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1 INTRODUCAO

No periodo de margo de 1992 a fevereiro de 1993
analisou-se a qualidade microbiolégica de 98
amostras de alimentos, sendo 52 de carne de
primeira, 33 de carne de segunda, 7 de carne
moida de segunda, 3 de figado bovino e 3 de
linglica de carne suina, coletadas em
supermercados da cidade de Bauru. Os clostridios
sulfito redutores estiveram ausentes em todas as
amostras analisadas, enquanto bolores e leveduras
foram encontrados em apenas duas amostras de
carne moida. Das amostras analisadas 34%
apresentaram contagem superior a 10° UFC/g de
bactérias heterotréficas e 100% continham
coliformes totais. Contagem acima de 10°
coliformes fecais e E. coli, por grama de amostra
foram encontrados em 15,4% de carne de primeira,
15,2% de carne de segunda, 57,2% de carne
moida, 33,3% de figado e 66,7% de linglica. Em 4
amostras de carne (uma de primeira, duas de
segunda e uma de carne moida) foram isoladas
salmonelas, sendo duas do sorotipo S. agona e
duas do S. infantis.

Pela sua rica composi¢cdo em nutrientes, a carne em geral constitui-se em
meio de cultura excelente para o desenvolvimento de patdégenos
principalmente os entéricos (4,14). Trabalhos publicados no Brasil
(4,10,14,15) tém evidenciado a ocorréncia de elevado numero de
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alimentos carneos fora dos padrdes microbiologicos legais, principalmente
pela presenca de Salmonella, trazendo sérios problemas para a saude
publica, uma vez que sdo causadores de toxinfeccdo alimentar (10,15). O
S. aureus, devido a producdo de enterotoxinas, vem se apresentando
também como importante agente de intoxicacdes alimentares (2,4,5).
Outras bactérias, como B. cereus e os clostridios sulfito-redutores, também
tém sido incriminadas como agentes de toxinfec¢des (6,13).

Na regido de Bauru, nos ultimos anos, o servico de Vigilancia Sanitaria tem
recebido com frequéncia, denuncias sobre a qualidade dos alimentos,
principalmente os de origem animal. Apesar disso, ainda ndo havia sido
realizado trabalho sobre as condicbes microbioldgicas de carnes e
derivados carneos naquela regiao.

Considerando a importancia que a carne representa na alimentacéo
humana e o registro de ocorréncia de toxinfec¢des alimentares na regido
de Bauru investigou-se a presenca de bactérias causadoras de
toxinfeccbes, de indicadores de contaminacao fecal e de microrganismos
deteriorantes em carnes e seus derivados, comercializadas na Cidade de
Bauru - SP. Este trabalho foi desenvolvido num esfor¢co conjunto entre os
servicos de Vigilancia Sanitaria e o Laboratério | da Divisdo Regional de
Saude X (DIR X) do SUS-BAURU.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAGEM

No periodo de marco de 1992 a fevereiro de 1993 analisou-se a qualidade
microbiolégica de 98 amostras de produtos cérneos, coletados em
supermercados do municipio de Bauru-SP, sendo: 52 de carne de primeira,
33 de carne de segunda, 07 de carne moida de segunda, 03 de figado
bovino e 03 de linglica de carne suina. As amostras coletadas foram
identificadas e colocadas em caixa de isopor com gelo sendo
transportadas imediatamente ao laboratério para analise microbiologica,
cujo inicio nunca ultrapassou 6 horas ap6s a coleta.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Pesou-se duas porc¢des de 25 g de cada amostra, as quais foram trituradas
com 225 mL de solucdo salina fisiolégica peptonada (SSFP), sendo uma
delas incubada a 35-37°C por 24 horas, para pré-enriquecimento de
Salmonella. Da outra por¢cdo foram realizadas diluicbes decimais
sucessivas para determinar o niumero mais provavel (NMP) de coliformes
totais e fecais, efetuar contagens de bactérias heterotréficas, de
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microrganismos anaerobios sulfito redutores, de Bacillus cereus, de S.
aureus e de bolores e leveduras.

2.3 PROCEDIMENTO DAS ANALISES
2.3.1 Pesquisa de Salmonella (8,10)

Apoés o pré-enriquecimento em SSFP, 1 mL de cada amostra foi semeado
em 10 mL de caldo selenito-cistina (Difco) e de caldo Rappaport (Difco), os
quais foram incubados por 24 horas a 43°C para enriquecimento seletivo
de Salmonella. Na sequéncia uma algcada de cada caldo foi semeada em
placas de Agar SS (Difco) e Agar Verde Brilhante (Difco), incubando-as por
24 a 48 horas a 37°C. As colbnias suspeitas que cresceram nos meios de
Agar SS e de Agar Verde Brilhante foram submetidas & identificacéo
bioguimica e confirmadas sorologicamente com o0s soros polivalentes,
somatico (O) e flagelar (H). As cepas assim identificadas foram
posteriormente encaminhadas ao Instituto Adolfo Lutz de S&o Paulo para
identificacdo soroldgica completa.

2.3.2 Contagem de bactérias heterotréficas (12)

Realizou-se a semeadura adicionando-se 1 mL das respectivas diluicbes
(10° a 10®°) em 20 mL do Agar Contagem Total (Difco) resfriado a 40-
45°C. Ap6s homogeneizacdo as placas foram incubadas a 35°C por 48
horas, realizando-se a contagem das colbnias formadas. Os resultados
foram expressos em Unidade Formadora de Colbénias (UFC) por grama de
amostra.

2.3.3 Contagem de clostridios anaerdbicos sulfito redutores (11)

Em 10 mL do Agar TSC (Difco) fundido e resfriado a 40-45°C adicionou-se
1 mL de cada amostra nas diluicdes de 10" a 10, Agitou-se suavemente
para boa homogeneizagdo, vertendo-as em placas estéreis. Depois da
solidificacdo do meio, colocou-se nestas placas mais 10 mL do mesmo
meio de cultura, para vedacao, incubando-as a 35-37°C por 24 horas sob
anaerobiose, em jarra “Gas Pak”. Apos a leitura das col6nias registrou-se
os resultados em UFC/g de amostra.

2.3.4 Contagem de Bacillus cereus (16,17)
Utilizou-se o Agar Manitol (MERCK), semeando-se 1 mL das respectivas

diluicdes 10" a 10 na superficie do mesmo, segundo Mossel, citado por
SIQUEIRA (17). Ap6s incubacao a 35°C por 24 horas foram contadas as
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colénias rugosas, secas, com coloracdo de rosa até purpura, rodeadas por
halo branco, sendo os resultados expressos em UFC/g.

2.3.5 Contagem de bolores e leveduras (12)

Em cada placa de Petri adicionou-se 1 mL das diluicdes 10" a 10° da
amostra e 20 mL de Agar Batata Dextrose (Difco), previamente fundido,
resfriado a 44-46°C e pH ajustado em 3,5. Ap6s homogeneizacdo e
solidificacéo, incubou-se as placas por 5 dias a 25°C. As contagens para
fungos filamentosos e para leveduras foram feitas separadamente, sendo
os resultados expressos em UFC/g.

2.3.6 Contagem de S. aureus (18)

Semeou-se na superficie do Agar Baird-Parker (Difco), 0,1 mL de cada
diluicdo (10" a 10®) das amostras, incubando-se a 35°C por 48 horas. As
colénias negras com lecitinase positiva foram contadas, repicadas e
submetidas as provas de catalase e coagulase para confirmacdo da
espécie de S. aureus.

2.3.7 Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais (CT), coliformes fecais (CF) e E. coli (12)

A determinacéo foi realizada pelo método dos tubos multiplos, utilizando-se
3 séries de 3 tubos (10, 1,0 e 0,1 mL). No teste presuntivo utilizou-se o
caldo lauril-triptose (Difco) com incubacé&o a 35°C por 48 horas. O teste
confirmatorio foi feito empregando-se caldo lactose-bile verde brilhante
para os coliformes totais e caldo EC para coliformes fecais e E. coli, com
temperaturas de incubacéo de 35 e 44,5°C respectivamente. O teste final
para E. coli foi realizado semeando-se uma al¢cada do material proveniente
dos tubos com caldo EC positivos em placas com Agar EMB (Difco)
incubando-as a 35°C por 24 horas. As colbnias com caracteristicas de E.
coli foram identificadas através de provas de IMVIC.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Constatou-se auséncia de clostridios sulfito redutores nas 98 amostras
analisadas e a presenca de bolores e leveduras apenas em duas amostras
de carne moida, com contagem de até 10 UFC/g de amostra. Confirmou-se
a presenca de B. cereus em 3,1% e 2%, respectivamente, das amostras de
carne de primeira e carne de segunda com contagens inferiores a 100
UFC/g. O B. cereus é comumente citado como agente de toxinfeccao
alimentar decorrente principalmente do consumo de pratos ricos em
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carboidratos (13). Os esporos de B. cereus encontram-se amplamente
distribuidos pela natureza e sua presenca ja foi constatada em diversos
alimentos (13,16). Tendo sido encontrado em niveis baixos, provavelmente
sua presenca so se tornara problema se, posteriormente, numa associagao
com alimentos amildceos, houver condicdo para ocorrer multiplicacéo
bacilar, uma vez que o numero de células necessario para causar
toxinfeccéo é da ordem 10°-10%g do alimento (13).

A presenca de S. aureus foi confirmada em apenas em 3 das 98 amostras
analisadas, sendo uma delas carne de primeira, com contagem de 1,3 x
10°, outra de carne de segunda, com 3,0 x 10° e a Gltima de carne moida
com 5,3 x 10°. Numero reduzido de S. aureus em carnes cruas foi
encontrado também por outros pesquisadores (4,5) e segundo BERGDOLL
(2) a carne crua ndo é um meio adequado para o desenvolvimento de S.
aureus. Ainda DELAZARI et al. (7) verificaram que o desenvolvimento de
S. aureus em linguicas poderia ser inibido pela microbiota contaminante.
Efeito inibidor semelhante pode ter ocorrido no presente estudo com as
amostras de figado e linglica, no qual verificou-se contagem elevada de
bactérias heterotréficas e de coliformes, mas auséncia de S. aureus.
Apesar de ter sido isolado em apenas 3 amostras, provavelmente a
pesquisa de cepas enterotoxigénicas teria sido promissora, uma vez que
contagem de 1,3 x 10° UFC/g de S. aureus foi detectada na carne de
primeira. Segundo BERGDOLL (2), alimentos contendo 10° células de S.
aureus/g tém grande possibilidade de ocasionar intoxicagdo. Mesmo nas
outras duas amostras cujas contagens foram significativamente mais
baixas, haveria a possibilidade de serem encontradas cepas
enterotoxigénicas. CALDERON & FURLANETTO (4) isolaram cepas de
S.aureus produtoras de enterotoxina do tipo B numa amostra de carne
suina, com 2,8 x 10° UFC/g.

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da contagem de bactérias
heterotréficas. Todas as amostras de lingligca analisadas, bem como 19%
das de carne de primeira, 52% das de carne de segunda e 57% das de
carne moida apresentaram populacéo superior a 10° UFC/g de amostra. A
contagem de bactérias heterotréficas tem sido usada como indicador da
qualidade dos alimentos (3,12), pois sua presenca em numero elevado
indica manuseio, transporte e conservacao inadequados. Segundo o
ICMSF (12) nimero de células superior a 10° UFC/g é também indicativa
de que o alimento pode estar na fase de deterioracdo. LEITE et al. (14) em
trabalho semelhante, realizado na cidade de Araraquara, verificaram que
64% das amostras de carne crua analisadas apresentavam contagens
superiores a 10° bactérias heterotréficas/g.

Em relacdo aos grupos dos coliformes os resultados estdo expressos na
Tabela 2. A presenca de coliformes totais (CT) constatada em todas as
amostras analisadas, em muitos casos, com contagem elevada, indica
condicdes higiénicas precarias (3). Presenca de coliformes fecais (CF) e E.
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coli acima de 10° foram verificadas em 15,4% das amostras de carne de
primeira, 15,2% das de carne de segunda, 57,2% das de carne moida,
33,3% das de figado e 66,7% das de linglica. Este grupo de
microrganismos auxiliam na determinacdo das condigbes higiénico-
sanitarias (3) ja que sua presenca nos alimentos pode indicar a presenca
de espécies patogénicas, como Salmonella. Esta segundo a Portaria n° 1
da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (3) deve estar ausente em
25 g de carnes e derivados. Neste trabalho, as 4 salmonelas isoladas
foram obtidas a partir de carne fresca com contagens acima de 10° CT e
de E. coli por grama de amostra, como pode ser observado na Tabela 3.
No entanto ndo se confirmou a presenca de salmonelas em figado e na
lingliica, mesmo nas amostras com contagem elevada de CT e de E. coli.

TABELA 1- CONTAGEM DE BACTERIAS HETEROTROFICAS EM 98
AMOSTRAS DE CARNES E DERIVADOS

Natureza das N° de Amostras Bactérias Heterotroficas (UFC/g)*
Amostras Analisadas 0-10° 10° - 10° > 10°
No % Ne° % Ne° %
carne de  primeira 52 24 46 18 35 10 19

(contra-filé, alcatra)

carne de segunda 33 7 21 9 27 17 52
carne moida 7 - - 3 43 4 57
figado 3 3 100 - - - -

lingiica 3 - - - - 3 100
TOTAL 98 34 35 30 31 34 34

* UFC= Unidade Formadora de Col6nia.

Das quatro salmonelas isoladas, duas pertencem ao sorotipo S. agona e
duas ao S. infantis. Em relacdo aos sorotipos isolados de alimentos, LEITE
et al. (14) apesar de verificarem predominancia de S. panama nas
amostras de carnes e derivados, também encontraram S. agona.

PELAYO e SARIDAKIS (15) analisando 194 amostras de produtos carneos
da regido de Londrina, isolaram 12 cepas de Salmonella com
predominancia de 75% do sorotipo S. infantis. GOMES & FURLANETTO
(10) também verificaram predominancia do sorotipo S. infantis nas
amostras de figado bovino adquiridas em feiras livres do municipio de Séo
Paulo. Correlacionando estes sorotipos com disturbios gastrointestinais, no
Rio de Janeiro, ASENSI & HOFER (1) estudando 116 sorotipos de
Salmonella provenientes de coprocultura e hemocultura de criangas com
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diarréias, observaram frequéncia de 7,75% de isolamento de S. agona.
FERNANDES & GALLES (9) estudando também casos de diarréia infantil,
determinaram que excetuando S. typhimurium, 95% dos casos de
salmoneloses foram causados por S. agona. Com exceg¢éo da S. typhi e S.
paratyphi, os animais sdo 0s principais reservatorios dos outros sorotipos
de Salmonella (12). Assim, carne e derivados podem ser veiculadores em
potencial destas bactérias. A manutencao dos alimentos contaminados em
temperatura inadequada, possibilita a sua multiplicacdo, o que torna
possivel a ocorréncia de surtos de toxinfeccBes alimentares pela
Salmonella.

TABELA 2- NMP DE COLIFORMES TOTAIS (CT), COLIFORMES
FECAIS (CF) E DE E. Coli EM 98 AMOSTRAS DE
CARNES E DERIVADOS

Bactérias/g

Natureza da Amostra <3-10 10 - 10° >10°
Ne° % No % Ne° %

Carne de 12 (52)
Coliforme total 8 15,4 23 442 21 40,4
Coliforme fecal 32 61,6 12 23,1 8 15,4
E. coli 32 61,6 12 23,1 8 15,4
Carne de 22 (33)
Coliforme total 2 6,1 10 30,3 21 63,7
Coliforme fecal 20 60,6 8 242 5 15,2
E. coli 20 60,6 8 242 5 15,2
Carne moida (7)
Coliforme total - - - - 7 100,0
Coliforme fecal 2 28,6 1 14,3 4 57,2
E. coli 2 28,6 1 14,3 4 57,2
Figado (3)
Coliforme total - - - - 3 100,0
Coliforme fecal 2 66,7 - - 1 33,3
E. coli 2 66,7 - - 1 33,3
Linguica (3) - - - - 3 100,0
Coliforme total 1 33,3 - - 2 66,7
Coliforme fecal 1 33,3 - - 2 66,7
E. coli
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TABELA 3- PRESENCA DE Salmonella  NAS AMOSTRAS
ANALISADAS E SUA CORRELACAO COM O NMP DE
COLIFORMES FECAIS (CF) E DE E. coli

Natureza da Salmonella Coliformes fecais E. coli
amostra NMP/g NMP/g
Carne de primeira S. agona >10° >10°
(52)
Carne de segunda S. agona >10° >10°
(33) S. infantis
Carne moida S. infantis >10° >10°
)

NMP - Nimero mais Provavel.

3 CONCLUSAO

Do exposto pode se verificar que porcentagem significativa das amostras
de carne e derivados analisados apresentaram contagem elevada de
bactérias heterotréficas, CT, CF e E. coli, bem como presenca de
Salmonella, indicando provavel manuseio ou conservacao impropria. Neste
sentido, estes produtos podem participar como elo na cadeia de
transmissao de gastroenterite na cidade de Bauru.

E preciso, portanto, fortalecer o Servico de Vigilancia Sanitaria e o
laboratério de controle microbiolégico, bem como melhorar as condi¢cbes
higiénico-sanitarias dos locais de abate, armazenamento e transporte da
cidade de Bauru.

ABSTRACT

Between march 1992 and february 1993, 98 food samples (52 first class meat samples, 33
second class meat samples, 7 grounded second class meat samples, 3 cow livers
samples and 3 pork sausages samples) were colected from Bauru supermarkets and
analysed for microbiological quality. It was observed absence of clostridia sulfite reductor
and only 2 samples of grounded meat have molds and yeasts. B. cereus and S. aureus
were present in a few samples. Heterotrophic bacterias were present over 10° UFC/g in
34% of samples and total coliforms in 100% of the meat and derived analysed. Fecal
coliforms and E. coli over 10%g were found in 15,4% of 1* class meat, 15,2% of 2" class
meat, 33,3% of cow livers, 57,2% of grounded meat and 66,7% of pork sausages.
Salmonella was also isolated from 4 meat samples: 2 sorotypes of S. agona and 2 of S.
infantis.
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