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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: A carne moida é um derivado da
carne bovina bastante consumido, porém
algumas situagdes podem propiciar sua
contaminagao por microrganismos patogénicos.
Desta forma, representa risco para a ocorréncia
de doengas transmitidas por alimentos,
como a salmonelose. Objetivou-se pesquisar
Salmonella spp. em carne bovina moida
comercializada em um mercado publico de
Recife-PE. Foram adquiridas em duas etapas
20 amostras de carne bovina moida e estas
foram transportadas em caixas isotérmicas até
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RECIFE-PE

o laboratério onde seguiram-se as analises.
Observou-se auséncia de Salmonella spp.,
estando todas as amostras de acordo com
a legislagdo Dbrasileira. Estes
nao excluem a necessidade de constante

resultados

monitoramento destes microrganismos nos
produtos carneos, visando o fornecimento de
alimentos que nao sejam prejudiciais a saude
dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Doencas transmitidas por
alimentos; Microrganismos patogénicos; Saude
publica.

SEARCH FOR Salmonella SPP. IN GROUND
BEEF MARKETED IN PUBLIC MARKET OF
RECIFE-PE

ABSTRACT: Ground beef is a widely consumed
beef derivative, but some situations may lead to
its contamination by pathogenic microorganisms.
This poses a risk for foodborne diseases such
as salmonellosis. The objective was to research
Salmonella spp. in ground beef sold in a public
market in Recife-PE. Twenty samples of ground
beef were acquired in two steps and transported
in isothermal boxes to the laboratory where
the analyzes were followed. Salmonella spp.
Absence was observed, and all samples were
in accordance with Brazilian legislation. These
results do not exclude the need for constant
monitoring of these microorganisms in meat
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products, aiming at the supply of foods that are not harmful to consumers’ health.
KEYWORDS: Foodborne diseases; Pathogenic microorganisms; Public health.

11 INTRODUCAO

As Doencas transmitidas por alimentos (DTA) s&do um importante problema de
saude publicaemtodo o mundo (WHO, 2018). Devido a isso, institutos governamentais
buscam monitorar e reportar frequentemente surtos de doencas de origem alimentar.
Em 2017, o Centro de Controle e Doencas da Rede de Vigilancia Ativa de Doencgas
Transmitidas por Alimentos nos Estados Unidos registrou 24.484 infeccdes, 5.677
hospitalizacées e 122 mortes (CDC, 2018a).

No Brasil, segundo dados do Ministério da Saude (BRASIL, 2018), 12.660
casos de surto alimentar foram notificados do ano de 2000 a 2017, e a carne bovina
e seus derivados representaram 2,42% deles. No que diz respeito aos doentes,
aproximadamente 240 mil individuos apresentaram algum sintoma relacionado a
essas doencgas nesse mesmo periodo.

De acordo com o Instituto Nacional de Saude Publica e Meio Ambiente, na
Unido Europeia 96,039 casos suspeitos de salmonelose foram reportados em 2016 e
destes, 94,530 casos foram confirmados (EFSA, 2017). No Brasil, entre 2000 e 2017
o agente causador da salmonelose foi 0 microrganismo patogénico mais identificado,
estando envolvido em 35% dos casos (BRASIL, 2018).

A salmonelose é causada por bactérias do género Salmonella spp., que
pertencem a familia enterobacteriacea, sdao Gram-negativos, ndo formadores de
esporos e em forma de bacilo, sdo moveis com excec¢ao de Salmonella Pullorume S.
Gallinarum. Além disso, sdao anaerobios facultativos e podem crescer em temperaturas
de 5°C a 45°C, com crescimento 6timo de 35°C a 37°C (FRANCO e LANDGRAF,
2005; BHUNIA, 2008). Além disso, Salmonella spp. sao microrganismos patogénicos
zoonéticos e comumente encontrados no trato gastrointestinal de animais, sendo
amplamente distribuidas na natureza (CONCORAN, 2013).

Os sintomas da salmonelose sao diarreia, febre e dor abdominal entre 12 a 72
horas apOs ainfec¢cado. Amaioria dos individuos apresentam cura sem tratamento apos 4
a7 dias, no entanto, individuos susceptiveis como idosos, criangas e imunodeprimidos
podem apresentar diarreia mais severa, necessitando de hospitalizacdo. Nesses
casos a infec¢do pode disseminar dos intestinos para a corrente sanguinea e atingir
outros 6rgaos. Assim, o 6bito pode ocorrer se 0 paciente ndao receber tratamento
adequado (CDC, 2018).

Dentre os produtos carneos destaca-se a carne bovina, que é uma fonte
importante de proteinas, minerais e outros nutrientes. Porém, essas caracteristicas
propiciam que estes alimentos sejam um importante substrato para o crescimento e
multiplicacdo de microrganismos. Entre os derivados de carne bovina, destaca-se a
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carne moida, por se tratar de um produto de baixo custo, e ser bastante utilizado para
confeccionar pratos mais praticos e rapidos, aumentando assim seu consumo (SILVA
et al., 2004).

Porém, amoagem da carne pode favorecer a sua contaminacao. Nesse processo,
além da manipulacao, se a carne for composta de tecidos gordurosos estes podem
conter nédulos linfaticos contendo microrganismos. Depois deste processo, a carne
moida possui maior superficie de contato, e quando vendidas expostas a temperatura
ambiente, estes fatores contribuem substancialmente para o risco de contaminacgéao
deste produto por microrganismos (ALMEIDA, 2002; JAY, 2005).

Considerando a grande aceitagdo da carne moida pelos consumidores e aos
riscos de contaminacao microbioldgica desse produto durante o processo de producao
e manipulacao, objetivou-se avaliar a presenca de Salmonella spp. em carne bovina
moida comercializada em um mercado publico da Regido Metropolitana de Recife-
PE.

2| MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 20 amostras de carne bovina moida em um mercado publico
da Regido Metropolitana de Recife-PE, onde a carne foi moida, pesada e embalada no
momento da compra com material utilizado pelo vendedor. As coletas foram divididas
em duas etapas, sendo adquiridas 10 amostras num primeiro momento e mais 10
amostras ap6s 15 dias. As amostras foram transportadas em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel em temperatura aproximada a 4 °C para o Laboratério de
Inspecéo de Carne e Leite (LICAL) da Universidade Federal Rural de Pernambuco.

Para as andlises, 25g de cada amostra foram colocados em sacos estéreis
stomacher contendo 225 mL de agua peptonada tamponada a 0,1% para o pré-
enriquecimento, e incubados por 24 horas a temperatura de 35 + 1 °C. Apds a
incubacgao 1,0 mL do caldo pré-enriquecido de cada amostra foi transferido para tubos
contendo 9 mL de caldo Rappaport Vassiliadis (CRV) e 0,1 mL transferidos para tubos
contendo caldo Tetrationato, seguindo-se a incubacédo em banho maria por 24 h a
temperatura de 42 + 0,2 °C e 35 = 1 °C, respectivamente.

Em seguida, uma algcada de cada amostra oriunda dos tubos de Rappaport
Vassiliadis e Tetrationato foi plaqueada em meio seletivo e diferencial, Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) e Hektoen Enteric Agar (HE) e incubadas durante 24 h a
temperatura de 35 + 1 °C. Posteriormente, colbnias tipicas indicativas de Salmonella
spp. foram observadas nas placas de Petri e trés colbnias tipicas de cada placa foram
submetidas a testes bioquimicos com Triplice Agcucar Ferro (TSI), caldo Ureia Base
e Lisina Ferro (LIA), incubadas por 24h a temperatura de 35 + 1 °C (BRASIL 2003;
BRASIL, 2011).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs os testes bioquimicos, observou-se que nenhuma das 20 amostras foi
positiva para Salmonella spp. E possivel que a auséncia deste microrganismo nas
amostras analisadas esteja relacionada com a qualidade da matéria-prima e com as
condicdes higiénico-sanitarias, assim como execugao de boas praticas de manipulacéo
nos locais de comercializagéo, evitando assim a contaminac¢ao do alimento.

Estes resultados corroboram com os resultados encontrados por Livoni et al.
(2013), onde foram analisadas 40 amostras de carne moida bovina em diferentes
estabelecimentos do municipio de Umuarama no PR, e nado foi constado Salmonella
spp. nas amostras.

Em outro estudo, Luz et al. (2015), também n&o obtiveram resultados
positivos para Salmonella spp. ao analisarem 20 amostras de carne bovina moida
comercializada em Natal, Rio Grande do Norte. Da mesma forma, Oliveira et al.
(2017) nao confirmaram a presenca deste microrganismo em 60 amostras de carne
moida bovina adquiridas em agcougues de Bom Jesus, no Piaui.

A legislacéo brasileira, por meio RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001), da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece que a presenca de Salmonella
spp. em 25¢g de carneos e produtos carneos torna-os inapropriados para 0 consumo.
Porém, em alguns estudos foi demonstrada a presenca de Salmonella spp. em carne
bovina moida.

Na pesquisa feita por Gomes et al. (2017), os autores encontraram esta bactéria
em 100% das 20 amostras investigadas. Em estudo realizado por Dammer et al.
(2014), foi analisado um total de 14 amostras e encontraram Salmonella spp. em
14,28% das amostras de carne moida bovina.

De acordo com Soares et al. (2015), a carne bovina in natura pode representar um
risco a saude dos consumidores, principalmente quando o processo de manipulacao
€ inadequado. Em relacdo a carne moida, esta apresenta uma superficie de contato
maior, tornando-a ampla fonte de contaminacéo.

Em estudo realizado por Oliveira et al. (2008), foram avaliadas as condi¢des
higiénico-sanitdrias de maquinas de moer carne e maos de manipuladores em
estabelecimentos comerciais do municipio de Lavras, e observou-se a higienizacao
inadequada das maquinas de moer e mao dos manipuladores, o que de acordo com
0s autores estaria sendo responsavel pelo significativo aumento da contagem de
microrganismos deteriorantes e patogénicos na maioria das amostras das carnes
ap6s a moagem e manipulacédo, encontrando-se muitas vezes improprias para o
consumo humano.

Nesse contexto, ressalta-se que em outubro de 2018 foi realizado um recall de
aproximadamente 6.5 milhdes de toneladas de carne bovina, incluindo carne moida,
sob a suspeita de contaminagao por Salmonella Newport. Ainda neste periodo foi
reportado que 120 pessoas em 22 estados dos Estados Unidos foram infectadas
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também por cepas de Salmonella Newport, e destas 33 foram hospitalizadas (CDC,
2018b).

Sao diversos os fatores que corroboram com a contaminagéo da carne, e além
de deficiéncias higiénicas durante o processo do abate, o tempo e a temperatura
que o produto fica estocado no varejo e nos pontos de venda deve ser levado em
consideracéo (LOPES et al., 2017).

Assim, de acordo com Antunes et al. (2016), para garantir a segurang¢a no
consumo de carnes, devem ser considerados as condi¢coes de abate, o transporte e
armazenamento, e principalmente submeté-las a processos de coc¢ao adequados,
atingindo temperaturas seguras no centro geométrico, garantindo assim a eliminacéao
de bactérias patogénicas.

Além disso, os consumidores também precisam ser orientados sobre a
importancia de adquirir o produto em locais adequados que atendam as condi¢bes
higiénico-sanitarias e sobre o risco do consumo de alimentos contaminados.

41 CONCLUSAO

As amostras de carne bovina moida analisadas estavam dentro dos padrbes
exigidos pela legislacdo brasileira no que diz respeito a auséncia de Salmonella
spp. em produtos carneos. Porém, estes resultados ndo excluem a necessidade
de constante monitoramento destes microrganismos, principalmente por serem
patogénicos, visando o fornecimento de alimentos com qualidade higiénico-sanitaria
aos consumidores e assim evitando por em risco a saude publica.

Para tanto, é imprescindivel realizar periodicamente treinamentos com a equipe
de manipuladores no que diz respeito as boas praticas envolvendo o processo de
producao e manipulacéo de alimentos a fim de evitar a contaminacéo dos produtos.

Além disso, € importante também orientar e treinar comerciantes de produtos
carneos sobre as boas praticas de manuseio, assim como esclarecer os mesmos sobre
a importancia de manter o ambiente livre de qualquer possibilidade de contaminacéao
do produto.
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