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Resumo: A carne bovina ¢ um dos principais alimentos consumidos e comercializados
no Brasil, necessitando de um controle de qualidade adequado. Diante desse fato, o
presente estudo, através de andlises microbioldgicas, teve como objetivo identificar a
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presenga de Salmonella spp. na carne bovina moida comercializada nos municipios
do Vale do Guaribas no Estado do Piaui. Para isso foram coletadas 50 amostras
de carne bovina moida adquiridas nos mercados e agougues publicos. Os resultados
obtidos foram comparados com a legislagio vigente e classificados como préprio ou
improprio para consumo. Foram verificados que dos 15 municipios onde foram feitas
coletas, 93,33% apresentaram alguma amostra nio conforme com o padrio exigido
pela resolucio e dentre as 50 amostras, 84% constaram como positivo para a bactéria
em questio, estando impro’prias para o consumo. Praticas incompativeis com a higiene
foram detectadas no estudo, fazendo-se necessario uma melhor e mais eficaz fiscalizagao
da comercializagio de alimentos pereciveis, supervisionando pontos criticos de controle
assegurando, portanto, o fornecimento de um alimento seguro.

Palavras-chave: Contaminagio, Anlise microbioldgica, Carne, Satde publica.
Abstract: Beef is one of the main foods consumed and marketed in Brazil, requiring
proper quality control. Given this fact, the present study, through microbiological
analysis, aimed to identify the presence of Salmonella spp. in ground beef sold in
the municipalities of Vale do Guaribas in the state of Piaui. For this, 50 samples of
ground beef were collected from public markets and butchers. The results obtained were
compared with current legislation and classified as own or improper for consumption.
It was found that of the 15 municipalities where collections were made, 93.33% had
some sample not in accordance with the standard required by resolution and of the 50
samples, 84% were positive for the bacterium in question, being unfit for consumption.
Incompatible hygiene practices were detected in the study and better and more effective
enforcement of perishable food commercialization was necessary, overseeing critical
control points and thus ensuring the provision of safe food.

Keywords: Contamination, Microbiological analysis, Beef, Public health.

Resumen: La carne de res es uno de los principales alimentos consumidos y
comercializados en Brasil, que requiere un control de calidad adecuado. Ante este hecho,
el presente estudio, a través del andlisis microbiolédgico, tuvo como objetivo identificar
la presencia de Salmonella spp. en carne molida vendida en los municipios de Vale do
Guaribas en el estado de Piaui. Para esto, se recolectaron 50 muestras de carne molida
obtenida de mercados publicos y carnicerfas. Los resultados obtenidos se compararon
con la legislacién vigente y se clasificaron como propios o inadecuados para el consumo.
Seencontrd que delos 15 municipios donde se hicieron las recolecciones, el 93.33% tenia
alguna muestra que no estaba de acuerdo con el estandar requerido por resolucién y delas
50 muestras, el 84% era positivo para la bacteria en cuestién, no apto parael consumo. En
el estudio se detectaron practicas de higiene incompatibles y fue necesaria una aplicacién
mejor y mds efectiva de la comercializacién de alimentos perecederos, supervisando los
puntos criticos de control y garantizando asi la provisién de alimentos inocuos.

Palabras clave: Contaminacién, Analisis microbiol6gico, Carne de res, Salud publica.
1. Introdugao

A principal fonte de proteina animal consumida pela populagio brasileira
é a carne bovina, tendo a média de consumo aumentado a cada
ano nas ultimas décadas (Associagao Brasileira da Industria de Carne
Bovina [ABIEC] (2017). Esse tipo de proteina pode ser apresentada em
cortes ¢ moida "in natura", o qual tem sido reconhecida como fonte
primaria de infec¢ao quando manipulada incorretamente, ocasionando
graves consequéncias a4 saude dos seres humanos (Almeida, Souza,
Pinho, Sobrinho & Silva, 2010). Devido A sua composicio, a carne ¢é
altamente susceptivel a contaminag¢io por microrganismos, destacando
a importancia de uma adequada manipulagio e acondicionamento do
produto para ampliar a sua estabilidade (Zhou, Xu & Liu, 2010).
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As caracteristicas que facilitam essa proteina ter uma maior
perecibilidade s3ao, uma maior superficie de contato, manipulacao, ser
bastante utilizada em diversas preparagoes na industria de alimentos e na
residéncia do consumidor, observando-se que, muitas vezes, a presenga de
patdgenos nao estd associada as mudangas fisicas no produto, tornando-
se imperceptivel ao consumidor, (Ferreira & Simm, 2012). A Salmonella
spp- estd amplamente distribuida no ambiente e reside primariamente, no
trato intestinal de aves, répteis, animais de estimagio, de criagao para o
consumo e de humanos. Os intermedidrios mais comuns de Salmonelas
s30 as carnes, leite ¢ ovos. Além destes, diversos alimentos podem ser
envolvidos na transmissao, sejam eles crus, insuficientemente processados,
mal cozidos ou que sofreram contaminagio cruzada (Kerr, Ball, Mackie,
Pollock & Finlay, 1992).

A distribui¢ao dos dez agentes etioldgicos mais comumente
encontrado nas Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), segundo
o ministério da satde, temos em primeiro lugar a Salmonella spp.
seguida pela Escherichia coli . Staphylococcus aureus. Sendo que as DTA’s
apresentaram taxa de 6bitos de 178 pessoas do ano 2000 a 2017. Levando
em consideragao as subnotifica¢oes, esse niimero pode ser ainda maior
(BRASIL, 2018).

Nesse contexto as andlises microbioldgicas e higiénicas sanitdrias sao
indispensaveis, uma vez que o consumo desse alimento contaminado
pode ocasionar danos 4 saude do consumidor, caracterizando um grave
problema de satde publica. Assim, esse trabalho objetivou a avaliagao da
qualidade microbioldgica quanto a presenca de Salmonella spp. em carne
moida comercializada em municipios situados no Vale do Guaribas no
estado do Piaui.

2. Metodologia

Para o estudo foram utilizadas SO amostras de carne bovina moida,
adquiridas nos supermercados e agougues publicos em municipios do
Vale do Guaribas no Estado do Piaui. A realizacao das coletas foi
dividida em 3 etapas, no periodo de abril a junho do ano de 2018.
As amostras, foram acondicionadas pelos proprios balconistas em sacos
plasticos, identificadas com data e hora da coleta, sendo transportadas até
o laboratério de microbiologia e imunologia da Universidade Federal do
Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Para verificacio da presenca de Salmonella spp., inicialmente foi
realizada uma dilui¢ao em dgua Peptonada Tamponada 0,1% para 25g
da amostra coletada, ¢ em seguida levada a incubagao a 37°C por 24
horas. As amostras positivas, resultantes do processo anterior, foram
novamente incubadas em caldo Tetrationato e Rappaport a 37°C por
24 horas, sendo a primeira etapa de isolamento da bactéria. A partir
da cultura obtida, houve a semeadura das aliquotas em placa de Petri
contendo Xilose-Lisina Dexocolato (XLD), com o intuito de isolar as
bactérias nao fermentadoras, grupo este em que a Salmonella estd incluida,
e em 4gar Salmonella-Shigella (SS). A incubagao ocorreu a 37°C durante
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24 horas. Com a cultura adquirida pelos meios anteriormente citados
foram feitas novas incubagdes 4 37°C por 24 horas, no agar Citrato de
Simmons e no dgar Ferro Triplice Agticar (TSI), isolando bactérias Gram-
negativas e indicando auséncia de fermentagao pela bactéria colonizadora,
respectivamente.

Para as colénias presuntivas de Salmonella spp. foi realizado o teste
soroldgico por meio do soro polivalente “O”, onde houve a utilizagao
de laminas de vidro marcadas com lapis hidrofébico dois quadrados de
aproximadamente 2cm?, em um dos lados foi adicionada uma gota de
solucao salina 0,85% estéril e uma gota de anti-soro somatico polivalente
anti-Salmonella no outro. Posteriormente foi emulsionado uma parte da
colonia suspeita na gota de solucio salina e outra parte na gota de anti-
soro, onde houve a observagao da ocorréncia de aglutinagao positiva ou
negativa. Referindo a auto aglutina¢ao positiva, presume-se a confirmagao

para Salmonella spp.
3. Resultados e discussoes

Os resultados foram comparados com os padrées determinados pela
resolu¢io RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 que orienta este
seguimento e com literatura cientifica existente. Que estabelece como
parimetro de qualidade microbioldgica da carne in natura apenas a
auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra, independente da
concentragio (BRASIL, 2001). O presente estudo demonstrou que dos
15 municipios onde foram feitas as coletas, 14 (93,33%) apresentaram
alguma amostra nao conforme com o padrao exigido pela resolugao, e
de acordo com a figura 01, do total de 50 amostras, 42 (84%) estavam
improprias para consumo.

Percebeu-se que a contaminagio por Salmonella spp. ocorreu em
amostras exposta a venda pré-moida e também naquelas moidas no ato
da compra, sendo justificados pelos diversos pontos criticos existentes na
manipulacao dessa proteina. Vérios fatores facilitam a veiculagao desse
patdgeno na carne moida, ja que a mesma é bastante manipulada, podendo
ser contaminada desde o momento do abate até o processo de moagem e
comercializagao (Franco & Landgraf, 2005).

A presenga da bactéria foi constatada na grande maioria das carnes
pré-moidas. Pois, o aumento da superficie de contato aliado ao tempo
de exposi¢ao ¢ maior na carne pré-moida, facilitando sua contaminagao
(Rosa, 2014). Em uma amostra do municipio de Sussuapara (Tabela
1) a proteina bovina pré-moida nio apontou a presen¢a da bactéria,
expondo que apesar dos fatores, tempo e superficie de contato serem
extremamente importantes, as boas praticas de higiene como a utilizagao
de midscaras e luvas presentes no estabelecimento podem diminuir o
indice de degradagao do produto pela contaminagao cruzada.

Os supermercados e agougues sio em sua maioria de pequeno porte, em
que apenas o proprietdrio se apresentava no estabelecimento, tendo como
consequéncia o manejo das carnes e consecutivamente de dinheiro. Essa
prética foi vista como um problema presente nos municipios de: Campo
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Grande do Piaui, Monsenhor Hipdlito, Bocaina, Ipiranga do Piaui e
Inhuma, tal ato facilita extremamente a transferéncia de contaminantes
para o alimento, esse problema também esteve presente no estudo de
Rosa (2014), em 2 dos 7 locais de venda de carne em Santo Ant6nio da
Patrulha-RS.

Em relagio a temperatura de exposicio das carnes, todos os
estabelecimentos apresentaram inadequagao de acordo com a Instrugao
Normativa N° 83, de 21 de novembro de 2003, (BRASIL, 2003), onde se
preconiza temperaturas de moagem nao superior a 10°C.

Tabela 01:
Resultados da andlise de Salmonella spp. em carne moida
comercializada no Vale do Guaribas, no Estado do Piaui.

Total de Ampstra positiva Ampstra negativa
Municipios amostras para Salmonella spp | para Salmonella spp
analisadas . (%) em 25g (%) em 25g
Picos 9 38,38 11,11
Campo Grende 6 83,33 16,66
do Piaud
Vila Nova | 3 | 100 | 0
Alegrete do Piaui | 6 | 100 | 0
Monsenhor 4 75 25
Hipolito
Santo Antonio de
5 100 0
Lisboa
Bocaina | 2 | 2 | 0
Sdo José do Piaui | 2 | 50 | 50
3340 Jodo da
1 100 0
Canabrava
Sussuapara 2 0 100
Ipiranga do Piaui | 2 | 100 | 0
Santa -CI'I.'].Z do 5 100 0
Piaui
Wall Ferraz | 2 | 50 | 50
Inhwma 3 66,66 33,33
580 Luis do Piawd 1 100 0

Fonte: Autoria prépria, laboratdrio de microbiologia geral-UFPI/CSHNB.
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Figura 01:

Prevaléncia de Salmonella spp. na carne bovina moida comercializada

em municipios do Vale Do Guaribas, no Estado do Piaui.
Fonte: Autoria prépria, laboratdrio de microbiologia geral-UFPI/CSHNB.

Os resultados das andlises microbiolégicas de estudos em relagio a
Salmonella sp. sio bastante diversificados, onde muitos demonstram
a deficiéncia na manuten¢io e comercializagio de uma carne bovina
adequada ao parimetro exigido, transparecendo as mds condigoes de
higiene em todo o pais (Shinohara, 2008).

Pode-se notar na pesquisa de Gomes ez al. (2017), no qual das 20
amostras de carne moida analisadas na cidade de Teresina-PI, 100%
estavam infectadas por Salmonella spp., microrganismo que também foi
encontrado dentre as 14 amostras do estudo realizado por Damer, Dill,
Gusmio e Moresco (2014), no Rio grande do Sul, perfazendo 14,28%
das amostras analisadas. Velho ez a/. (2018), detectaram a presenga de
Salmonella spp. em carne bovina iz natura comercializada em Mossord-
RN, onde dos 16 estabelecimentos analisados 12 (75%) foram positivos
para a bactéria.

A uma grande possibilidade de presen¢a desse microrganismo nos
alimentos, pois quando nao preparados corretamente a fim de destruir
os patdgenos presentes, a doenga torna-se uma possibilidade. A febre
tifoide causada pela bactéria Salmonella entérica do sorotipo Typhi,
estd associado as dreas de menor investimento do poder publico em
saneamento ¢ higiene ambiental e onde a higiene pessoal nao ¢ prioridade
em relacio ao contato com os alimentos (BRASIL, 2010). Todos esses
aspectos sao percebidos nas localidades onde foram coletadas amostras,
pois sdo locais de baixa densidade demogrifica ¢ o desenvolvimento
ainda estd em andamento, apresentando precariedade na fiscalizagao
dos estabelecimentos como na disseminagiao de instrucoes uteis aos
consumidores.
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As pesquisas de Luz et al. (2014) na cidade de Natal, Rio Grande do
Norte, demonstraram que das 20 amostras verificadas, todas estavam de
acordo a resolugio vigente, assim como o de Almeida e Boni (2015),
feito na cidade de Sarandi-PR, que resultou em 15 amostras apropriadas
para consumo. O trabalho realizado por Simées (2011), resultou apenas
em 1 amostra contaminada das 90 verificadas na cidade de Botucatu-SP.
Nao obstante, esses resultados nao podem afirmar completa seguranga
do alimento, ja que, apesar da auséncia de Salmonella spp. o produto
pode nao estar totalmente isento da presenga de outros microrganismos
patogénicos, necessitando de um estudo microbioldgico mais detalhado.

Considera-se que a satde da populacio estd interligada com a sua
alimentagao. A busca por resultados laboratoriais faz com que se tenha
uma maior seguranca, detectando riscos fisico-quimicos, toxicoldgicos
e microbioldgicos, sendo um 6rgao auxiliar a verificagio e vigilancia
sanitdria. De acordo com o ministério da satide nos anos de 2000 a 2017
a distribuicao dos surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA)
por regido, identificou que 15,8% dos casos notificados estavam na regiao
nordeste e 36,8% dos locais provenientes dos surtos foram alimentos
preparados na prépria residéncia (BRASIL, 2018).

Visto tais indices ¢ notdrio que a extensao de informagdes teéricas
e praticas ao publico leigo, principalmente, no 4mbito de preparagoes
alimenticias cotidianas precisa ser incentivada. Pois, sabe-se que ha ainda
muitas notificagdes nao realizadas, entretanto os dados ja obtidos nos
revelam a importincia de estudos epidemioldgicos concomitantemente
ao microbioldgicos, facilitando a introdugiao de intervengdes mais
eficazes.

4.Conclusao

A pesquisa indica que a situagio da carne comercializada nos
supermercados e agougues analisados em municipios da regiao do
Vale do Guaribas, expressam a presenca da Salmonella fora do padrio
microbiolégico estabelecido pela legislagao, podendo vir a ocasionar
graves transtornos na saude do consumidor. A presenca de Salmonella
spp. em carnes que passaram pelo processo de moagem no momento
da aquisi¢ao e em carnes expostas a venda moida, nos mostra que hd
um funcionamento inadequado na cadeia de producao e distribuigao
desse produto no quesito higiénico-sanitério, pois a falta de saneamento
bésico nos municipios onde as coletas foram realizadas, sao fatores que
influenciam a mé qualidade microbioldgica da proteina.

Tendo em vista o potencial de provocar surtos de infec¢ao, onde
medidas relativamente simples poderiam ser evitadas, nos traz a premissa
de que informagao aliada a vigilancia seria o ponto primordial para
mudanga desse cendrio. Informar aos consumidores sobre a melhor forma
de preparo e tempo de cozimento, higieniza¢ao das maos e utensilios, sao
cruciais para diminuir os indices de infeccao alimentar, eliminando os
microrganismos patogénicos, juntamente a uma melhor escolha do local
de compra, exigindo do poder publico melhorias sanitarias.
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Dessa forma, faz-se necessirio ajustes nas condicoes fisicas dos
abatedouros; meios de transportes; utensilios utilizados nos cortes e
moagem das carnes. Bem como a forma e local de exposi¢ao do produto a
venda, sendo fatores indispensaveis no controle de qualidade e adequagao.
A implantagao de procedimentos eficientes de higienizagao e sanitizagao
e um monitoramento eficaz por parte de auditorias internas e externas
pelos drgaos de fiscalizagao. Sendo assim, ¢ notéria a relevancia de novas
pesquisas que possam verificar de forma aprofundada as carnes moidas
fornecidas em diversos setores do processo de produgio.
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