ANALISE MICROBIOLOGICA DE CARNES BOVINAS NA CIDADE DE TEOFILO
OTONI/MG

Adelina Dos Santos Melo*, Agnes Pena Freire*, Daniel de Azevedo Teixeira **.

Resumo

Doengas transmitidas por alimentos tem aumentado significativamente e sdo fatores
preocupantes para pesquisadores e para a populacdo atingida. Na carne bovina, ocorre grande
proliferacdo de microrganismos devido a facil contaminacédo por bactérias, principalmente as
bactérias patogénicas. O processo de contaminacdo pode acontecer desde o pasto até o
consumo final, no prato do consumidor. Para realizar o objetivo proposto, a pesquisa
classificou — se em: aplicada, pesquisa de campo, descritiva e quantitativa. Portanto, foram
analisadas as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, da carne bovina moida e in
natura comercializadas em dezoito agougues na cidade de Tedfilo Otoni/MG. Os resultados
obtidos foram de contaminacdo para 90% dos acougues analisados. As bactérias identificadas
foram Escherichia coli 50%, Campylobacter jejuni 20% e Clostridium
perfringens e Samonella enterica com 15%. Com isso, conclui-se que a maioria dos agougues
comercializaram carnes com algum tipo de contaminacgéo, a presenca desses microrganismos
indica falha nas condicdes higiénico sanitarias.
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ o maior produtor de carne bovina no mundo, resultado de décadas de

investimento em tecnologia que elevou ndo s6 a produtividade como também a qualidade do

produto brasileiro, fazendo com que ele se tornasse competitivo e chegasse ao mercado de mais

de 150 paises (EMBRAPA,2019). As exportacdes brasileiras de carne bovina voltaram a

registrar crescimento no acumulado de janeiro a setembro de 2019. Segundo dados da Secretaria

de Comércio Exterior (Secex), divulgados pela Associacdo Brasileira das Industrias
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Exportadoras de Carne (ABIEC), nesse periodo, os volumes embarcados somaram 1.227 mil
toneladas, avango de 9,2% em relacdo ao mesmo periodo de 2018. Em relacdo ao faturamento, o
crescimento foi de 4,6% com receitas de US$ 4,9 bilhGes. No més de setembro foram exportadas
145 mil toneladas, com faturamento de US$ 609,4 milhdes (ABIEC,2019).

Além de contribuir para a economia do pais a carne possui beneficios para a salde, pois
possui uma alta concentracdo de nutrientes, além de baixa quantidade de energia por unidade de
peso. E uma excelente fonte de proteinas, possuindo em seus 20 aminoécidos presentes, 9 dos
essenciais ao organismo humano, como sdo aminoécidos que nosso organismo ndo consegue
sintetizar a unica forma de se obter é por meio dos alimentos (SOUZA, 2011). Porém, esse
alimento também pode apresentar substancias patogénicas que sdo prejudicais a saude devidos
varios aspectos. Por apresentar pH neutro e grande quantidade de agua, a infestacdo por
microrganismos € facilitada, além de apresentar enzimas tissulares que ajudam neste processo,
pode ocorrer também deterioracdo proteica, degradacdo de gorduras e carboidratos. Outros
aspectos como abate do animal, armazenamento, refrigeracdo, manuseio, utensilios usados,
maquina de moer e outros materiais possuem grande influéncia quando se trata de patégenos. A
contaminacdo pode ser quimica, fisica e bioldgica (causada por bactérias, fungos virus e
parasitas).

Segundo Evangelista (2005, p. 174), o transporte da carcaca pode ser um fator de
contaminacdo da carne, danos sofridos, especialmente por golpes, atritos ou esmagamentos,
influenciam sobre a qualidade da carne, tornando-a inapta para 0 consumo; além disso, com
mais facilidade poderao abrigar floras microbianas nocivas.

O numero de casos de doencas relacionadas ao consumo de alimentos cresce
anualmente, entretanto, a maioria deles ndo sdo notificados, uma vez que, muitos organismos
patogénicos presentes nos alimentos manifestam sintomatologia branda, o que faz com que a
vitima ndo procure um auxilio médico. Nos ultimos cinco anos, 81 mil pessoas foram
internadas pelo Sistema Unico de Salde com doencas relacionadas ao consumo de carne. O
gasto para os cofres publicos foram de R$ 32 milhGes. (Marchi DM et.al 2011)

Para a carne bovina ser de qualidade ela precisa contemplar as necessidades de seus
consumidores de modo seguro, confiavel e acessivel. A qualidade da carne pode ser identificada
pelo cliente quando ndo sdo alteradas por substancias quimicas.

Em meio ao grande consumo de carne bovina no Brasil, a sua vasta composicao
nutricional e ao seu grande espectro de contaminacdo torna — se ideal, analises microbioldgicas
para que sejam avaliadas questfes higiénico-sanitarias e de saude publica com a finalidade de

evitar a patogenicidade de seus USUArios.



Por conseguinte, o presente trabalho tem o proposito de avaliar através de andlises
microbioldgicas, a qualidade de amostras de pedacos de carne e carne moida in natura
comercializadas no municipio de baixa fiscalizacdo e alta sonegacéo fiscal, reforcam o quadro
negativo e a preocupacdo com a saude da cidade de Tedfilo Otoni — MG em seus diversos
estabelecimentos, visto que mais da metade da carne consumida no Brasil vem de abatedouros
clandestinos, sem fiscalizacdo e sem condicGes técnicas para o abate dos animais, contrariando
todas as regras de higiene, maus habitos de compra por parte do consumidor, aliados a falta

salde publica.

2. METODOLOGIA

2.1 Classificacéo

Para realizar os objetivos propostos, a pesquisa classificou — se em: aplicada, pesquisa

de campo, descritiva e quantitativa.

2.2 Caracterizacgao e quantificacdo do universo e sujeitos do estudo

Nesta pesquisa sera feita uma abordagem quantitativa em dezoito agougues na cidade

de Teofilo Otoni- MG que atualmente ndo possui matadouro municipal.

2.3 Procedimento de coleta de dados

Foram coletadas 500 g de carne moida de patinho e 500 g de musculo em cada
estabelecimento. Na coleta as pesquisadoras utilizaram um check list observacional (Grafico
6) para identificar as condicdes higiénico sanitarias dos acougues. Todos os locais foram

identificados por letras e mantidas na embalagem original.
3. METODOS DE ANALISE E INTERPRETACAO
As Anéalises laboratoriais foram realizadas no Laboratério da faculdade ALFA
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3.1 Preparagdo do meio VRBA

Para identificar a presenca de coliformes totais foram preparadas placas de Meio
VRBA (Violet Red Bile Agar) em triplicata para cada amostra, dissolvidos em agua destilada
e submetidas ao processo de autoclavacdo por 15 minutos a 120 °C. Apos a autoclavagdo as
placas foram resfriadas para solidificagdo do meio na temperatura de 2-8° C.

3.2 Preparagéo de caldo E.C.
Para identificar coliformes fecais, foi realizada na diluicdo de 53 g de Meio E.C. em
1000 ml de &gua destilada. O caldo foi distribuido em tubos de 50 ml e submetidos ao

processo de autoclavagdo por 15 minutos a 120° C.

3.3 Prova de caldo E.C.

Foi retirado com auxilio de uma al¢a de inoculacdo, devidamente flambada e resfriada,
um inéculo da cultura positiva e transferida diretamente para os tubos contendo Caldo E.C.
Os tubos foram incubados a 45° C por 24 horas com agitacdo constante. A positividade para a

prova de Caldo E.C. foi determinada pela producao de gas nos tubos.

3.4 ldentificacdo de bactérias por método modificado de RUGAI

A determinacdo de espécies de bacterias foi realizada através da inoculagdo das
culturas positivas utilizando alca de platina em meio modificado de RUGAI. Apos o inoculo
foi adicionado aos tubos o reagente de Kovacs e colocados para a incubacdo a 37° C por 18

horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Porcentagem de acougues que apresentaram desenvolvimento de col6nias

Os resultados dos estabelecimentos contaminados sdo demonstrados no Grafico 1,
representados em percentual, onde se observa que dos 18 agougues em que as amostras foram
coletadas, apenas 10% ndo possuiam carnes contaminadas e 90% possuiam algum tipo de
contaminacéo.

Surtos de doengas veiculadas por alimentos tém sido relatados em decorréncia do

consumo de carne moida e seus subprodutos, que ocasionam prejuizos tanto para a saude do



consumidor como para a economia, visto que acarretam faltas no trabalho e gastos com
medicamentos e internagdes hospitalares.

E um fator preocupante, visto que a maioria dos agougues nas datas em que foram
adquiridas as amostras comercializaram carnes com a presenga de algum microrganismo
patogénico e que os funcionarios ndo possuem habitos comuns de higiene na manipulacdo
das carnes e no proprio estabelecimento, € valido ressaltar que diversos consumidores
adquirem produtos contaminados todos os dias e muitos ainda ndo tem conhecimento de como
fazer o preparo e cozimento para se obter seguranga ao ingerir o alimento. Pode — se perceber
que todos os agougues visitados, de alguma forma, estavam em desacordo com o que se

preconiza a legislagéo.

Grafico 1- Porcentagem de contaminacio dos acougues em Tedfilo Otoni-MG.

» Contaminados = Ndo contaminados

4.2 Porcentagem de Positividade para Pesquisa de Coliformes Totais

Os coliformes podem ser avaliados para constatar a eficiéncia de tratamentos
em alimentos. Estes microrganismos sdo considerados indicadores por poderem
indicar a ocorréncia de falhas em medidas de higiene durante a obtencéo,
processamento ou armazenamento de alimentos como os de origem animal (Franco e
Landgraf, (2008).

O grafico 2 retratam a positividade de coliformes totais encontrados nas
amostras analisadas. Sabe — se que a presenca destes pode ndo s ser de origem do

abate do animal como principalmente provenientes do armazenamento e



manipulagdo inadequada. Os dados anteriores mostram a falta de higiene em meio ao
preparo das carnes para 0s consumidores, 0 que mostra a relacdo direta da
contaminagdo com a falta de higiene sanitéria e cuidados basicos.

Grafico 2- Porcentagem de positividade para Coliformes totais nas amostras pesquisadas

= Contaminados = Nio contaminados

4.3 Porcentagem de Positividade Para Pesquisa de Coliformes Fecais

O indice de coliformes totais avalia as condicGes higiénicas e o de coliformes
fecais € empregado como indicador de contaminacdo fecal e avalia as condicdes
higiénico-sanitarias deficientes, visto presumir-se que a populacdo deste grupo €
constituida de uma alta proporcéo de E. coli (SIQUEIRA, 1995).

De todos os estabelecimentos analisados,conforme Grafico 2, 90%,
apresentam coliformes fecais, dessa forma sua presenca determina a inutilidade dos
alimentos.Pesquisas apontam que o consumo de produtos contaminados com
coliformes fecais podem causar disturbios alimentares.

Segundo SILVA Jr. (1995), as superficies dos equipamentos e utensilios de
preparacdo ndo devem apresentar coliformes fecais, no entanto, 0 mesmo ndo faz
referéncia a coliformes totais, ou seja, a presenca de coliformes fecais em alimentos

indica que ndo ha condicbes para 0 consumo.

Grafico 3- Porcentagem de positividade para Coliformes fecais nas amostras

pesquisadas



» Contaminados = Ndo contaminados

4.4 Principais Espécies ldentificadas nas Amostras de Carnes Contamindas
Coletadas nos Acougues de Tedfilo Otoni- MG

As bactérias identificadas foram Escherichia coli 50%, Compylobacter 20% e
Clostridium perfringens e Samonella com 15%, conforme demonstrado no Grafico 4.

Os principais agentes de infeccOes intestinais entre outros encontram-se as
enterobactérias, destacando-se como um microorganismo de interesse em alimentos a
Escherichia coli (NASCIMENTO,2000). A Escherichia coli é a espécie predominante entre
os diversos microrganismos anaerdbios facultativos.O significado da sua presenca nos
alimentos indica contaminacdo microbiana de origem fecal e, portanto condigdes higiénicas
insatisfatérias; e o outro aspecto a ser considerado € que diversas linhagens s&o
comprovadamente patogénicas para 0 Homem e os animais. A enumeracdo laboratorial de E.
coli auxilia na deteccdo do perigo potencial de uma toxinfeccdo alimentar através da agua e
dos alimentos fornecidos ao consumo (Franco e Landgraf, 1996).

Dentre os patdgenos que podem contaminar a carne e comprometer a sua inocuidade,
temos o0s representantes do género Compylobacter (EFSA, 2014; ROSSI, 2016). A
campilobacteriose humana se caracteriza por uma gastroenterite autolimitada, com presenca
de diarreia, febre e colicas abdominais, com sintomas que geralmente desaparecem em quatro
a sete 20 dias, geralmente, com recuperacdo espontanea. No entanto, em alguns pacientes, a
diarreia pode ser mais grave, com a necessidade de hospitalizagdo. Nesses pacientes, C. jejuni

pode se espalhar do intestino para a corrente sanguinea, e depois para outros locais do corpo,



com risco de morte. ComplicacGes graves pds-infecgdo, tais como artrite reativa e sindrome
de Guillian-Barré (SGB) podem ocorrer, sendo a Ultima caracterizada por paralisia flacida e
morte por insuficiéncia respiratéria (CDC, 2013; SKARP et al., 2016).

Gréfico 4-Espécies identificadas nas carnes in natura e moida contaminadas

= Escherichia coli = Campylobacter

= Clostridium perfringens = Samonella

O género Salmonella é conhecido pela tolerancia ao congelamento, assim, a
conservacdo da carne por baixas temperaturas pode permitir sua sobrevivéncia (ARCHER,
2004). A ingestdao de pequeno numero desses patdgenos pode ser suficiente para causar
doencas em criancas, idosos e individuos imunocomprometidos que por apresentarem o
sistema imunolégico incompleto ou deficiente sdo considerados grupos de risco. Além disso,
deve-se ainda considerar que estas patologias podem manifestar-se de forma mais acentuada,
causando sérias complicacdes ou até mesmo a morte (CLIVER, 1993; KNABEL, 1995;
TODD, 1997).

Sabendo que os danos e transtornos desses microrganismos € alarmante para a
populacdo que consome esses produtos carneos. Via de regra, 0s alimentos estdo sujeitos a
contaminacdes por uma grande variedade de microrganismos patogénicos. Dessa forma, o
controle dos alimentos deve ser realizado desde a cadeia de producdo, distribuicdo e também
no armazenamento, do mesmo modo que as informacGes adicionais para o preparo adequado

e o consumo final pelo consumidor.

4.5 Média de UFC/g identificadas em carnes in natura e carnes moidas dos agougues de
Tedfilo Otoni-MG



Conforme Grafico 5, a amostra de 14 acougues tiveram crescimento bacteriano, em
todos a carne moida apresentou-se mais contaminada quando comparada a carne in natura. A
carne moida fresca apresenta uma contagem microbiana maior em relacdo ao corte de pecas
inteiras, isso se deve ao fato desta carne apresentar uma superficie de contato maior,
contribuindo assim para o desenvolvimento de microrganismos, principalmente bactérias
aerdbias que, com frequéncia causam deterioracdo com o aumento da temperatura. Quanto
maior a manipulacdo da carne, maior também é a chance de contaminacao.

Das 18 amostras analisadas, 14 estavam contaminadas com coliformes totais ou fecais.
Nota-se que as amostras de carne moida a UFC/g (unidades formadoras de coldnias por
grama) obtiveram médias entre 59UFC/g (amostra M) a 100 UFC/g (amostra G) e nas
amostras de carnes in natura esses valores nao ultrapassam 28 UFC/g (amostra E). Portanto,

uma significativa diferenga no perfil de contaminagédo das amostras analisadas.

Grafico 5- Unidade Formadora de Colénias por grama (UFC/g) identificadas em carnes in natura e carnes

moidas
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Pode-se sugerir que o compartilhamento do aparelho de moagem entre 0s
estabelecimentos, principalmente em mercados municipais, sendo que a moagem é um fator
significante para a contaminacdo e a multiplicacdo de microrganismos. Além disso, essas
maquinas nem sempre sao higienizadas e sanitizadas, o que facilita ainda mais a
contaminacéo.

E importante controlar a proliferacdo microbiana tanto nos ambientes de

processamento e comercializacdo de alimentos, quanto nos equipamentos, utensilios e
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principalmente nos manipuladores, bem como observar a temperatura ideal para conservagéo
dos alimentos, pois armazenamento improprio, mas condi¢des de higiene dos utensilios,
equipamentos e manipuladores podem constituir riscos de contaminagdo nos alimentos e a
salde dos consumidores (HIRT,2014).

4.6 Condicgdes Higiénico Sanitarias dos Estabelecimentos e Manipuladores
As condices higiénico -sanitérias dos estabelecimentos, representados no Grafico 6,
ndo foram realizadas da forma correta. Dos 18 estabelecimentos avaliados, apenas 08 lavaram
as maos corretamente antes de manusearem as carnes ou facas,09 ndo utilizavam uniformes,
contrariando as orientagbes do Art. 67, RESOLUCAO SES/MG N° 6.693 onde, 0s
manipuladores deverdo ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes de cor clara,
conservados, limpos, fechados, completos, apropriados para a atividade, sem bolsos acima da
cintura e calcados totalmente fechados e antiderrapantes. Destes agougues, 07 ndo estavam
com ambiente limpo, em alguns deles foi possivel notar condi¢bes precarias de higiene,
haviam pedacos de produtos carneos no chao, sujidades nas superficies e refrigeradores e por
fim, 08 ndo estavam organizados, haviam objetos proximos ao local de corte e consumo de
alimentos pelo manipulador, aumentando as chances de propagacdo de microrganismo. E
proibido comer, assoviar, tossir, tocar objetos, parte do corpo ou dinheiro enquanto é
manipulado os alimentos.
Poucos manipuladores observados na pesquisa utilizam luvas seguindo a
recomendacdo disposta na RESOLUCAO SES/MG N° 6.693 Art. 75. As luvas de malha de

aco deverdo ser utilizadas de forma a evitar a contaminacéo cruzada.

Grafico 6- Condigdes higiénico sanitarias dos agougues e manipuladores das carnes na cidade
de Tedfilo Otoni-MG.
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Esta inadequacéo por parte dos estabelecimentos é uma situacdo periclitante, ja que os
maus habitos de higiene dos funcionarios (ou até mesmo a auséncia deles, especialmente pelo
contato da carne com manipuladores contaminados, sejam eles sintomaticos ou ndo), as
condicOes estruturais dos estabelecimentos e as condi¢cBes de armazenamento das carnes
podem favorecer a ocorréncia de casos isolados de DTA’s (Doencas Transmitidas por
Alimentos) ou até mesmo Surtos de Origem Alimentar, que podem, inclusive, culminar na
morte de individuos consumidores (ANDRADE et al., 2003).

A fim de garantir uma qualidade microbioldgica satisfatéria do produto final é
imprescindivel a adogdo de préaticas higiénicas adequadas, adequacdo das instalacGes e

permanéncia de pessoal competente nos matadouros e abatedouros (EVANGELISTA, 2005).

5. CONSIDERACOES FINAIS

A partir das amostras obtidas para esse estudo conclui-se que a maioria dos acougues
comercializaram carnes com algum tipo de contaminacgdo, a presenca desses microrganismos
indica falha nas condi¢6es higiénico sanitarias.

Pode-se observar que os habitos de higiene e sanitizacdo sdo relevantes na rotina da
populacdo. Entretanto, muitas vezes ndo sdo seguidos, aumentando o risco de contaminacao
por alimentos. Além disso, os consumidores tem papel importante, é necessario o preparo e

cozimento adequado das carnes adquiridas. Podemos ressaltar que além de muitos
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manipuladores ndo se adequaram a uma rotina de limpeza do ambiente e ao cuidado com 0s
produtos carneos, outros ndo possuem conhecimentos béasicos sobre a legislacdo vigente que
possui todas as instrucdes necessarias. O conhecimento para manipulacdo correta de
alimentos pode contribuir para aumentar a seguranca dos manipuladores, ampliar a concepgéo
a respeito de manuais técnicos proporcionara a populacdo alimentos seguros do ponto de vista
microbioldgico.

Os profissionais da vigilancia sanitaria tem papel importante para o bem-estar da
populacdo. E necessario uma grande capacitacio técnica e o profissional farmacéutico é
dotado desta capacitacdo, a inser¢do do farmacéutico na fiscalizacdo é fundamental para a
protecdo da salde publica e, até mesmo, do direito fundamental a vida. Toda via, 0
farmacéutico possui formacdo compativel para proceder a verificacdo de riscos sanitarios
associados a fabricacdo, a manipulacdo, ao transporte, armazenamento e distribuicdo de

produtos alimenticios, bem como as metodologias de anélise de contaminagéo.
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