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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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CAPITULO 16
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RESUMO: Os derivados carneos vém, ao
longo dos anos, se fazendo cada vez mais
presentes no cardapio do brasileiro e, entre
eles, a mortadela é de grande importancia
no setor de frios e embutidos e de maior
aceite mundialmente. Foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais do bairro de Icarai
em Niter6i/RJ 33 amostras de mortadela, sendo
encaminhadas ao Laboratério de Controle
Microbiolégico de Produtos de Origem Animal
da Faculdade de Veterinaria da Universidade
Federal Fluminense, onde foram submetidas a
pesquisa de enterococos. Das 33 amostras de
mortadelas analisadas no presente trabalho, 11
delas apresentaram resultados negativos para
a presenca de Enterococcus spp.. Entretanto,
foram encontrados E. casseliflavus, E. faecium
e E. faecalis. A presenca do Enterococcus
como microbiota contaminante pode tornar o
Seu consumo perigoso para a saude humana.
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PALAVRAS-CHAVE: Mortadela, Enterococcus
spp., Controle Microbiolbgico.

ABSTRACT: Meat products have, over the
years, become increasingly present in the menu
of the Brazilian and, among them, the mortadella
is of great importance in the sector of cold and
sausages and most accepted worldwide. A
total of 33 mortadella samples were purchased
at commercial establishments in the Icarai
neighborhood of Niter6i / RJ and sent to the
Laboratory of Microbiological Control of Animal
Products of the Faculty of Veterinary, Fluminense
Federal University, where they were submitted
to enterococci research. Of the 33 mortadella
samples analyzed in the present study, 11 of
them had negative results for the presence
of Enterococcus spp. However, we found E.
casseliflavus, E. faecium and E. faecalis. The
presence of Enterococcus as a contaminating
microbiota can make its consumption dangerous
to human health.

KEYWORDS: Mortadella, Enterococcus spp.,
Microbiological Control.

11 INTRODUCAO

Os produtos carneos

processados, principalmente, a partir de carne

podem ser

bovina, suina e de frango. Sao, de preferéncia,
obtidos a partir de carne fresca que sofra um ou
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mais tipos de processo, entre eles, cozimento, salga, defumagao ou mesmo somente
a adicéo de condimentos e temperos (BENEVIDES e NASSU, 2010). Guerra (2010)
destaca que os derivados carneos vém, ao longo dos anos, se fazendo cada vez mais
presentes no cardapio do brasileiro e, entre eles, a mortadela é de grande importancia
no setor de frios e embutidos e de maior aceite mundialmente. No Brasil, 0 consumo
se popularizou, especialmente por ser um produto elaborado a partir de carnes de
varias espécies de animais e por possuir uma legislacdo que permite a sua vasta
classificagéo.

A necessidade de constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na
area de alimentos, visando a protecéo a saude da populacéao e a regulamentacéo dos
padrdes microbiolégicos para alimentos faz com que seja observado o Regulamento
Técnico sobre os Padrdes Microbiolégicos para Alimentos - RDC n°12 de 2 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001), entretanto, essa legislacdo nao faz referéncia ao género
Enterococcus spp..

O género Enterococcus é indicador de contaminacdo fecal em alimentos
que foram submetidos a tratamentos fisicos e/ ou quimicos usados rotineiramente
em Produtos de Origem Animal (POA). Sua enumeracédo torna-se necessaria
pela natureza das amostras (carnes frigorificadas), pois esses microrganismos
podem permanecer viaveis em temperatura de refrigeracdo. Além disso, estes
microrganismos apresentam grande importéncia em segurancga alimentar, uma vez
que podem determinar o aparecimento de aminas biogénicas, dentre elas a histamina
podendo ocasionar intoxicagcao alimentar aos consumidores (MANTILLA, et al., 2007).
Os microrganismos do género Enterococcus sdo descritos morfotintorialmente como
cocos Gram-positivos que geralmente se dispdem aos pares e em curtas cadeias,
e sao catalase negativos. Também podem ser encontrados no solo, em alimentos,
na agua, em animais, passaros e insetos (TEIXEIRA e FACKLAM, 2003). Além de
serem amplamente distribuidos na natureza, fazem parte da microbiota normal do
ser humano, principalmente do trato gastrointestinal. Dentre as espécies descritas,
os E. faecalis e E. faecium s&o os mais associados a manifestagdes clinicas. Outras
espécies como E. gallinarum, E. casseliflavus, E. durans e E. avium sao clinicamente
de menor importancia (ANVISA, 2018).

Santos et al. (2012) relatam em seu trabalho que as doencas originadas por
agentes etioldgicos provenientes de alimentos de origem microbioloégica, na maioria
das vezes, atribuem-se a contamina¢des devido a manipulac&o incorreta, falta de
Boas Préticas de Fabricacédo (BPF) e condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas. Os
autores ainda descrevem que as Boas Praticas de Fabricacdo abrangem um conjunto
de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos.

Mantilla et al. (2007), em sua pesquisa, relatam que o Enterococcus faecalis,
é utilizado como indicador da qualidade microbiologica e determina intoxicacbes
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alimentares. Existem evidéncias que o Streptococcus faecalis (Enterococcus faecalis)
e suas variantes sejam responsaveis por intoxicagcbes alimentares. O fator toxico
esta presente na propria célula bacteriana ou nos produtos toxicos do metabolismo,
especialmente a tiramina. O sinergismo microbiano pode ser outra causa de
intoxicacao alimentar por enterococos. Os autores destacam que muitos enterococos
podem estar presentes em alimentos sem afetar a satde do consumidor. O significado
etiol6gico destes microrganismos em intoxica¢des alimentares tem sido um assunto
de discusséo, porque nenhuma doenca experimental foi produzida no homem.

Potes (2007) relata em seu trabalho que a crescente incidéncia de toxinfec¢des
alimentares esta relacionada a diversos fatores como a modificacdo no estilo de
vida e habitos alimentares dos consumidores, levando a um aumento no consumo
de alimentos industrializados ou produzidos fora do lar; alteracbes nas praticas
de producéo, distribuicdo, armazenagem e preparo dos alimentos; adaptacéo
dos microrganismos frente as adversidades ambientais; uso indiscriminado de
antimicrobianos e maior facilidade de diagnéstico das doencas de origem alimentar,
devido a evolugao tecnoldgica, entre outros.

Segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude, numa
analise feita entre os anos 2007 — 2017, foram notificados 7473 surtos de doencas de
origem alimentar, envolvendo 131.285 doentes e 123 6ébitos, ressaltando que 95,9%
desses surtos foram causados por bactérias. Os agentes etiolégicos mais frequentes
associados aos surtos foram Salmonella sp responsavel por 42,2% Staphylococcus
sp, por 20,5%; Bacillus cereus por 7% e Clostridium perfringens por 4,9% (BRASIL,
2017).

O género Enterococcus também é relatado por Leitdo (1988) como indicador
de contaminacado fecal dos alimentos oferece restricbes, porque, a exemplo dos
coliformes, os estreptococos sdo encontrados em outros “habitats” que n&o o trato
gastrointestinal de mamiferos e evidenciam maior persisténcia e sobrevivéncia no
solo, vegetais e alimentos. Sdo mais resistentes a desidratacéo, acéo de desinfetantes
e as flutuacdes de temperatura, comparativamente as enterobactérias patogénicas. A
autora ainda expde que a contagem de Enterococcus € significativa como indicadora
das condi¢6es higiénicas no preparo e manipulacdo de alimentos, particularmente
em alimentos refrigerados ou congelados, pasteurizados, ou submetidos a outros
tratamentos capazes de destruir ou injuriar os indicadores mais sensiveis, caso de
coliformes fecais e totais. Apesar das restricbes, Franco e Landgraf (2008) reforcam
que sua presenca em numeros elevados em alimentos indica préaticas sanitarias
inadequadas ou exposi¢cao do alimento as condicbes que permitam a multiplicacao
de microrganismos indesejaveis. O microrganismo ainda é relatado como potencial
formador de aminas biogénicas, sendo este fato de importancia para a saude publica.

Apesar de nao haver padrdes microbiolégicos quantitativos e qualitativos
referentes aos Enterococcus em alimentos na legislacdo vigente, &€ amplamente

descrito que estes microrganismos podem oferecer riscos a Saude Publica.
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O trabalho teve como objetivo a analise da qualidade microbiol6gica de amostras
de mortadela a partir da identificacdo de Enterococcus spp. a fim de monitorar os
produtos oferecidos para consumo, uma vez que, este é um alimento que pode
ser consumido sem nenhum tratamento térmico apés a compra e como microbiota
contaminante e patogénica provoca alteragdes que podem diminuir o tempo de
comercializagdo dos produtos e até tornar 0 seu consumo perigoso para a saude
humana. Além disso, obter informagdes que permitem avalia-lo quanto as condi¢bes
de processamento, armazenamento e distribuicdo para o consumo.

2| MATERIAL E METODOS

O objeto do estudo € constituido de amostras de mortadela de forma embalada
no estabelecimento e fatiada na hora adquiridas no comércio formal — supermercados
e padarias dos bairros Jardim Icarai e Icarai no municipio de Niter6i (RJ).

2.1 Obtencao das amostras

Foram visitados onze estabelecimentos comerciais (supermercados e padarias)
nos bairros Jardim Icarai e Icarai, da cidade de Niteréi-RJ, e adquiridas 33 amostras de
mortadela de diferentes marcas pela compra direta nos diferentes estabelecimentos
— supermercados e padarias. As amostras foram adquiridas simulando uma situacéo
real de compra pelo consumidor. Dessas amostras, 11 haviam sido previamente
embaladas no estabelecimento e de escolha aleatéria nas gondolas de exposicéao
a venda e 22 amostras adquiridas fatiadas na hora pelo responsavel do setor no
estabelecimento. As amostras foram acondicionadas, ap6s a compra, nas embalagens
fornecidas pelos estabelecimentos e encaminhadas diretamente ao Laboratério de
Controle Microbioldgico de Produtos de Origem Animal da Faculdade de Medicina
Veterinaria da Universidade Federal Fluminense - UFF onde foram realizadas as
analises.

2.2 Preparo da amostra

O preparo da amostra teve inicio com a pesagem de 25 = 0,2 gramas da
amostra de mortadela, transferida para 225 mL de solu¢do salina peptonada 0,1% e
imediatamente procedeu-se a homogeneizacdo em Stomacher por 60 segundos.

2.3 Analises Microbioldgicas

Para a ldentificacdo do género Enterococcus spp. foram semeados 1mL
da solucéo salina peptonada 0,1% inicial em tubo contendo cada 10mL do meio
“Chromocult Enterococci broth”. A incubacéo ocorreu a 35-37°C durante 24 a 48h
até obter-se a mudanca de coloragdo do tubo para verde azulado. Os tubos que
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apresentaram cor verde azulada forte, indicaram a presenca de Enterococcus spp..
A partir da identificacdo do género, as bactérias crescidas em meio “Chromocult
Enterococci broth” (Merck®), sugestivas de Enterococcus spp., foram transferidas
para caldo BHI e incubadas a 36°C por 48 horas para posterior inoculacéo utilizando
Enterokit (PROBAC® do Brasil). A interpretacao do kit é realizada através de sistema
numérico, permitindo identificar espécies importantes para a clinica médica.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 33 amostras de mortadelas analisadas no presente trabalho, 11 (33,4%)
delas apresentaram resultados negativos para a presenga de Enterococcus spp..
Entretanto, 14 (42.4%) amostras apresentaram E. casseliflavus, 5 (15.1%) amostras
apresentaram E. faecium e 3 (9%) amostras apresentaram E. faecalis. Esse resultado
estad de acordo com o apresentado por Malavazi (2007) que também relata em seu
trabalho ter encontrado,apés identificacao por PCR, 139 (46,5%) E. faecium, 80
(26,8%) E. faecalis, 36 (12%) e 8 (2,7%) E. gallinarum. Mantilla et al. (2007) ressaltam
que embora a RDC n° 12 (BRASIL, 2001) n&o estabeleca padrdes quantitativos ou
qualitativos referentes aos Enterococcus em produtos de origem animal, tem-se
o conhecimento que este microrganismo € capaz de descarboxilar o aminoacido
histidina e outros, produzindo respectivamente histamina e outras aminas biogénicas
responsaveis por intoxicacdes e problemas alérgicos ao desenvolver-se nos alimentos.
Esta afirmacdo pode ser confirmada ao consultar a a RDC n° 12, que no item 1.2.2
relata que séo considerados improprios para 0 consumo, os alimentos cujos resultados
analiticos demonstram a presenca ou quantificacdo de microrganismos patogénicos
ou toxinas que representem riscos a saude do consumidor.

A ANVISA (2012) expde no Relatério de pesquisa em vigilancia sanitaria de
alimentos que é comum a presenca de E. faecalis em diversos alimentos e que nem
sempre a presenca do mesmo esta associada com a contaminacao fecal do alimento.
Isto se deu devido os E. faecalis, E. faecium e E. durans estarem presentes na maioria
dos animais de producdo tais como, suinos, ovinos, bovinos e também encontrarem-
se distribuidos no solo, agua, plantas, vegetais e insetos. Ainda segundo o descrito
no Relatorio, a resisténcia dos Enterococos as temperaturas de pasteurizacéo,
e sua adaptabilidade a diferentes substratos e condicdes de crescimento (baixa e
altas temperaturas, pH extremos e salinidade) implica que os mesmos podem ser
encontrados em qualquer alimento de origem animal (carne ou leite) ou ndo, alimentos
processados crus ou que tenham sido submetidos a tratamento térmico. Isto significa
que estas bactérias podem ser encontradas em qualquer ponto do fluxograma de
producao de diversos tipos de alimentos destacando a importancia de um constante
monitoramento com relacdo aos cuidados higiénico-sanitarios.
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4|1 CONCLUSOES

Apesar de ndo haver padrbes microbiolégicos quantitativos e qualitativos
referentes aos Enterococcus spp em alimentos de origem animal na Legislacéo
vigente (RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001), estes microrganismos podem oferecer
riscos a Saude Publica. Dessa maneira, durante o processamento da mortadela/
fatiamento/embalagem, o controle microbiol6gico apresenta-se como uma etapa
de fundamental importéancia para a obtencédo de um alimento aceitavel e seguro ao
consumo, visto que a presenca do Enterococcus como microbiota contaminante e
patogénica provoca alteragdes que podem diminuir a vida de prateleira dos produtos
e até tornar o0 seu consumo perigoso para a saude humana.
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