CONDIGOES MICROBIOLGGICAS (HIGIBNICO-SANITARIAS) DAS LINGUIGAS
FRESCAS COMERCIALIZADAS EM FEIRAS LIVRES NO MUNICTPIO DE SAo
PAULO - SP. II. AGENTES ETIOLOGICOS DE TOXINFECCOES ALIMENTA-
RES*
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Foram estudadas sessenta amostras de lingiiica fresca pro
venientes de igual nimero de feiras livres do Municipio
de Sdo Paulo, com a finalidade de verificar se as mesmas
estavam sendo veiculos de agentes de toxinfecgoes alimen
tares. Para isto, foi realizado estudo qualitativo e
quantitativo com alguns dos principais microrganismos -
responsabilizados: Staphylococcus aureus com a verifica-
Gdo de produgio de enterotoxinas, pelas cepas isoladas ,

Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A e Salmo-
nella. Em 55 (91,7%) das amostras, foi detectada uma ou
mais dessas bactérias, estando S. aursus em 52 (86,7%) ,

o B. cereus em 6 (10%), o C. perfringens tipp A em 7
(11,7%) e a Salmonella em 8 (13,3%). A determinacdo quan
titativa do S. aureus apresentou variagio de <50 a 40000.
B. cereus de <100 a 2500 e o C. perfringens A de - 10 a

4000, tedos esses resultados por grama de alimento ana
lisado. pe 52 cepas de S. aureus selecionadas, foi veri-
ficado a sua capacidade de produzir enterotoxinas, tendo
4 destas (7,69%) se revelado enterotoxigénicas; 2 produ-
toras de enterotoxina do tipo B, 1 do C e 1 dos tipos A
e B concomitantemente.

1 INTRODUGAQ

Muitos estudos tém mostrado e enfatizado o papel dos alimentos
produzidos, processados e conservados em condigoes inadequadas,

na transmissdo de agentes patogénicos ao homem, podendo seu con

sumo acarretar risco a sua saide.

Com relag@c aos alimentos de origem animal, praticamente, todos
podem transmitir agentes patogénicos ao homem destacando-se, a
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carne e seus derivados incluindo os embutidos e, particularmente
as linguigas.

A grande maioria dos microrganismos causadores de enfermidade
transmitida pelos alimentos, tem como fonte comum as materias fe
cais, humanas ou animais. A pesguisa rotineira destes patogenos
e de seus produtos téxicos, em alimentos, nao é possivel na maig
ria das vezes, peles laboratdrios de controle. As tecnicas utili
zadas para sua detecgdo além de serem complexas, demoradas e, pa
ra alguns microrganismos, muito pouco sensiveis, sic tambem  de
alte custo. Entretanto, em algumas ocasioes, como da ocorrencia
de um determinade surto ou mesmo casc isolado de toxinfecgao ali
mentar, guando € possivel detectar no alimento implicade o mi-
crorganismo patogénice ou a toxina responsdvel, a sua pesquisa
direta se constitui no procedimento mais recomendavel, aoc invés
da pesquisa de indicadores (28).

Apesar das dificuldades acima referidas de execucdo e custo e,
principalmente, pelo interesse epidemioldgico, incluiu-se no pre
sente trabalho além dos indicadores clissicos, microrganismos me
sofilos, coliformes totais e fecais (34) a pesquisa direta de al
guns dos principais agentes bacterianos conhecidos que podem ser
responsdveis por casos ou surtos de toxinfeccoes alimentares v
que sd3o: S. aureus enterotoxigénico, Bacillus cereus,Clostridium
perfringens tipo A e bactérias do génerc Salmonella.

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas sessenta amostras de 1in liga fresca, sem espe-
cificagdo de marcas, coletadas de igual numerc de feiras livres,
do Municipic de Sac Paulo, conforme ja descrito em trabalho an-
terior (34), e processadas para a pesquisa de alguns agentes e-
tiolégicos de toxinfecgdes alimentares.

A pzrtir de cada uma das diferentes diluigdes flohl, 10_2, 10_3e
1 G

) do alimento em estudo, era tomada uma aligquota de 0.2 ml e
depositada na superficie de dgar Baird-Paker am placas. Utili=-
zando-se um bastao de vidro em "L" estéril, o indcule era espa-
lhado, em toda a superficie do agar, iniciando-se esta operagac
pela placa correspondente a maior diluigdo do alimento. Paste-
riormente, estas placas eram incubadas a 37°C durante 24 a 48 ho
ras (13). A contagem, isolamento e identificagio das ecolénias
suspeitas foram efetuadas segundo as recomendacdes do ICMSF (13)
realizando-se as seguintes provas de identificac@o: catalase (13) ,
prova de oxidagdo/fementagio (O/F) da glicose (segundo o Sub-Co
mité Internacional de Taxionomia de Staphylococcus e Micrococcus
1965), prova de coagulase livre (13), prova de termonuclease /
TNase (13, 18} e a pesquisa da capacidade de producdoc de entero-
toxinas pelas cepas de 5. aureus isoladas, efetuada pelo - método
da "sensibilidade Stima em placa” (13, 30).

Bacillus cereus:

Aliguotas de 0,1 ml das diferentes diluigBes decimais (10 1,10'2
o 10'3} de* alimento em estudo, eram depositadas na superficie de
dgar gema de ovo polimixina vermelho de fenol em placas, proce-
dendo-se a seguir o seu espalhamento com o auxilio de um bastio
de vidro em "L", estéril e iniciando-se pela maior diluigio. Es-
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tas placas eram em seguida, incubadas a 37°C durante 24 a 48 ho-
ras (13). A contagem e isolamento de coldnias suspeitas foi rea-
lizada segundo o ICMSF (13) e GEOPFERT (8), e a identificagdo das
cepas isoladas através das sequintes provas recomendadas por GOR
DON et al (9): prcducao de catalase, motllldade, Voges- Proskauer
crescimento em meio com pH 5,7, em meio com 7% de cloreto de s6-
dio, em anaerobiose, produgao de Acido em meios contendo carboi-
dratos, utilizagae do citrato, reduqao de nitrato, deaam1nnqauda
fenilalanina, decomposigdo da caseina e tirosina e hidrdlise do
amido. Alem destasprovas, na diferenciagdo entre B. cereus e B.
anthracis, foi incluido o teste do crescimento em Agar conten-
do hidrato de cloral (16).

Clostridium perfringens tipo A:

Al quctas de 1,0 ml da amostra em estudo, nas diluigoes decimais
de 1071, 102 & 10-3 eram, individualmente depositadas em placas
de Petri estéreis, sendo a seguir adicionadas a cada uma delas
15 ml de dgar sulfito de polimixina sulfadiazina (SPS), previa-
mente fundido e resfriado a 45°C. Logo em seguida, efetuou-se a
homogeneizagao dassa mistura, 1mp:1m1ndo se a placa movimentos -
circulares e apds a solidificagao do agar vertia-se mais 3 ml do
mesmo meio fundido e resfriado, cuja finalidade, era bloguear a
entrada do oxigénio do meio ambiente e, por conseguinte, auxi-
liar no isolamento do anaerdbio em estudo.

Apés a solidificagdo da camada adicional do dgar, as placas eram
incubadas a 37°C durante 24 - 48 horas em anaercbiose, utilizan-
do-se o sistema Gaspak (BBL). A constagem e isolamento de cold-
nias suspeitas foi realizada segundo o ICMSF (13) e CERQUEIRA -
CAMPOS (3), e a identificagdo das cepas isoladas através das se-
guintes provas: prova da atividade hemolitica (10), prova de Na-
gler (13), provas de fcrmen:aqno da lactose e hidrolise de gela-
tina (13), provas de redugdoc de nitrato e de motilidade (13).

Salmonella:

De cada amostra de lingiiiga 25 g do seu conteido era adicionada,
assepticamente, a 225 ml de Agua peptcnada tamponada pH 7,2 es-
terilizada e homogeneizada através de agitagdo manual, seguido
de incubagao a 37°C por 16 - 20 horas (13), istc correspondendo

a etapa de pré-enriguecimento dessa bactéria s&gundovﬂﬂ SCHOTHONST
& VAN LEUSDEN (33). Em seguida, era efetuado o enriguecimento se
letivo das culturas utilizando-se caldo selenito-cistina-novobio
cina (25) e caldo tetrationato bile-verde brilhante, ambos por
24 a 48 horas a temperaturas de 37°C e 43°C.

O isclamento das Salmonelas foi efetuado através dos meios de
cultura, agar verde brilhante (13) e agar xilose & lisina e de-
soxicolato (4), em placas, incubadas a 37°C por 24 horas. A iden
tificacao das coldnias suspeitas foram feitas através do meio de
Rugai e Lisina - motilidade (IAL) (24), e provas bioguimicas a-
dicionais; fermentagdo de carboidratos: glicose lacteose, manitol
e sacarose (5, 13), utilizagdo de malonato (19}, utilizagdo de
citrato (32). Em seguida, as cepas com caracteristicas de Salmo-
nella foram identificadas atraves de provas soroldgicas atraves
do soro polivalente "0" (somdtico) e "H" (flagelar) ambos anti-
salmonelas. Aguelas cepas gue apresentaram sitividades frente
a esses soros polivalentes, foram enviadas a Secgdo de Bacteriolg
gia do Instituto Adolfo Lutz, onde foi realizada a identificagéo
dos sorotipos de Salmonelas isolados, por gentileza e colabora-
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gdo do Dr. Carmoc Elias Andrade Melles.
1 RESULTADOS

hs andlises foram efetuadas conforme planejadas na pesguisa, ou
seja: a contagem de Staphylococcus aureus e verificacio da produ
Ao de enterctoxinas pelas cepas isoladas, contagem de PBacillus
cereus, contagem de Clostridium perfringens do tipo A e a pesqui
sa de bactérias do género Salmonella, cujos resultados s3o des-
crites a seguir.

Na Tabela 1, encontra-se a distribuigdo das 60 amostras de 1in-
gliiga fresca examinadas, segundo a categoria das feiras livres ;
B(6), €{35), E(19) e a amplitude da variacdo do numerc de 5. au-
reus, B. gereus e C. perfringens tipo A obtidos.

TABELA 1 - DISTRIBUICAO DAS AMOSTRAS DE LINGUICA FRESCA EXAMINA-
DAS, SEGUNDOC A CATEGORIA DAS FEIRAS LIVRES E A AMPLI-
TUDE DA VARIACAO DAS CONTAGENS DOS MICRORGANISMOS FES
QUISADOS - SAD PAULO - 1985

CATEGORIA  AMOSTRAS UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS/g
DE FEIRAS  DE LINGUIGA MICRORGANISMOS
LIVRES EXAMINADAS  yALORES Staphvlococcus Bacillus Cleostridium
aureus cereus  perfringens A
B 3 minimo <50 2100 <10
maximo 1.550 <100 510
(o} 35 minimo <50 <100 <10
maximo 40,000 6570 900
E 19 minimo <50 <100 <10
maximo 20,000 2.500 4.000
EITAL, 60 minimo <EQ <100 <10
maximo 40,000 2.500 4.000

05 resultados das contagens para o total das amostras analisadas
variaram de <50 a 4 x 10%/g para s. aureus, <10« a 2,5 x 10° / g
para B. cereus e <10 a 4 x 103/g para C. perfringens tipe A.

A Tabela 2, mostra as 60 amostras de lingiiiga fresca, distribui-
das segundo intervalos de classe, contagens de C. perfringens ti
po A, B. cereus e 5. aureus (com tipos de enterotoxinas) per gra
mn de material examinado.

An primeiras classes, de 0 10, O] 102 e 0|—— 5
X 10, correspondentes a €. perfringens tipo A, B. cereus e s.
aureus, respectivamente, encerram as amostras, consideradas nega
fivas, para a presenca dessas bactérias, nas analises efetuadas
W isto se relaciona a prdpria metodologia empregada. Segundo os
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métodos usados, o encontro de uma colénia na primeira placa de
contagem, correspondia a 10/g de C. perfringens tipo A, 100/g
de B. cereus e 50/g de S. aureus dado que a diluigae inicial
do alimento analisado foi de 1071 e gs indculos foram de 1 ml,
0,1 ml e 0,2 ml, respectivamente.

bDas amostras positivas, & (10%) revelaram-se com contagens com-
preendidas entre 102 e 103 exclusive, e uma (1,7%) entre 103 e

104 de €. perfringens tipo A exclusive por grama, 5 (8,3%) en-
tre 102 e 107 exclusive por grama e uma (1,7%) entre 103 = 104

exclusive de B. cereus por grama. Com relacic a 5. aureus, 7 a-
mostras_(11,7%) revelaram-se com contagens por grama, entre 5 x
10 e 102 exclusive, 26 (43,4%) entre 102 e 103 exclusive, 11

(18,6%) entre 103 e 109 exclusive e & (13,3%) entre 104 o 105
exclusive.

De 52 cepas de S. aureus, sendo uma de cada amostra positiva pa
ra essa bacteéria, 4 revelaram-se enterotoxigénicas, sendo produ
toras de enterotoxina dos tipos B, B, C e AB, respectivamente.

A Tabela 3, mostra a positividade para S. aureus, B. cereus, C.
perfringens tipo A e Salmonella sp., nas 60 amostras de lingiii-
ca fresca, analisadas. Do total de amostras estudadas, 52 (86,7%)
foram positivas para S$. aureus, 6 (10,0%) para B. cereus, 7
(11,7%) para C. perfringens tipo A e B (13,3%) para bactérias do
género Salmonella.

TABELA 3 - NUMERO E PORCENTAGEM DE POSITIVIDADE DE S. aureus, B.
cereus, C. perfringens A E Salmorella sp EM 60 AMOS-
TRAS DE LINGUICA FRESCA, SAO PAULD - 1985

AMOSTRAS MICRORGANISMOS PESQUISADOS
§. awreus C. cereus Co perfringens A Salmonella sp
N2 & Ne % Ne % Ne %
Positivas 52 86,7 06 10,0 o7 11,7 0B 13,3
Negativas 08 13,3 54 90,0 53 88,3 52 86,7
TOTAL 60 100,0 60 100,0 60 100,0 &0 100,0

A Tabela 4, apresenta as amostras analisadas, distribuidas segun
do a categoria das feiras livres de origem e a positividade para
5. Bureus, B. cereus, C. perfringens tipo A e Salmonella sp. Pa-
ra a categoria B, das 6 amostras examinadas, 5 (83,3%) foram po-
sitivas para S. aureus, 1 (16,7%) para C. perfringens tipo A e 1
16,7%) para Salmonella sp. Das 35 amecstras do alimento analisa-
das das feiras livres da categoria C, 30 (85,7%) foram positivas
para S. aureus, 2 (5,7%) para B. cereus, 3 (B,&%) para C. per-

fringens tipo A e 7 (20%) para salmonelas. Quanto as 19 amostras
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da categoria E examinadas, de 17 (89,5%) foram iscladas cepas de
. aureus, de 4 (21%), cepas de B. cereus e de 3 (15,8%), cepas
de C. perfringens tipo A.

A Tabela 5 apresenta o numeroc e pPorcentagem de amostras de lin-
yiliga fresca positivas para salmonelas, segundo os sordtipes i-
#olados. Das B (13,3%) amostras positivas foram isoladas cepas
de 5 sordtipos diferentes distribuidos da seguinte maneira: de 1
(12,5%) amostra isolou-se a Salmonella panama, de 1 (12,5%) Sal-
monella anatum e de 2 (25,0%) a Salmonella agona.

TABELA 5 - NUMERO E PORCENTAGEM DE AMOSTRAS DE LINGUICA FRESCA
POSITIVAS PARA SALMONELAS, SEGUNDO SOROTIPOS ISOLADOS
SAQ PAULO - 1985

AMOSTRAS POSITIVAS
SORGTIPOS ISOLADOS

Ne %
Salmonella panama y 1 12,5
5.7 4,5,12:4:- 1 11255
Salmonella bredeney 2 25,0
Salmonella anatum 2 25,0
Salmonella agona 2 25,0
TOTAL B 100,0

A Tabela 6 revela o numero e porcentagem de amostras de lingiiga
fresca positivas, distribuidas segundoe a positividade para as
bacterias patogénicas pesguisadas. Do total de amostras analisa-
das, 55 (91,7%) revelaram-se positivas para as espécies bacteria
nas pesquisadas, isoladamente ou em associagaoc.

4 DIscusskO E CONCLUSOES

Com relagdo 3 presenga de microrganismos patogénicos em produtos
carneos, incluindo lingiiigas, muitos estudos tém sido realizados
a respeito e alguns deles podem ser referidos, a fim de serem os
feus resultados comparados com os obtides na presente investiga-
G80. Assim, ASSUMPCAO realizou a pesguisa de salmonelas em 84 a-
mosntras de produtes elaborados com carne suina, vendidos em S3o
Pauwlo - SP., sendo 13 lingliiga fresca. Nestas, constatou em 15,4%
A presenca de Salmonella newport (1).

I'ANA & RUGAI desenvolveram uma pesquisa com amostras de lin-
giticn constituida de carne de porco e mistas, salsichas e morta-
delan e das 170 amostras examinadas, 6 (3,2%) foram positivas pa
ra nalmonelas, sendo isclados os seguintes sordtipos: Salmonella
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anatum, 5. pnewport e S. minnescta (26).

GALTON et al, em 217 amostras de lingiiga fresca estudadas cons-
tataram em 51 (23,5%) a presenga de salmonelas. Destas, foram i-
solados os sorotipos: 5. derby, S. anatum, 5. bredeney, S. mien-
chen, 5. newport, 5. cholerae suis, §. typhymurium, §. meleagqri-
dis, S§. newington, $. thomasville, $. montevideo, 5. tallahasse,
5. kentucky, S§. give, §. atlanta, 5. carrau, 5. california e S.
tennessee (7).

POLO na Espanha, estudou 200 amostras de produtos carneos embuti
dos crus e isolou cepas de Salmonela em 12 (6%), pertencentes ao
sorotipos: S. bovis morbificans, 5. mienchen e S. manhattan. Nes
te trabalho também foram isoladas bactérias do género Arizona em
3 (1,5%) amostras (27).

WEISSMAN & CARPENTER realizaram estudo no qual analisaram amos-
tras de lingiiicas de carne suina, sendo 81 frescas e 11 defuma-
das. Obtiveram ¢ isolamento de Salmonelas em 31 (38,3%) e 1 (9,0%)
respectivamete (35).

MORENO et al examinaram 60 amostras de varios produtos carneos
embutidos, expostos a venda na cidade de Sao Paulo e, particular
mente, das 15 amostras de lingliga fresca suina, isolaram Esche-

richia goli em 60%, Aercbacter aerogenes em 67,7% e Salmonella
em 46,7% (22).

FALCAD et al isolaram salmonelas em 3 (15%) de 20 amostras de
lingiiiga fresca analisadas, vendidas na cidade de Araragquara-SP.

ROBBS & ROBBS no Estado do Rio de Janeiro, de 31 amostras de lin
giiiga, cozidas e/ou defumadss analisadas, isolaram Staphylococcus
aureus em 15 (48,4%) e Clostridium perfringens em 1 (3,2%} (30).

LEITAC analisou 68 amostras de lingiiiga fresca de carne de porco
vendidas no comércio da cidade de Campinas - SP., das guais 16
{23,5%) revelaram-se positivas para as bactérias do género Salmg
nella. Das amostras positivas, constatou a presenga de 5. anatum
em 10 (65,2%), de S. anatum + Salmonella sp em 1 (6,2%) e de 5.
anatum + 5. derby em 5 (31,3%). Assim, de todas as amostras posi
tivas, o referide autor isolou cepas de 5. anatum (20).

CERQUEIRA-CAMPOS pesquisou bactérias responsdveis per toxinfec-

goes alimentares (Staphyloceoccus aureus, Bacillus cereus, Clos-— -
tridium perfringens e salmonelas) em 50 amostras de carne moida

comercializada em Sic Faulo - SP. e isolou de 22 (44,0%), cepas

de S. aureus, de ¢ (18,0%) B. cereus, de 8 (18,0%) C.perfringens e
de 7 (14,0%) cepas de Salmonellas sp. Do total das amostras estu

dadas verificou a presenga de cepas pertencentes a pelos menos u

ma das espécies bacterianas pesquisadas em 31 (62%) (2).

RUDGE examinou 2231 amostras de lingiiga fresca vendidas na cida-
de de Botucatu - 5P, e verifigou em 50 (21,6%), a presenga de ce
pas de Staphylococcus aureus e em 18 (7,8%) de Cleostridium per-
fringens (31).

LACERDA em S3o Paulo - SP., analisou 50 amostras de morcela ex-

posta a venda e obteve o isclamento de Staphylococcus aureus em
29 (58,0%) (17). :
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No presente trabalho, foi também incluida a quantificagio de al-
gumas bactérias patogenicas, como S. aureus, B. cereus, C. per-
fringens, assim como a pesgquisa de salmeonelas, para se constatar
o possivel potencial de risco que o alimento examinado poderia a
presentar, com relacidc a estas bactérias, especificamente.

Através da andlise da Tabela 6, verifica-se nesta pesquisa, que
uma mesma amostra de llngulca fresca pode estar contaminada, con
comitantemente, com mais de uma espécie bacteriana, responsaveis
por toxinfecgoes alimentares. Assim, das 60 amostras examinadas,
em 55 (91, 7%} detectou-se a presenga de uma ou mais bactérias pa
togénicas pesguisadas. E importante salientar gue 1 (1,7%) foi
positiva para 3 dos 4 agentes pesquisados e 16 (26,7%) para dois
agentes; em 38 (63,3%) constatou-se a presenga de apenas um dos
patogencs investigados. Sendo gue de 1 (1,7%) isolou-se B. ge-
reus, de 1 (1,7%) C. perfrinaens e de 36 {60%) isolou-se cepas
de 5. aureus, sugerindo este altimo resultade uma possivel gran-
de participagdo dos manipuladores na contaminagioc do alimento a-
nallsado bDesse modo, analisando-se os resultados obtidos com re
feréncia aos agentes bacteriancs pesquisados, todos de reconheci
da participagdc na etiologia de toxinfecgoes alimentares, verifi
ca-se na Tabela 3 gue das 60 amostras estudadas, cbteve-se o i-
solamento de S. aureus em 52 (86,7%). Esse resultade guando com-
parado com os observados por alquns autores, mostra gue a positi
vidade para essa bactéria foi superior a de 48,4% verificada por
ROBBS & ROBES (30), 21,6% por RUDGE (31) e 58% por LACERDA (17),
em produtos cérneos embutidos. O resultado encontrado neste tra-
balho evidencia, 90551ve1mente. uma grande purtlc1pagaa dos mani-
puladores na contaminagdo do alimento em estuda, ja que o homem
é a principal fonte de contamxnacao de alimentos por essa bacté-
ria (14). Como jé referido, € também seu principal reservatdrio
(72), podendo alberga-la na pele, secregoes orcnasais e fezes(13).
Vale ressaltar, no entanto, gue o alimento pode ter a sua ronta—
minagdo provenlcntc da matéria-prima utilizada na sua preparaqao
como também, do ambiente onde foi preparado, podendo peortanto
esse conjunto, ter participagdc na sua contaminagac tanto por S.
aureus, como pelos outros microrganismos pesquisades.

Quantso as B. cereus, existem poucos trabalhos realizados sobre
esta bactéria em alimentos cdrneos, sendo a sua grande maioria g
fetuada, principalmente, em produtos desidratados. Merece entre-
tanto destague, o trabalhe desenvolvido por CERQUEIRA-CAMPOS em
530 Paulo - SP., gue isolou essa bactéria de carne moida em 18%
das amostras analisadas. Comparando-se esses resultados com o do
presente trabalho, mostrado na Tabela 3, verifica-se que o mesmo
foi superior em B8%. Diferentemente do 5. aureus, © encontro des-
se microrganismo em alimentos cdrneos, particularmente, em lin-
giiga, denota a participagdo na sua contaminagio, principalmente
do ambiente, ao inves do seu manipulador, apesar desta bactéria
ji ter sido isolada das fezes, de 14 a 15% de individuos sadios
[Ea

Quanto ao Cleostridium perfringens, verifica-se através dos resul
tados apresentados na Tabela 3, que este microrganisme foi iso-
lado em 7 (11,7%) do total das amostras de linguiga fresca anall
sadas. Este resultado embora baixo, mostrou-se superior acs obti
dos por ROBBS & ROBBS (30) e RUDGE (31), ou seja, de 3,2% e 7.8%
respectivamente.
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Da mesma forma que para o B. cereus, a fonte provavel de conta-
minagac desse alimento pelo C. perfringens, pode ter tido pouca
ou nenhuma participagdo direta do manipulador. A sua origem de-
ve ter sida, principalmente, fezes de animais gue pode ter con-
taminado a carne utilizada como materia-prima na preparagic do
embutido, de forma enddgena ou exdgena, ocorrida durante as
peragoes de abate. Entretanto, deve-se ressaltar que, HALL &
HAUSER (11) verificaram gue 78,1% dos manipuladores de alimen
tos, por eles estudados, excretavam o €. perfringens através de
suas fezes, percentual este bastante elevado e consideravel.

Ainda analisando-se a Tabela 2, verifica-se gue a positivida-
de para Salmonella foi de 8 (13,3%) em relagdo ao total das a-
mostras de lingiliga fresca examinada. Comparando-se este resul-
tado com os obtidos pelos autores citados, verifica-se gque o
mesmo foi superior aos constatados por PESTANA e RUGAI (26) e
POLO (27), semelhante aos de ASSUMPCAO (1) e FALCEO et al (6) ,
sendo no entanto, inferior aos constatados por GALTON et al (7}
WEISSMAN & CARPENTER (35), MORENO et al (22} e LEITAOC (20).

Come i3 referido, os alimentos podem se contaminar por esta bac
téria através do material fecal do homem ou animal, incluindo
desde as matérias-primas utilizadas até a obtengio do predute a
cabado, assim como no armazenamento, transporte e comercializa-
3o em condigdes precdrias de higiene.

Verifica-se atraves da Tabela 5 que das & (13,3%) amostras de a
limentos, positivas para Salmonella, foram iscoladas cepas per-
tencentes a 5 sordtipos diferentes dessa bactéria, sendo 2 (25%)
de S. anatum, 2 (25%) de S. bredeney, 2 (25%) de S. aqona, 1
{12,5%) de 5. panama e 1 (12,5%) de 5.1 4, 5, 12:i:-. Comparan-
do-se estes resultades com os encontrados por alguns dos auto-
res citades, verifica-se que a partir de linguiga fresca, a S.
anatum e 5. bredeney foram também isoladas por GALTON et al (7)
e gue a 5. anatum foi isclada por LEITAQ (20) de todas as amos-
tras positivas para salmonelas por ele obtidas.

CQMDrE salientar por outro lade, gue CERQUEIRA-CAMPOS (2) tam-
bém isclou cepas deste sordtipe, da maioria de suas amostras de
carne moida positivas para salmonelas.

0 encontro de diversidade de sorétipcs observados neste tra?g
lho, assim como, nos de outros pesguisadores, mostra a importgg
cia epidemiologica gue este alimento representa na disseminagao
desse microrganismo causador de toxinfecgio alimentar.

Com relagdo aos nimeros obtidos dos diversos patogenos pesquisa
dos, analisando-se a Tabela 1, pode-se constatar que os valores
minimos e midximos das centagens de S§. aureus, B. cereus e c.
perfringens mostraram-se com grande variagao, sobretudo nas a-
mostras gue foram adquiridas nas feiras das categorias C e E.
Considerando-se, entretanto o total de amostras analisadas, tais
valores por grama do alimento foram de +50 e 4 x 10% para 5.
aureus, <100 e 2,5 x 103 para B. cereus e <10 e 4 x 103 para
C. perfringens.

Por outro lado, analisando-se a Tabela 2, pode-se constatar que

os valores das contagens revelaram-se de forma geral nac muito
elevados, considerando-se gue, pare causarem sintomas de toxin-
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fecgao alimentar, devem atingir, geralmente, nimeros da ordem de
10% ou mais por grama (13). Assim, apenas uma amostra revelou-se
com 10% ou mais de (s Eerfringens!g e uma com 103 ou mais de B.
cereus/qg, porém, em ambos o nimero destas bactérias néio  excedeu
de lOafg. Entretanto, com relagdc ao 5. aureus, os NUmMEros encon
trados foram superiores aos verificados para C. perfringens e
cereus; 19 (31,6%) continham 102 ou mais de 5. aureus/g do ali-
mento, mas em 8 (13,3%) as contagens desta bactéria atingiram va
lores de 104 ou mais; porém inferiores a 10%/g.

Apesar dos valores das contagens serem nao muito elevados e con-
siderando-se que o alimento analisado & normalmente, consumido a
pos cocqao, ainda persiste a possxbilldaae de risco ac consumi -
dor. Se o processo de cocgdo for bem utilizado, obtém-se a des-
truigdo de, praticamente, todas as formas vegetativas de bacte-
rias patogénicas, porém, se for empregado agquecimento com tempe-
raturas subletais, bacteérias patogenicas podem sobreviver e isto
é mais patente guando se trata ne formas esporuladas de (it el b
fringens e B. cereus. Assim, npo= o tratamento pelo calor, depen
dendo das cond:coes em que o referido alimento foi manleo. pode
ocorrer alem da rontamlnaqao de outros ul;mentcs, tambem a mul-
tlpllcacao desses patngenns atlnglndu numeros altos suficientes
para ocasionarem s1ntomatologla de tox1nf8cqao alimentar em con-
sumidores. E importante salientar, também, gue se o alimento se
mostrar contaminade com S. aureus produtor de enterotoxina, ha-
vendo cond:goes favordveis para a sua multiplicagdo, ocorrera a
produqao desta toxina, gue podera resistir ao tratamento térmico
através da cocgdo.

No presente estude, 52 cepas de 5. aureus, foram selecionadas
sendo uma de cada amostra positiva para estafilococos. A este
respeito, analisando-se a Tabela 2, constata-se gue 4 cepas, Cor
respondentes a 7,69% das amostras positivas de 5. aureus e 6,7%
do total examinade, revelaram-se enterctoxigénicas, sendo 2 pro-
dutoras de enterotoxina do tipo B, uma do C e uma dos tipos A
e B, concomitantemente. Verifica-se ainda nesta tabela, que as
cepas enterotdxicas foram iscladas de amostras gue continham no
maximo entre 102 e 10¢ 5. aureus por grama do alimento, nac re-—
presentando, pelo menos no momento em que o produto foi analisa-
do, risco iminente de ocasionar sintomas de intoxicagdo alimen-
tar estafilocdecica.

Deve-se salientar que ja' foram realizados alguns poucos estudos
sobre o isclamento de 5. aureus produtores de enterotoxinas, em
alimentos carneos embutidos ou nac. Assim RUDGE, na cidade de Bg
tucatu - SP., isolou duas cepas dessa bactéria produtora, respec
tivamente, de enteroxinas dos tipos A e C, de lingiiiga fresca co
mercializada naguela lOCﬁlldﬂde {31}. HIRODKEA & MILLER, em Lon-
drina - PR., de embutidos cdrneos, inclusive linguiga fresca &
salsicha, de 75 cepas dessa bacteria verificaram gue 62,5% eram
produtoras de enterctoxina do tipe A (12,5%) do B (15, 6%) do C,
(6,25%) do E, (3,12%) e dos A e C, concomitantemente {12). Por
ocutro lado CERQUEIRM—CAMPOS e IARIA em S3c Paulo - SP., isclaram
de amostras de carne moida e constataram que 5 (10%) revelaram =
se com cepas de S. aureus enterctoxigénicas, sendo 2 (4%) com cg
pas produtoras de enterctoxina do tipe A, 1 (2%} do B, 1 (2%) do
D, 1 (2%) dos tipos A e C, concomitantemente.

114 8.CEPPA, Curitiba, v. 9, n. 2, jul./dez.199



Abstract

Were studied sixty samples of fresh sausage collected at an equal mumbers of
open markets in Sao Paule, Brazil, with the finality to detect food
poisonings agents. Was made a qualitative and quantitative study
enterotoxigenic with Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens A and Salmonella. From 55 {91,7%) samples was detected one or

more these bacterias, being the S. aureus in 52 (86,7%), B, cereus in &
{10%), C. perfringens A in 7 (11,7%} and Salmonella in 8 (13,3%). The
results quantitative of 5. aureus show a variation from <50 to 40.000
B. gereus <100 to 2.500 and C. perfringens A <10 to 40.000, all these
Tesults per grama by examined food. From 52 S. aureus strains, selected
was studied to verification the enterotoxigenic capacity, being 4 (7.65%)
possible; 2 enterctoxin type B, 1 type C and 1 A and B concomitantly.
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