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0 estudo foi realizade com 50 amostras de carne bo-
vina moida, cbtidas na condigdo de consumidor, co-
mercializadas em mercados e agouques na czdade de
Mamaus (MM}, cquanto a contaminagac por bactérias do
género Salmonella. Das amostras estudadas 14  (28%)
procedentes de mercados e 36 (72%) provenientes de
agougues, 8 (57,15%) e 2 (5,55%) revelaram-se  res-
pectivamente positivas para o género Salmonella, per
fazendo no total 10 (20%) amostras positives, iden-
tificadas sorolegicamente como Salmonella london, S.
anatum, 5. agona e S. 1 3,10:-:1,6, com predomindn-
cia da S. london.

1 INTRODUGKO

Sabe-se gque os alimentos, principalmente os de nr1gem animal, co
mo a carne e seus derivados, pela sua compcs:cao rica em nutrien
tes, constituem-se em elementos indispensdveis 3 nutrigio huma-
na. Por ocutro lado, revestem-se por vezes, em verdadeiros meios
de cultura aos mais variados mxcrorganlsmos. egpecialmente pata-
genos ?nterlcos, dentre os guais incluem-se as salmonelas (5, &,
16, 15

Neste particular, vdrios fatores devem ser levados em conside-
ragdo, podendo ser citadas as condigoes higiénico-sanitdrias dis
pensadas aos animais nas dreas de criagdc, seu transporte aos a-
ba‘}:eduuros até seu processamento final, incluindo-se o abate (4,
15

* Parte do trabalho experimental de Dissertagdo de Mestrado do primeiro
autor.

** Pesquisadores do Instituto Nacional de Pesguisas da Amazonia - INPA/MOT
Manaus/AM.

**+ Técnica do Laboratério de Micrebiolegia de Alimentos do INPA.
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Por outro lado, a carne bovina moida devido a sua conformagdo, a
presenta a sua superficie de exposigac bem maior a contaminagio,
propiciando multiplicagdc por microrganismos. Aliado a esse fa-
to, sua comercializagio é realizada, na maioria das vezes, prévi
amente processada e sob condigdes inadeguadas de higiéne e con-
servagio, podendo causar sérios riscos a saide dos seus consumi-
dores (B,15).

Paseando-se nos motivos acima expostos e levando-se em considera
gdo a incidéncia de doengas infecciosas e parasitdrias_na cidade
de Manaus (14), planejou-se 3 realizacao da investigagio que tem
por objetivo: .

Verificar a incidéncia de bactérias do género Salmonella na
carne bovina moida comercializada em Manaus (AM);

determinar seus sorotipes guando isoladas;

relacionar os resultados obtidos ao risco potencial de causa-
rem toxinfecgdes alimentares.

2 MATERIAL E METODOS

No pericdo de janeire a dezembro de 1988, foram obtidas, na con-
digdc de consumidor, 50 amostras de carne bovina moida, comercia
lizada em mercados e agougues na cidade de Manaus (AM), conforme
distribuicio geogradfica apresentada na Figura 1.

Apéﬁ a coleta, nac ultrapassandoc © pericdo de uma hora, as amos-
tras foram submetidas 4 analise microbioldgica, segundo metodolg
gia recomendada pela Internatiocnal Comission on Microbieclegical
Specifications for Foods (9).

2.1 PROCEDIMENTO DAS ANALISES

2.1.1 Pré-enriquecimento

De cada amostra de carne moida, adicionou-se 25 gramas 2 225 ml
de agua peptonada tamponada, seguida de homogeneizagdo em ligui-
dificador sem ultrapassar 2 minutos e incubagac a 37°C, por um
periodo de 16 - 20 horas (9,13).

2.1.2 Enriguecimento seletivo

Aliguotas de 10 ml, da cultura do pré-enrigquecimento foram inocu
ladas em 2 tubos contendo cada um 10 ml de caldo selenito-cisti-
na com 0,4% de novobiocina, sendo um tubo incubado em estufa a
37°C e outro em banho-maria a 43°C, por um periodo de 24 horas.
Utilizou-se o mesmo procedimento para as incubagoes em caldo te-
trationato - bile - verde brilhante, nas mesmas temperaturas e
mesmo periodo de tempo (1,9,11).

2.1.3 Semeaduras em meios de isolamento

para o isolamento das coldnias, indcule de cada cultura dos cal-
dos de enriquecimento foi semeado em placas de pétri (meios de
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FIGURA 1 - DISTRIBUICAO GEOGRAFICA DOS LOCAIS ONDE FORAM COLETA-
DAS AS AMOSTREAS DE "CARNE BOVINA MOIDA™ ANALISADAS,
ASSIM CCMO A SUA POSITIVIDADE PARA Salmonella sp.

Marcados - O
Agooques - &
Amostras positives - M

Amostras positivas - &

S% e VB) e incubadas a 37°C, por 24 horas. Pars a identificacio
das colonias suspeitas, foram utilizados os meios de TSI e LIA.

As cepas isoladas e em identificagdo foram consideradas como pre-
suntivamente de Salmonella, conforme o comportamento do cultive.
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2.1.4 Provas sorolagicas

As cepas com caracteristicas bioguimicas de Salmonella foram sub
metidas a provas sorologicas com soro polivalente "0" e "H" e as
que se comportaram positivas, enviadas a4 Secdan de PBacteriologia
de Instituto Adolfo Lutz, para a identificacac des sordtipes.

3 RESULTADOS
0s resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1 e 2.
TABELA 1 - DISTRIBUICRO DAS AMOSTRAS DE CARNE BOVINA moipA SEGUN

DO A SUA PROCEDENCIA PARA PESQUISA DE BACTERIAS DO GE
NERO Salmonella - MANAUS - 1988

salmonella / Procedéncia

AMOSTRAS
MERCADOS AGOUGUES
POSITIVIDADE ne % nNe % ne %
Positivas 10 20 o8 5715 02 Ldats)
Negativas 40 BO (o] 3 42,85 34 94,45
TOTAL 50 100 14 100,00 36 100,00

TABELA 2 - SOROTIPOS DE Salmonella ISOLADOS DAS AMOSTRAS DE CAR-
NE BOVINA MOIDA, SEGUNDO A PROCEDENCIA E RESPECTIVA
PORCENTAGEM - MANAUS - 1988

salmonella / Procedéncia

SOROTIPOS

MERCADOS AGOUGUES

Ne % Ne %

Salmonella londen 05 62,5 = =

salmonella anatum 02 25,0 - =
Salmonella agona - - ()8 50,0

Salmonella I 3,10:-:1,6 - - - -
Salmonella london + S. anatum o1 12,5 = =
Salmonella anatum + S. I 3,10:-:1,6 - - 01 50,0
TOTAL 08 100,0 02 100,0
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4 DISCUSSAO E CONCLUSAO

A investigagdo de bactérias do género Salmonella tem levado pes-
quisadores a realizarem estudos da sua incidencia nos diversos
tipos de alimentos e alguns deles podem ser citados e comparados
©8 seus resultados com os encontrados no presente estudo.

PESTANA & RUGAI, analisando 170 amostras de carne preparadas en-
contraram 6 amostras (?.52%! que continham salmonelas, sendo i
lados os seguintes sordtipos: Salmonella anatum, 5. newport e §
minnesota (12).

BARUFALDI et al (3) examinando 36 amostras de carne moida, veri-
ficaram que 20 (56%) apresentaram-se positivas para Salmonella.

VASCONCELOS (15) censtatou a presenga de Salmonella em 7 (13,33)
de 60 amostras de linguiga fresca analisadas, comercializadas

em feiras livres no municipio de Sdo Paulo, tendo sido isolados
5 sordtipos diferentes, sendo 2 (25%) de Salmenella anatum, 2
(25%) de S, bredney, 2 (25%) de S. agona, 1 (12,5%) de 5. panama
el (12,5%) de S. I 4,5,12:e:~.

{

Mais recentemente FAVARIN et al (7), no Rio de Janeire, analisan
do 104 amostras de middos bovinos, constataram a presenga da re-
ferida bactéria em 5 amostras (4,8%), tendo sido isolades 3 so-
Eétipus diferentes: Salmonella anatum, 5. oranienburg e §. in-
antis.

No presente estudo, através da andlise da Tabela 1, verifica-se
que das 50 amostras de carne moida examinadas, 10 (20%) foram po
sitivas para bactérias do género Salmonella, sendc 8 (57,15%) pro-
cedentes de mercados e 2 (5,55%) de agougues. Assim, observa-se
que o maior indice de positividade ccorreu nos mercados, con=
cluindo-se precarias as condigdes de higiene, manipulacdc, arma-
zenamento e comercializagdo do produto. Comparando-se esses re-
sultades com os encontrados pelos autores citados, observa-se que
foram maiores que os encontrados por PESTANA e RUGAI (12), VAS-
CONCELOS (15) e FAVARIN et al (7), sends apenas inferiores aos
encontrados por BARUFALDI (3).

Pela Tabela 2, verifica-se que das 10 amostras positivas  para
Salmonella, foram isolados 4 sordtipos diferentes da bactéria:
Salmonella london, S. anatum, S. agona e S. I 3,10:-:1,6. Desses
a Salmonella london apresentou-se em maior nimero, cinco vezes
(62,5%) isoladamente, além de uma vez associada a Salmonella a=
natum (12,5%), ambas encontradas apenas em amostras procedentes
de mercados. Verificou-se também que a S. anatum foi encontrada 2
vezes (25%) em amostras procedentes de mercados, além de uma vez
associada & 5. I 3,10:-:1,6 (50%), enguanto a S. agona apresen-
tou-se apenas uma vez (50%) em amostra oriunda de agougue. Ainda
na mesma Tabela, observa-se que a S. I 3,10:-:1,6 ndc apresen-
tou-se sozinha e sim associada & S. apatum. Comparando-se esses
resultados com os encontrados por PESTANA & RUGAI (12), FAVARIN
et al (7} e VASCONCELOS (15), verifica-se que os autores, também
isolaram a 8. anatum em suas amostras.
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Por outro lado, conclui-se que nesse estudo, nao houve diferenga
expressiva guanto ac numerc e percentual de pesitividade, quando
comparado aos resultades encontrados pelos autores citados. As-
sim, a ocorréncia de bactéria do género Salmonella observada na
pesquisa, poderia ser considerada de pouca \mpOttnhCia, dado ao
[aLo que na maioria das vezes a carne & consumida 6005 cccqac
Porém, a presenga dessa bactéria, ainda que em pequenc nimero
faz com gue o produto seja potencialmente perigoso para o consu-
midor.

Deve-se lembrar ainda, que como medida de seguranga a DINAL (2),
6rgéo do Ministério da Sande, estabeleceu a auséncla de Salmone-
la em 25 g de produto come padrdo para produtos cArneos crus.

Vale salientar a incidéncia da bactéria na carne moida relaciona
da acs casos de toxinfecgdc alimentar e a incidencia de doengas
entericas, como as causadas pelas salmoneloses.

Abstract

Fifty samples of ground beef sold ready for consumption and bought in markets
and butcheries in the city of Manaus (Amazonas), Brazil, were analysed for
the contamination of bacteria of the genus Salmonella. From the 14 (28%)
samples cbtained from markets, eight (57,15%) were positive for Salmonella
and the remaining 36 (72%) samples cbtained £rom butcheries, twe (5,55%)
were aleo positive for the same bacteria, giving a total of ten (20%]
positive samples, with serotype identification as S. london, 5. anatum, S.
agona ard S. I 3,10:-:1,6, with §. london predominating.
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