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RESUMO

A carne bovina in natura consti-
tui um comércio importante e bas-
tante procurado pela populagdo,
entretanto esta envolvida no apare-
cimento de inumeras doengas trans-
mitidas por alimentos. Objetivou-se
no presente trabalho avaliar o perfil
microbiologico, através da pesqui-
sa de Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes, Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus, em amostras
de carne bovina in natura comercia-
lizada no Municipio de Picos, Piaui.
Coletaram-se 30 amostras de carne
(patinho bovino) obtidas em mer-
cados publicos e supermercados,
em seguida as amostras foram con-
duzidas em caixas isotérmicas para
o Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos da Universidade Federal
do Piaui para analises microbiolo-
gicas. Em todas as amostras proces-
sadas foi detectada a presenca de
coliformes totais e Coliformes termo-
tolerantes. Com relagdo a pesquisa
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de Salmonella spp, nos supermerca-
dos, duas amostras (33,3%) apresen-
taram Salmonella spp. Nos mercados
publicos 14 amostras (58,33%) apre-
sentaram contaminagdo com Sal/mo-
nella spp. Com relagdo a presenga de
Staphylococcus aureus, 22 amostras
(73,33%) apresentaram contamina-
¢do acima de 10° UFC/g. De acordo
com os resultados obtidos, conclui-
-se que as elevadas populagdes dos
micro-organismos aqui pesquisados
evidenciaram um produto com risco
de ocasionar toxinfec¢des alimenta-
res, necessitando a intervencdo dos
orgdos de Vigilancia Sanitaria para
implantar medidas de melhorias nas
condi¢des de producdo, manuseio e
de venda deste produto.

Palavras-chave: Carne bovina.
Contaminagdo. Salmonella ssp.
Staphylococcus aureus.

ABSTRACT

The in natura bovine meat is an
important trade and highly sought

124

by the population. However, it is
involved in the onset of many food
related diseases. The purpose of the
present article was to evaluate the
microbiological profile in fresh bo-
vine meat samples marketed at the
city of Picos, state of Piaui, Brazil.
1t was done through the detection of
total coliforms, fecal coliforms, Sal-
monella spp. and Staphylococcus au-
reus presence in the samples. Thirty
samples of meat (bovine knuckle)
were collected in public markets
and supermarkets. The samples
were conducted inside of isothermal
boxes to the Federal University of
Piaui for microbiological analyses.
The presence of total coliforms and
Escherichia coli were detected in
all processed samples. Regarding
the detection of Salmonella spp, two
samples obtained from the supermar-
kets (33.3%) showed the presence of
Salmonella spp. About the samples
obtained from the public markets, 14
of them (58,33%) were contaminated
with Salmonella spp. In relation to
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the presence of Staphylococcus au-
reus, 22 samples (73,33%) showed
a contamination superior to 10°
CFU/g. According to the obtained
results it was concluded that the high
population of microorganisms in the
meats investigated in this research
were showed as being a product at
risk of causing food poisoning. Thus,
it requires the intervention of the
Sanitary Surveillance agencies to
implement measures to improve the
production conditions, handling and
sale of this product.

Keywords: Bovine meat.
Contamination. Salmonella spp.
Staphylococcus aureus.

INTRODUCAQ

A carne bovina ¢ considerada um
alimento nobre para o homem pela
qualidade das proteinas, acidos gra-
xos essenciais (RUIZ et al., 2005),
gorduras, vitaminas, carboidratos,
agua e sais minerais (PARDI et al.,
2005). Todos os nutrientes encontra-
dos nela sdo importantes a satde hu-
mana, sendo fundamental na regula-
¢do de processos fisiologicos (SILVA
et al., 2011).

Devido a sua composi¢do, a car-
ne ¢ altamente perecivel, por isto é
muito importante uma adequada ma-
nipulagdo e acondicionamento do
produto para ampliar a sua estabili-
dade (ZHOU; XU; LIU, 2010), sen-
do um excelente meio de cultura para
0S Mmicro-organismos, pois apresenta
fatores intrinsecos e extrinsecos que
favorecem o crescimento microbia-
no. A quantidade e o tipo de micro-
-organismo que se desenvolvera,
dependera das condigdes de abate,
estresse do animal, evisceragdo cor-
reta, entre outros (FRANCO; MAN-
TILLA; LEITE, 2008).

A carne bovina in natura esta en-
volvida no aparecimento de intime-
ras doengas denominadas Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA),

com transmissdo originada pela in-
gestdo destes alimentos e/ou agua
contaminada com agentes etiologicos
patogénicos (bioldgicos, fisicos ou
quimicos) em quantidade suficiente
para afetar a satide dos consumido-
res (RODRIGUES et al., 2010). Se-
gundo Germano ¢ Germano (2011),
as carnes bovinas e de aves cruas,
frequentemente apresentam-se en-
volvidas em surtos de toxinfecgdes
devido a ingestao de carne contami-
nada, sendo veiculo de enterobacté-
rias, estafilococos e clostridios, em
destaque temos o C. perfringens, S.
aureus € a Salmonella spp.

Nao existe uma legislacdo espe-
cifica que contemple padrdes para
bactérias deteriorantes em carnes bo-
vinas in natura resfriadas. A RDC n°
12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001) preconiza como requisito mi-
crobioldgico nico para carnes bovi-
nas frescas a auséncia de Salmonella
em 25g.

Diante disso, objetivou-se no pre-
sente trabalho avaliar o perfil mi-
crobiologico, por meio da pesquisa
de Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes, Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus em amostras
de carne bovina in natura comercia-
lizadas em supermercados e merca-
dos publicos do Municipio de Picos,
Piaui.

MATERIAL E METODOS

Na realizag¢do deste estudo foram
analisadas 30 amostras de carne (pa-
tinho bovino) obtidas em trés (03)
mercados publicos, com quatro bo-
xes em cada e trés (03) supermerca-
dos da Cidade de Picos, PI. Foram re-
alizadas duas coletas com o intervalo
de quinze dias entre elas, no periodo
de maio a junho de 2016. As amos-
tras foram acondicionadas em caixas
isotérmicas e enviadas ao Laborato-
rio de Microbiologia de Alimentos
da Universidade Federal do Piaui,
Campus Senador Helvidio Nunes de
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Barros para a realizacdo das analises
microbiologicas.

De cada amostra foram pesados,
assepticamente, 25 gramas de car-
ne e posteriormente colocados em
225 mL de 4gua peptonada a 0,1 %.
Apds homogeneizagdo, obteve-se a
diluigdo inicial 10" e a seguir, foram
preparadas diluigdes 102 e 107, em-
pregando-se o mesmo diluente.

No teste presuntivo de Coliformes
totais utilizaram-se trés diluigOes
adequadas de cada amostra (10" 10”e
107). Inoculou-se 1 mL em uma série
de trés tubos de Caldo de Lauril Sul-
fato Triptose (LST) estéril por dilui-
¢d0, com tubo de Durhan invertido, e
em seguida foram incubados a 35°C
por 48 horas. Foram considerados
positivos os tubos que apresentaram
turvacdo e formacgdo de gas, visivel
no tubo de Durhan. Para o teste con-
firmativo utilizou-se o Caldo Verde
Bile Brilhante (VB), transferindo-se
uma al¢ada de cada amostra positiva
de Lauril Sulfato Triptose para tubos
contendo Verde Bile Brilhante (VB)
e foi incubado em estufa a 37°C por
48h, observando os resultados posi-
tivos através de turvacdo do meio e
formagao de gas.

Para analise dos Coliformes ter-
motolerantes, foi transferida uma
alcada de cada amostra positiva de
Lauril Sulfato Triptose para tubos
contendo caldo E.coli (EC), e foram
incubados em banho-maria a 45,5°C
por 48 horas, considerando os tubos
positivos aqueles que apresentaram
producdo de gas e turvagdo. Deter-
minou-se o Numero Mais Provavel
(NMP)/g em uma tabela de NMP
apropriada as dilui¢des inoculadas.

Para verificagdo da presenca de
Salmonella spp, utilizou-se a dilui-
¢do inicial 10! para cada amostra
coletada e incubada por 24 horas a
37°C. As amostras foram incubadas
em caldo Tetrationato a 37°C por 24
horas, A partir da cultura obtida fo-
ram semeadas e incubadas, a 37°C
durante 24 horas, aliquotas no agar



PESQUISA

Tabela 1 - Quantificacdo de Coliformes Totais e Escherichia colina carne bovina in natura comercializada no municipio de Picos-PI.

c c?
Amostra CT EC CT CT

(NMP/qg) (NMP/qg) (NMP/qg) (NMP/qg)
A/MP 3,6 x10* 1,1x10° 2,8 x 10 5,2 x 102
B/MP 2,2 x 10 4,2 x102 3,2 x 10 3,1x102
C/MP 3,2x10° 5,3 x 10 3,3 x 10¢ 3,4x103
D/MP 53 x103 43x10? 2,2 x 10 22x10?
E/MP 43x10* 41x103 2,7 x 105 2.7 x102
F/MP 1,1x 104 2.8 x102 5,2 x 108 6,2 x 10?
G/MP 2,8 x 105 7,2x103 3,2x 104 2,7 x10?
H/MP 6,0 x 10¢ 43x102 4.4 %108 45x103
I/MP 7,0x103 3,1x102 41x108 3,1x102
JIMP 6,2 x10* 3,3x 102 3,7 x 108 16x10
K/MP 7.4x10° 28x102 5,0 x 10 1,8x10?
L/MP 5,3 x 104 25x103 6,2 x 10° 2,7 x10°
M/S 2,8 x 103 3,4x10 2,4 x 102 48x10
N/S 3,2x108 75x102 5,2 x 102 46x10
0/S 2,7 x102 6,3x 10 3,2 x 103 2.2 x102

C = coleta; NMP/g = Niimero provavel por grama ; CT = Coliformes Totais; EC = Escherichia Coli; S = Supermercado; MP = Mercado

publico;
Fonte: dados da pesquisa

MacConkey e em agar Salmonella-
-Shigella (SS). Foram realizadas
provas bioquimicas no agar Citrato
de Simmons e no agar Ferro Triplice
Acgucar (TSI). Para as coldnias pre-
suntivas de Salmonella foi realizado
o teste soroldgico por meio do Soro
Polivalente “O” para Salmonella.
Para a pesquisa de Staphylococcus
sp., inoculou-se sobre a superficie do
Agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada
dilui¢do selecionada (10!, 102 e 10
3). Apos a incubagdo a 35°C por 24 a
48 horas, as colonias tipicas (negras

brilhantes com anel opaco, rodea-
das por um halo claro, transparente)
foram semeadas em tubos conten-
do caldo BHI e fez-se a incubagédo
a 35°C por 24 horas. Realizou-se a
coloracdo de Gram, teste de catalase
e prova de coagulase para identifi-
cacdo de Staphylococcus coagulase
positiva.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Em todas as amostras analisadas
foi detectada a presenca de coliformes
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totais e Escherichia coli (Tabela 1).
Na primeira coleta, os Coliformes
totais tiveram valores variando en-
tre 2,7x10% e 7,4x10° NMP/g, en-
quanto os valores para Escherichia
coli variaram entre 3,4x10 e 7,5x10?
NMP/g. Na segunda coleta os valores
obtidos para coliformes totais oscila-
ram entre 2,4x10% ¢ 6,2x10° NMP/g.
Os valores encontrados para Esche-
richia coli na segunda coleta fica-
ram entre 4,6x10 e 4,5x103 NMP/g.
A contaminagdo encontrada pode ter
sido originada pelos manipuladores,
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Tabela 2 - Pesquisa de Salmonella spp. e quantificagdo de Staphylococcus aureus em carne bovina in natura comercializada no municipio de
Picos/PI.

c C?

Amostra Salmonella Staphylococcus aureus Salmonella Staphylococcus aureus

(250) (UFC/g) (250) (UFC/g)
A/MP Presente 1,6 x 108 Presente 2,1x10°
B/MP Ausente 2,4 x10° Ausente 3,0 x 108
C/MP Presente 3,5x10° Ausente 2,1x10°
D/MP Presente 1,4 x10° Ausente 3,1 x 106
E/MP Presente 1,7 x 104 Presente 2,2x10°
F/MP Presente 1,8 x10° Ausente 1,7 x 10
G/MP Ausente 2,2 x 108 Ausente 1,8 x 108
H/MP Ausente 3,7 x 102 Ausente 1,4 x10°
I/MP Ausente 3,2x108 Ausente 3,5x108
JIMP Presente 42 x10° Presente 4,0 x 106
K/MP Presente 4,2 x 106 Presente 5,1 x 106
L/MP Presente 6,0 x 108 Presente 6,2x 10°
M/S Ausente 7,0x10° Ausente 5,3 x10°
N/S Presente 6,0 x 10? Presente 5,7 x 102
0/ Ausente 43x108 Ausente 3,2x10*

C = coleta; UFC/g = unidade formadora de coldnia por grama; MP = mercado piblico; S = supermercado

Fonte: dados da pesquisa

devido a praticas higiénicas deficien-
tes durante o abate, transporte ou ar-
mazenamento da carne, situacao que
permite permanéncia e multiplicagdo
dos micro-organismos, sendo preju-
dicial a qualidade do produto e a sal-
de do consumidor.

Em trabalho similar, Costa e co-
laboradores  (2000) encontraram
valores médios de 7,9x10> NMP/g
para coliformes totais. Oliveira et al.
(2011), empregando o método do nii-
mero mais provavel (NMP) de coli-
formes totais, obtiveram populacdes
de 2,3x10 a 2,4x10° NMP/g (média
de 1,4x10° NMP/g) em amostras de

carne in natura. Os resultados desse
estudo se assemelham ao de Becker
& Kiel (2011) e Matos et al. (2012),
que encontraram 100% de positivi-
dade para coliformes totais em amos-
tras de carne bovina in natura.

Ja em relagdo a Escherichia coli,
todas as amostras coletadas em mer-
cados publicos € em supermercados
da cidade de Picos/PI, apresenta-
ram a referida bactéria nas duas re-
peticdes. Resultados semelhantes
foram encontrados por Lundgren et
al. (2009) e Silvestre et al. (2013),
que detectaram 100% de positivida-
de para Escherichia coli em carnes
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bovinas analisadas. Xavier e¢ Joele
(2004) encontraram Escherichia coli
em (100%) das amostras de carne in
natura.

Com relagdo a pesquisa de Salmo-
nella spp nos supermercados, duas
amostras (33,3%) apresentaram Sal-
monella spp. Resultado mais critico
foi verificado nos boxes dos mer-
cados publicos, onde 14 amostras
(58,33%) apresentaram contamina-
¢do com Salmonella spp. (tabela 2).
De acordo com a Resolu¢ao RDC n°
12, de 2 de janeiro de 2001 (BRA-
SIL, 2001), o padrao microbioldgico
adotado para “carnes resfriadas, ou



PESQUISA

congeladas, in natura, de bovinos,
suinos e outros mamiferos (carcagas
inteiras ou fracionadas, quartos ou
cortes); carnes moidas; miudos de
bovinos, suinos e outros, exige au-
séncia de Salmonella spp., em 25g.

Diferente deste trabalho, Silvestre
et al. (2013) detectaram a presenga
de Salmonella spp. em apenas 11,4%
das amostras de carne bovina resfria-
da provenientes de estabelecimentos
comerciais. Alves et al. (2011) rea-
lizaram a analise microbioldgica de
carne moida comercializada em Te-
resina no Piaui e verificaram que das
seis amostras analisadas apenas uma
apresentou presenca de Salmonella
spp-

Um alimento que contenha eleva-
da contagem microbiana (10° -10°
UFC/g) apresenta graves riscos de
estar deteriorado, além de compro-
meter suas caracteristicas nutricio-
nais e sensoriais. Entretanto, a Reso-
lugdo da Diretoria Colegiada (RDC)
n°® 12 de 2001, estabelece como pa-
rametro de qualidade microbioldgica
da carne in natura apenas a ausé€ncia
de Salmonella sp em 25g.

A carne bovina in natura, fracio-
nada ou ndo, pode representar um
risco aos consumidores, principal-
mente quando a manipulagdo ¢ in-
correta. Quanto mais manipulada ¢ a
carne, maior € a sua susceptibilidade
a contaminagdo (ALMEIDA et al.,
2010).

Almeida et al. (2010) realizaram
analises microbioldgicas em carnes
bovinas comercializadas em Dia-
mantina/MG. Estes autores detecta-
ram auséncia de Salmonella spp. em
bifes de coxdo mole expostos a ven-
da no municipio, entretanto verifica-
ram a presenca deste patdogeno em
20% das amostras de acém moido.
Becker e Kiel (2011) encontraram
Salmonella spp. em carnes bovinas
provenientes de um dos quatro su-
permercados avaliados do municipio
de Cascavel/PR. Em contrapartida,
Abreu et al. (2011) verificaram que

todas as amostras de carne avaliadas,
quanto a presenca de Salmonella
spp., no municipio de Umuarama/PR
estavam de acordo com o padrao exi-
gido pela Anvisa (2001).

Com relagdo a presenga de Sta-
phylococcus aureus, 22 amostras
(73,33%) apresentaram contami-
na¢do acima de 10° UFC/g (tabela
2). Esses dados concordam com os
numeros encontrados por Santos et
al. (2012), que verificaram conta-
minagdo por Staphylococcus aureus
em 30% de vinte amostras de carne
moida coletadas em feiras livres da
cidade de Sao Luis, no estado do Ma-
ranhdo.

Com relagdo a presenga de Sta-
phylococcus aureus a legislacao
vigente ndo estabelece padrdes mi-
crobiologicos para carne bovina in
natura quanto a contagem, entretan-
to a Resolugdo RDC n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), es-
tabelece para produtos carneos crus o
valor de 5x10° UFC/g como toleran-
cia para amostra indicativa.

Oliveira et al. o obtiveram va-
lores entre 2,6x10: ¢ 1,4x10- UFC/
mao de estafilococos coagulase po-
sitiva em manipuladores de carne. A
presenca de S. aureus nas maos dos
magarefes em quantidades insatis-
fatérias indica falha ou auséncia do
procedimento de lavagem das maos.

CONCLUSAD

As elevadas populacdes dos mi-
cro-organismos aqui pesquisados
evidenciaram um produto com risco
de ocasionar toxinfecgdes alimenta-
res, bem como baixo tempo de vida
util.

A intervengdo dos orgdos de Vi-
gilancia Sanitaria € necessaria para
implantar medidas de melhorias nas
condi¢cdes de produgdo, manuseio e
de venda deste produto, com a fina-
lidade de certificar-se da qualidade da
carne bovina in natura oferecido a po-
pulagdo do municipio de Picos, Piaui.
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