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Resumo

Objetivou-se com este estudo avaliar a qualidadzabiolégica da carne ovina in natura por meio dete&rminagéo do
Numero Mais Provavel (NMP) para Coliformes Totaisrentolerantes, pesquisa p8almonella spp eStaphylococcus
spp em amostras procedentes dos mercados publicBecife, a fim de identificar a distribuicdo desteicrorganismos
e sua importancia para a saude publica. Foram ss@las 26 amostras da carne in natura provenientesals
mercados publicos. A metodologia utilizada paraesquisa dos microrganismos foi descrita por Brg2D03). A
avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias daneapvina comercializada no Recife revelou que deresmostras
(61,4%) apresentaram contagens d&aphylococcus coagulase positiva acima dos padrdes microbioldgic
estabelecidos pela RDC n°12 do Ministério da Sa@@@1) para carnes e produtos carneos e duas anw$ia %)
encontravam-se dentro dos parametros. A pesquisardcrorganismos indicadores de contaminagdo fesatlou que
dezoito amostras (100%) encontravam-se com consageima dos limites estabelecidos para o grupo aiisormes
totais e termotolerantes, sendo consideradas coraceitaveis para o consumo. A pesquiséSaenonella sp revelou
que oito (30,8%) amostras foram positivas para éstetéria, sendo consideradas inaceitaveis. Corsdugue a carne
ovina comercializada nos mercados publicos da Ciddaldrecife apresentou padrées microbiolégicos iegesis e
podem oferecer riscos a salide do consumidor.

Palavras-chave Salmonélla, Staphylococcus, coliformes, Salde Publica.

Abstract

The objective of this study was to evaluate theahiotogical quality of mutton crude by determinitiig@ most probable
number (MPN) of coliforms and thermotolerant, sedi@mhSalmonella spp andStaphylococcus spp in samples from the
public markets of Recife, in order to identify tistribution of these microorganisms and their imtpoce to public
health. We analyzed 26 samples of fresh beef from six qubdirkets. The methodology used for the detectfon o
microorganisms have been described by Brazil (2008 evaluation of the sanitary conditions of theatmsold in
Recife revealed that sixteen samples (61.4%) haohtsoof coagulase positive above the microbioldgstandards
established by RDC No. 12 of the Ministério da Sg@681) for meat and meat products and two sampl&84)were
within the parameters. The study of microorganissiindicators of fecal contamination revealed thighéeen samples
(100%) patients with scores above the establishmitdifor the group of total coliforms and thermetwint and are
considered as unacceptable for consumption. ThiystéSalmonella showed that eight (30.8%) samplers were positive
for this bacteria, are considered unacceptable. Quhed that the lamb sold in public markets of tlitg of Recife
showed undesirable microbiological standards and pase risks to consumer health.
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Introducéo

A caprinovinocultura representa um
potencial instrumento na promocdo do
desenvolvimento da Regido semi-arida
nordestina. A sua exploragdo exerce acgao
relevante como fonte de proteinas e
importante fator socioecondmico para o0s

pequenos produtores, através da utilizacdo de

seus produtos e subprodutos (MADRUGA,
2005).

Os caprinos e ovinos estdo entre
ruminantes de maior distribuicdo no globo
terrestre, servindo de importante fonte
alimentar ao homem desde o inicio da
civilizacdo. Neste contexto, observa-se que a

spp e Staphylococcusspp em amostras
procedentes dos mercados publicos do Recife,
a fim de identificar a distribuicdo destes
patébgenos e sua importancia para a saude
publica.

Material e métodos

Foram coletadas, no periodo de
setembro de 2006 a junho de 2007, 26
amostras de carne ovina naturg pesando
em torno de 500g, procedentes dos principais
mercados publicos distribuidos pelos seis
Distritos Sanitarios da cidade do Recife-PE.
As amostras foram compradas nos
estabelecimentos sendo pesadas e embaladas

carne de caprinos e ovinos se destaca entre agelos funcionéarios, utilizando material do

carnes vermelhas mais consumidas pelo
homem (MADRUGA, 2005).
O tipo de carne consumida por

mesmo recinto (balancas e embalagens
plasticas), assim reproduzindo o que acontece
normalmente na relacéo

determinada pessoa esta geralmente associadacomerciante/consumidor.

com espécies de animais disponiveis para
aquela populacdo. No nordeste brasileiro,
concentra-se o maior efetivo de caprinos e um
bom namero de ovinos do pais (IBGE, 2006)
e sua producdo oferece uma maior
contribuicdo ndo somente quantitativamente,
mas no sentido social, por ser fonte primordial
de proteina para esta populacdo (SILVA
SOBRINHO e GONZAGA NETO, 2002).
Atualmente, tem-se observado uma
preferéncia do consumidor por cainenatura

As embalagens originais cedidas no
momento da compra do produto foram
identificadas e acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel. O
material assim foi remetido ao Laboratorio de
Doencas Infecto-Contagiosas da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

A pesquisa dé&taphylococcuspp foi
realizada segundo Brasil (2003. pesquisa
dos indicadores de contaminacéo fecal com a
determinacdo do NMP dos Coliformes Totais

de cabritos e cordeiros, de modo que os cortes e termotolerantes foram realizadas de acordo

nobres alcancam bom valor de mercado em

detrimento do restante, e que a boa qualidade

do produto deva ser objeto de exames
microbiologicos que refltam as condi¢cdes
higiénicas  relacionadas a  producao,

armazenamento, transporte e manuseio, a fim

de elucidar a ocorréncia de enfermidades
transmitidas pela carne. Os problemas
encontrados podem ser minimizados através
de sistemético controle de qualidade e
programa de educacdo sanitaria (NASSU et
al., 2003).

Objetivou-se com este estudo avaliar
a qualidade microbiolégica da carne ovina
natura por meio da determinacdo do NUmero
Mais Provavel (NMP) para Coliformes Totais
e termotolerantes, pesquisa pSalmonella
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com Silva et al. (1997).

A investigacdo da presenca de
Salmonellasp seguiu a técnica descrita pelo
International Comission on Microbiological
Specification for Food (ICMSF, 2007).

Resultados e discussao

Dezesseis amostras (61,4%)
apresentaram contagens @&taphylococcus
spp acima dos padrdes microbiolégicos
estabelecidos pela RDC n°12 do Ministério da
Saude (BRASIL, 2001) para carnes e produtos
carneos, entretanto, duas amostras (7,7%)
encontravam-se dentro dos parametros. Dessa
forma, estas amostras foram classificadas
como inaceitaveis e aceitaveis,
respectivamente, segundo 0s critérios
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microbiolégicos  estabelecidos para a
contagem d&taphylococcuspp.

Segundo Moura (2006) das 18
amostras analisadas para contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, 11

(45,83%) apresentaram resultados variando
entre 6,7 x 10 e 2,03 x 10 UFC/g,
observarando diferenca significativa da
presenca da bactéria de acordo com a
procedéncia da carne.

Souza et al. (2000) afirmaram que

janeiro

Segundo a RDC n° 12 de 02 de
de 2001, a enumeracdo de
Staphylococcuscoagulase positiva tem por
objetivo substituir a determinacdo de
Staphylococcus aureusA presenga deste
microrganismo foi confirmada em todas as
amostras de carne ovina comercializada em
mercados publicos na cidade do Recife, sendo
semelhantes aos resultados encontrados por
Xavier e Joele (2004) em amostras de carne
bovinain naturacomercializadas na cidade de

durante o abate a carne pode ser contaminadaBelém, PA. Os autores enumeraram o0

por diversas espécies de bactérias quando emStaphylococcus coagulase

contato com pélo, cascos, conteudo estomacal
e outras visceras. Observou-se durante os
procedimentos pré-analiticos (recepcao e

positivo  no
intervalo de 1,0 x TOUFC/g até 1,0 x 10
UFC/g, logo, apresentaram contagens que nao
diferiram muito das encontradas na carne

pesagem) que algumas amostras analisadasovina, situadas entre 1,0 x *4é 2,0 x 19

neste estudo continham pélos e cabelos,
resultando em uma alta contagem de
Staphylococcuspp.

Um outro agravante que favorece a

s

UFC/g.

Xavier e Joele (2004) relataram que a
contagem d&taphylococcus aure@sn niveis
elevados (1,0 x @ 1,0 x 10 UFC/g) e numa

contaminagdo da carne ovina € o modo de incidéncia proxima a 80% das amostras
exposicdo destes produtos nos mercados provenientes de feiras indica que
publicos, pois 0s mesmos encontravam-se provavelmente elas foram muito manipuladas.
pendurados em ganchos metalicos sem Afirmam também que quando estes produtos
protecdo, refrigeracdo e sujeitas a agentes sdo mantidos sem refrigeracdo propiciam um
contaminantes como poeira, insetos e ambiente favoravel a multiplicacdo deste
manipulacdo dos consumidores e do préprio microrganismo.
comerciante. A pesquisa dos microrganismos
Moura et al. (2006) avaliaram indicadores de contaminagdo fecal revelou
carcacas in natura de carne caprina que as vinte e seis amostras (100%)
comercializadas na Cidade do Recife-PE e encontravam-se com contagens acima dos
também identificaranBtaphylococcus aureus limites estabelecidos para o grupo dos
em 19,10% das amostras analisadas, coliformes totais e termotolerantes. As
confirmando o achado do presente estudo que contagens elevadas de microrganismos
foi de 61,4% das amostras. indicadores de contaminacdo fecal nos

Segundo Gomes e Furlamento (1997),
a importancia de patbégenos como
Staphylococcusspp em alimentos crus esta
ligada ao seu poder enterotoxinogénico com

consequentes  distlrbios  gastrointestinais
quando da ingestdo de  alimentos
contaminados. Ressalta-se que este

microrganismo é termolabil, podendo ser
destruido apds o processo normal de cocgéo.
Contudo, sua enteroxina produzida
previamente no alimento é termorresistente,
podendo permanecer ativa por varios dias.

mercados publicos indicam que a situagéo
higiénico-sanitaria  desses  produtos €
insatisfatoria, segundo 0s critérios
microbiol6gicos estabelecidos por BRASIL
(2001). Estas condicdes podem ter diversas
origens, desde o abate (principalmente
clandestino) que pode contaminar a carne com
a manipulacdo inadequada das visceras
intestinais, até o uso de agua contaminada,
sendo agravadas, entretanto pela falta de
refrigeragédo do produto.

Segundo Moura (2006) ndo se deve
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negligenciar uma elevada presenca de estavam contaminadas pela mesma bactéria.
coliformes termotolerantes nos alimentos, No municipio de S&o Paulo, em 1997, no
pois estes representam um potencial problema periodo de janeiro a setembro, foram
para a salde publica. Vasconcelos abt notificados 42 surtos de doencas transmitidas
(2002) analisaram a carne ovina em cortes por alimentos (DTAs). Os pratos prontos
nobres provenientes do Estado do Ceard e preparados com carnes foram citados como
encontraram 60% das amostras contaminadasalimentos envolvidos, tendo como principal
por coliformes Termotolerantes, resultado microrganismo identificado aE. coli
inferior ao o0 encontrado ja que as 26 (100,0%) (XAVIER e JOELE, 2004).
amostras foram positivas para o grupo dos A pesquisa por Salmonella spp
coliformes. revelou presenca da bactéria em oito (30,8%)
Moura et al. (2007) afirmam ainda amostras. Estudos realizados por Madden et
que a contaminacédo da carne pelos coliformes al. (2001) demonstraram a presenca de
termotolerantes pode acontecer durante as Salomonella spp em 1,5% das carcacas
operacOes de abate, limpeza e sanitizacdo bovinas analisadas na Irlanda do Norte.
deficientes ou através de uma manipulacdo Moura et al (2006) relataram que das
durante o0 processamento ou estocagem. 24 amostras analisadas sete (29,17%) foram
Comentam que resultados dessa nhaturezaconfirmadas paré&Salmonellaspp revelando
indicam problemas que podem estar assim a escassez de inspecdo e fiscalizacdo
ocorrendo em toda cadeia produtiva, pois o0 em toda a cadeia produtiva da carne caprina
uso de técnicas inadequadas pode culminar nacomercializada na Cidade do Recife,
contaminagdo de origem fecal direta ou Pernambuco.
indireta. Nesse mesmo trabalho, citam ainda Um estudo realizado por
que a estocagem desses produtos a Woldemariam et al. (2005) na carne
temperatura ambiente propicia a multiplicacdo comercializada na Ethiopia, de 60 caprinos e
desses microrganismos 0s quais ndo s&do45 ovinos revelou que &almonella spp
facilmente detectados pelas caracteristicas estava presente em 9,3% e 2,8%,
organolépticas do produto. respectivamente. D’ Aoust (1989) relatou
A presenca deescherichia colindo prevaléncia deSalmonellaspp em intervalo
deve ser tolerada na carne, mesmo em variando de 2-51,51% em ovinos e 1-18,8%
pequenas quantidades, visto que algumas em caprinos comercializados em Nova York.
cepas deste microrganismo sdo Nabbut e Al-Nakhli (1982) constataram uma
comprovadamente enterotoxigénicas e tém prevaléncia deSalmonellaspp de 18,3% em
sido envolvidas em surtos de gastroenterites caprinos e 14,7% em ovinos de um matadouro
severas (CHAPMAN, 1995). A pesquisa de indiano. Moura et al (2006) comentam a
coliformes termotolerantes ou @scherichia dificuldade de afirmar em que momento da
coli nos alimentos fornecem, com maior produgcdo da carne caprina ocorre a
seguranca, informacdes sobre as condi¢cdes contaminacdo poBalmonellaspp, mas citam
higiénicas do produto sendo a melhor que pode ter ocorrido durante o abate, ou
indicacdo da eventual presenca de manipulacdo da carne até a entrega deste
enteropatogenos (FRANCO e LANGRAF, produto nos pontos de comercializacéo.
1996). Diante dos resultados obtidos neste
Os resultados obtidos neste estudo trabalho, conclui-se que a carne ovina
demonstraram que 100% das amostras foram analisada e comercializada nos mercados
positivas parakE. coli assemelhando-se aos publicos do Recife-PE apresenta condicdes
resultados obtidos por Silva et al. (2004) que higiénico-sanitarias indesejaveis ndo sendo
também detectaram que 100% das amostrasindicada para o consumo humano. Faz-se
de carne moida comercializada em necessario que ocorra uma intervencdo dos
supermercados na cidade de Jodo Pessoa — PBrgdos de Vigilancia Sanitaria para implantar
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medidas de melhoria das condicbes de
producdo, manuseio e venda deste produto.
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