, preco e disponibilidade,
desconhecendo a condigdo intrinseca de seguranga alimentar (SILVA 1997).

O perfil de sensibilidade e resisténcia a antimicrobianos dos sorotipos de
salmonelas isoladas neste estudo, além de ser um importante marcador
epidemioldgico, serve para orientar procedimentos terapéuticos em medicina humana
e veterinaria.

Outro dado relevante neste estudo ¢ que, esses resultados sugerem que genes
de resisténcia possam estar sendo transferidos entres os sorotipos, representando um
dado importante quanto a diversidade genética entre os isolados.

A resisténcia a antibidticos e outras drogas antimicrobianas continua a ser um
dos grandes problemas da medicina atual. Hoje, o desenvolvimento de resisténcia por
certas bactérias patogénicas ¢ mais rapido que a capacidade da industria para produzir
novas drogas (MCDERMOTT et al., 2002).

Evidéncias diretas indicam que o uso de antimicrobianos em animais seleciona
bactérias resistentes que podem ser transferidas para humanos através dos alimentos
ou contato direto com os animais (AARESTRUP et al., 1998).

No Brasil ¢ comum o uso indiscriminado de medicamentos sem a realizagdo
de testes preliminares de sensibilidade in vitro e as vezes, até subdosagens,
sujeitando-se a tratamentos inadequados que podem ocasionar agravamento do
processo, perdas econdmicas e propiciar o desenvolvimento de resisténcia microbiana

(CULLOR,1993).

75. CONCLUSAO
Os resultados do presente trabalho confirmam a presenca de Salmonella em

carnes caprinas comercializadas nos mercados e supermercados da Cidade do Recife-



PE, constituindo um fator de risco para a saide publica e que a S. enterica subsp
houtanae (0:53) ¢ o sorotipo mais prevalente no produto pesquisado. O perfil de
sensibilidade antimicrobiana in vitro demonstra multirresisténcia a diferentes
antibidticos indicando a necessidade de se realizar antibiogramas para o

direcionamento do tratamento.

Do ponto de vista de vigilancia sanitaria, o estudo ressalta a importancia de
implantar e intensificar acdes de inspec¢do e fiscalizagdo em toda a cadeia produtiva,
bem como, minimizar os fatores que contribuem para a multiplicacao da Salmonella,

reduzindo os riscos advindos do consumo da carne caprina in natura e resfriada.

Agradecimentos. Ao CNPq pelo auxilio financeiro. As Dras. Diana Sione Barbosa
Pinheiro e Dalila Angélica Moliterno Duarte, LANAGRO-PE, pela gentileza em
colaborar para a realizagdo deste trabalho. Ao Laboratdrio de Enterobactérias

FIOCRUZ Rio de Janeiro-RJ-Brasil pela identificacdo dos sorotipos de Salmonella

Spp.

7.6. REFERENCIAS

AARESTRUP FM, BAGER F, JENSEN NE, MADSEN M, MEYLING A,
WEGENER HC 1998 Surveillance of antimicrobial resistance in bacteria isolated
from food animals to antimicrobial growth promoters and related therapeutic agents

in Denmark. Acta Pathologica, Microbiologica et Immunologic Sacandinavica,

Kopenhagen.106 (6):602-622.

ANDERSON GD & LEE DR 1976 Salmonella in houses: a source of contamination

of horsemeat in packing plant under Federal Inspection. Appl Environ. Microbiol.



31:661-663.

BARROS, EEL de 2003 Consideragoes sobre a produgdo de caprinos e ovinos no

Brasil. Disponivel em : http://www.cico.rj.gov.br/pesquisa/artigo/emanoel. PDf.

Acessado em 03 fev. 2005.

BAUER, M. D.; KIRBY, W. M. M.; SHERRIS, J. C.; TURCK, M. 1966 Antibiotic
susceptibility testing by a standardized single disk method. The American Journal of

Clinical Pathology. 45(4): 493-496.

BRASIL 2001 Ministério da Saude Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
Resolugdo — RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 Aprova o Regulamento Sobre
Padrdes Microbiologicos para Alimentos e seus Anexos I e Il Diario Oficial Brasilia

10 de janeiro de 2001 45-53.

BRASIL 2003 Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.
Me¢étodos analiticos oficiais para anélises microbiologicas para o controle de produtos
de origem animal e agua. Instrugdo Normativa 62, de 26 de agosto de 2003. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, 18 de

setembro 2003. Sec¢do I, p. 21-32: 40-43:51-67.

BRENNER FW, VILLAR RG, ANGULO FJ, TAUXE R, SWAMINATHAN B 2000
Guest Commentary Salmonella Nomenclature Journal of Clinical Microbiology 38

(7):2465-2467.

CASTAGNA SMF, BESSA MC, COSTA M, CARDOSO M 2001 Antimicrobial
resistence patterns of Salmonella sp isolated from slaughtered pigs in the state of Rio
Grande do Sul-Brasil. In: Proceedings of 4th International Symposium on the

Epidemiology and Control of Salmonella in Pork Leipzig Germany p. 412-414.

CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION - CDC 1995 Reptil-



associated salmonellosis — selected states, 1994-1995. MMWR Morb. Mortal Wkly.

Rep. 44 (17): 347-350.

CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION - CDC 1999
Salmonella surveillance report, 1998 Centers for Disease Control and Prevention

Atlanta Ga.

COSTA DC, CARVALHO FAP 2002 A carne caprina na regido metropolitana de

Teresina. Disponivel em: htpp://www.revistaberro.com.br Acessado em 05 de maio

de 2005.

COSTA GA, HOFER E 1972 Isolamento e identificagdo de Enterobactérias.

Monografia Instituto Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro. 120p

COUTO FAA, MEDEIROS JX de 2000 Analise da cadeia produtiva de caprinos e
ovinos no Nordeste. In: Congresso Nordestino de Producao Animal, 2 & Simpo6sio

Nordestino de Alimentagao de Ruminantes, 8. Anais... Teresina:SNPA. 1:123-131.

CULLOR, J.S. 1993 The control, treatment, and prevention of the various types of

bovine mastitis. Vet. Med. Food Anim. Pract.88: 571-579.
D’AOUST JY 1989 Salmonella. Marcel Dekker New Y ork.

EWING WH 1986 Edward and Ewing’s identification of Enterobacteriaceae. 4th ed.

New York, NY Elsevier Science Publishing Company, Inc.: 536p.

FERREIRA MGAB,CARVALHO SOBRINHO AJ 2003 Avaliagdo da qualidade
bacteriologica das carnes bovina moida e suina (pernil) in natura e/ou refrigerada, em
supermercados, frigorificos e feiras livres do municipio de Sdo Luis, MA. Revista

Higiene Alimentar 17 (104-105):87-93.

FOERSTER PJE 2003 Situacdo dos matadouros no Estado de Pernambuco. Jornal



Veterinaria & Zootecnia, (4):3.

FRANCO BDG, LANDGRAF M 1996 Microrganismos Patogénicos de Importdncia

em Alimentos. In: Microbiologia dos Alimentos Atheneu: Sao Paulo: 33-81.

GIORGI W 1982 Animais domésticos como portadores de salmonelas: significado
epidemioldgico e sua relacdo com a Satude publica. Revista Higiene Alimentar 1 (3/4):

177-193.

HOFER E, ZAMORA MRN, LOPES AE, MOURA AMC de, ARAUJO HL, LEITE
JDD, LEITE MD, SILVA FILHO SJ 2000 Sorovares de Salmonella em carne de
eqiiideos abatidos no nordeste do Brasil. Pesquisa Veterinaria Brasileira. 20 (2):80-

84 abr/jun.

JAKABI M. et al. 1999 Observagdes laboratoriais sobre surtos alimentares de

Salmonella sp. Ocorridos na grande Sao Paulo no periodo de 1994 a 1997. Revista do

Instituto Adolfo Lutz, 58(1): 47-51.
JAY JM 2000 Modern Food Microbiology 6 nd ed., Maryland :aspen 679p.

LE MINOR L, POPOFF MY. 1987 Request for an Oponion. Desigantion of
Salmonella enterica sp. Nov., nom. Rev., as the type only species of the genus

Salmonella. Initute Journal of Systens of Bacteriological. 37: 465-468.

MCDERMOTT PF, ZHAO S, WAGNER DD,SIMJEE S, WALKER RD, WHITE
DG 2002 The food safety perspective of antibiotic resistence. Animal Biotecnology 13
(1): 71-84.

MADDEN RH, ESPIE WE,MORAN L, MCBRIDE J, SCATES,P 2001 Occurrence

of Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella and

Campylobacter spp. on beef carcasses in Northern Ireland. Meat Science 58:343-346.



MATHEUS DP, RUDGE AC, GOMES SMM 2003 Ocorréncia de Salmoenlla spp em
carne de frango comercializada no municipio de Bauru, SP, Brasil Revista do Instituto

Adolfo Lutz 62 (2): 111-115.

METRI JC 2001 Desenvolvimento de um produto Carneo Caprino Defumado, Tipo
“Hamburguer”. Dissertagdo (Mestrado em Nutri¢do) Departamento de Nutricao

Universidade Federal de Pernambuco, Recife, 66 pp.

NABBUT NH, AL-NAKHLI HM 1982 Incidence of salmonellae in lymph nodes,
spleens and of sheep and goats slaughtered in Riyadh public abattoir. Journal Food

Protection 45 1314-1317.

PHILLIPS WE Jr, HATKIN JM 1978 Isolation of Salmonella houtenae from a

cockateel. Avian Dis 22: 350-353.

RUNKEL NS, RODRIGUEZ LF, MOODY FG, LAROCCO MT, BLASDEL T. 1991
Salmonella infection of biliary and intestinal tract of wild opossums. Laboratorial

Animal Science 41(1):54-56.

SAMPAIOQ, 1. B. M. Estatistica aplicada a experimentagdo animal. Belo Horizonte:

Fundacao de Ensino e Pesquisa em Medicina Veterinaria e Zootecnia, 1998, 221p.

SAO PAULO 1994 Secretaria de Estado da Saude. Sistema Veta-Vigildncia de

enfermidades transmitidas por alimentos. Sao Paulo: S.E.S./C.V.S. 20p.

SCHOTHORST MV & KAMELMACHER EH 1967 Salmonella in meat imported

from South American countries. Journal of Hygiene 65:321-325.

SILVA JA 1997 Microbiologia da carcaca bovina. Uma revisdo. Revista Nacional da

Carne. 24 (10):62-87.

SMITH BP 1993 Moléstias do Sistema Digestivo. In: SMITH BP Tratado de



medicina interna de grandes animais. Sao Paulo: Manole 819-823.

SOFOS IN, KOCHEVAR SL,BELLINGER GR, BUEGE DR, HANCOCK DD,
INGHAM SC, MORGAN JB, REAGAN JO, SMITH GC 1999 Sources and extent of
microbiological contamination of beef carcasses in seven United States slaughtering

plants. Journal of Food Protection 62:140-145.

TAUNAY AE, FERNANDES AS, TAVECHIO AT et al 1996 The role of public
health laboratory in the problem of salmonellosis in Sdo Paulo, Brazil. Revista

Instituto Medicina Tropical de Sao Paulo 38:119-127.

TAVECHIO AT, GHILARDI ACR, PERESI, JTM et al. 2002 Salmonella serotypes
isolated from nonhuman source in Sao Paulo, Brazil, from 1996 through 2000.

Journal of Food Protection, 65 (6): 1041-1044.

VANDERLINDE PB, SHAY B, MURRAY J 1998 Microbiological quality of
Australian beef carcass meat and frozen bulk packed beef. Journal of Food Protection

61:437-443.

WHO — World Health Organization 1994 Control of Sa/monella infections in animals
and prevention of human foodborne Salmonella infections. Bulletin WHO 72:831-

833.

WOLDEMARIAM E, MOLLA B, ALEMAYEHU D, MUCKLE A 2005 Prevalence
and distribution of Salmonella apparently healthy slaughtered sheep and goats in

Debre Zeit, Ethiopia Small Ruminant Research 58 : 19-24.

ZAPATA JFF 1994 Tecnologia e Comercializagdo de Carne Ovina. In: Semana da

Caprinocultura Tropical Brasileira 1. 1994:Sobral. Anais... 115-128.



Tabela I — Distribuigdo das amostras de carne caprina analisada de acordo com a
procedéncia e o resultado da pesquisa de Salmonella spp nas amostras de

carne caprina comercializadas na Cidade do Recife PE, 2005

PROCEDENCIA POSITIVA  NEGATIVA TOTAL
Mercados publicos/privados 04 10 14
Supermercados 03 07 10
TOTAL 07 17 24

+=0,01, p> 0,05



Tabela Il — Correlagdo entre a positividade para Salmonella spp e Coliformes nas

amostras de carne caprina comercializadas na Cidade do Recife-PE,

2005
, 2005000000
0501010 200501010
- .. .- T
minn 005 oo
s
SALMO
N
E
L

LALCILOHOPOSITIVO NEGATIVO TOTALLILII [ Positivol 1060114120011

TOTAL 07 17 24015 =0,04,p>0,05 Tabela 11 — Perfil de sensibilidade
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NOV — Novobiocina; SUT — Sulfa + trimetoprim; R — Resistente; S — Sensivel



8.  CONCLUSAO

A carne caprina comercializada em mercados e supermercados da
Cidade do Recife apresenta padrdes microbioldgicos inadequados para
comercializacdo e consumo, ressaltando a resisténcia de amostras de Staphylococcus
spp € Salmonella spp para alguns antibioticos utilizados na medicina veterinaria e
humana com implicagdes indesejaveis para a Saude Publica.

Os resultados obtidos permitem indicar a¢des de educagdo sanitaria no
sentido de reduzir a contamina¢do do produto e para uma melhoria na cadeia
produtiva da caprinocultura, especialmente no que se refere a produgdo da carne.
Permite, ainda, sugerir uma revisao nas normativas do Ministério da Saude que nao
contempla padrdes microbioldgicos para Staphylococcus coagulase positiva e

coliformes termotolerantes para carne caprina in natura e resfriada.



