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Resumo

O presente trabalho procurou avaliar as condigées hi-
giénico-sanitarias de como é comercializada a carne suina
(carré) em Niter6i e Sdo Gongalo, Estado do Rio de Ja-
neiro. Foram adquiridas 30 amostras de carne suina em
diversos acougues dos municipios citados e submetidas
as seguintes analises bacteriologicas: contagem de bac-
térias heterotréficas aerdbias mesdfilas viaveis; contagem
de bactérias heterotréficas psicrotréficas viaveis; enume-
ragdo de coliformes fecais; isolamento e identificagido de
Escherichia coli e contagem, isolamento e identificagdo
de Staphylococcus aureus. Os resultados obtidos foram
confrontados com os padrdes vigentes da legislagio na-
cional e/ou com aqueles sugeridos por autores da biblio-
grafia consultada. Na contagem de bactérias meséfila vi-
aveis 10 amostras (33,3%) apresentaram valores superi-
ores a 10% UFCs/g; na contagem de bactérias
psicrotréficas viaveis 8 amostras (26,6%) apresentaram
valores superiores a 108 UFCs/g que, segundo os Padroes
Bacteriologicos dos Alimentos Portugueses citados em
Ribeiro (1974), teriam extrapolado os limites maximos de
10°UFCs/g e 10® UFCs/g respectivamente. Para a conta-
gem de coliformes fecais e E. coli 11 amostras (36,7%)
foram classificadas como produto impréprio para consu-
mo segundo a portaria 001 da Divisdo Nacional de Ali-
mentos de 1987 (Brasil, 1987). Com relagado a contagem
e identificacdo de S. aureus duas amostras (6,7%) estari-
am condenadas para 0 consumo por conterem contagens
acima do estabeleciado pela DINAL (Brasil, 1987).

Palavras chave: carne suina; microrganismos;
Escherichia coli; Staphylococcus aureus

Introducao

Os produtos de origem animal que contém bactérias
patogénicas ou niveis de toxinas bacterianas suficientes
para provocar sintomas clinicos no consumidor podem
nao apresentar sinais evidentes de alteragao, o que de-
terminaria a possibilidade de serem consumidos.

As carnes suinas estao sujeitas a contaminagao que
pode iniciar-se no processo de abate prosseguindo no
armazenamento, transporte e comercializagao. Evitando
uma maior contaminagao, todas as etapas do
processamento devem obedecer a praticas corretas de
fabricagdo (manipulagao, higienizagao de equipamentos
e utensilios, temperaturas e condicdes de estocagem
adequadas) que sdo regidas pelo Regulamento de Inspe-
¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de OrigemAnimal -
RIISPOA (Brasil, 1952), além de portarias e decretos que
regularizam e permitem a comercializagdo dos produtos
de origem animal.

O carré ou lombo com osso constitui um dos cortes
nobres provenientes da carcacga suina, sendo formado
principalmente pelo misculo Longissimus dorsi aderido
as apofises transversas e processos espinhais desde a
32 vértebra toracica até a 72 vértebra lombar (Mucciolo e
Paiva, 1943).

Apos sua obtengao, este corte é embalado, congelado,
e posteriormente distribuido aos agougues onde sera
seccionado nos espagos intervertebrais por cortadores elé-
tricos ou cutelos de agougueiro no momento da venda.

Devido a manipulagéo que esse corte é submetido em
todo o processamento, torna-se pertinente que se faga
uma avaliagado bacteriolégica que caracterize as condi-
¢oes higiénico-sanitarias do produto.
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O grupo coliforme fecal, no qual se inclui a Escherichia
coli, compde-se de microrganismos anaerobios facultati-
vos que tém sua localizagéo primaria no trato intestinal do
homem e dos animais (Jay, 1973). Sua presenca nos ali-
mentos tem importancia ao sinalizar a possibilidade de
existirem outros microrganismos, principalmente
patogénicos, e demonstrar que os alimentos foram expos-
tos a condigbes higiénico-sanitarias insatisfatorias.

O Staphylococcus aureus tem importancia nos alimen-
tos por indicar manipulagdo humana inadequada. Por fa-
zer parte da microbiota normal da pele e nasofaringe do
homem torna-se dificil a exclusdo do S. aureus dos ali-
mentos que sdo manipulados (Eiroa, 1977). Além de ser
um microrganismo indicador é também um importante
patégeno, causando um processo de intoxicagéo alimen-
tar devido ao consumo de toxinas pré-elaboradas no ali-
mento. Para previnir a intoxicagao estafilococica de um
produto que foi manipulado, é necessaria a rapida refrige-
racéo do alimento impedindo que o microrganismo se
multiplique e produza a toxina (Franco e Landgraf, 1996).
A enterotoxina é consideravelmente termoestavel, resis-
tindo & ebulicao até 60 min., necessitando de autoclavagem
a 121°C por 30 min. para destrui¢éo (Forrest et al., 1979;
Frazier, 1993).

Os objetivos do presente trabalho, através das anali-
ses contagem de bactérias heterotroficas aerébias
mesdfilas vidveis; contagem de bactérias heterotroficas
aerobias psicrotréficas vidveis; enumeragio de coliformes
fecais; isolamento e identificagdo de E. coli; e contagem,
isolamento e identificagdo de S. aureus conforme as téc-
nicas recomendadas no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods compilado pela
APHA (American Public Health Association) e editado por
Vanderzant e Splittoesser (1992), foram avaliar as condi-
¢des higiénico-sanitarias em que é comercializado o carré
ao nivel de agougues de Niterdi e Sdo Gongalo, além de
quantificar bactérias possivelmente responsaveis pela
deterioragéo dos alimentos, bem como aquelas causado-
ras de toxinfecgao alimentar.

Material e Métodos

Foram adquiridas 30 amostras de carne crua de suino
(carré) em diversos agougues dos municipios de Niteréi e
S&o Gongalo, sem qualquer restricdo quanto as condi-
¢6es higiénico-sanitarias do manipulador, visando com isso
retratar a exata qualidade em que a carne era
comercializada. As amostras pesavam aproximadamente
250 g cada.

Apds a obtencao, foram acondicionadas em caixas de
isopor contendo gelo e transportadas imediatamente para
o Laboratério de Controle Microbioldgico de Qualidade de
P.O.A. do Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal
Fluminense, para o inicio das analises. Foi feita, entdo, a
pesagem asséptica de 25 g de carne suina em placas de

petri esterilizadas e a homogeneizacéo das 25 g com 225
ml de solugéo salina peptonada a 0,1% pH 7,2, em
liquidificador de copo estéril, por um tempo de 1 a 2,5
min. Apds a homogeneizagao obteve-se a diluigdo 10, A
partir desta dilui¢ao inicial obtiveram-se as dilui¢gdes sub-
sequientes necessarias para a realizagdo das analises,
segundo a técnica recomenda pelo ICMSF (1983).

Com as dilui¢bes obtidas, foram realizadas as seguin-
tes andlises:

Contagem de bactérias heterotréficas aerdbias
mesodfilas viaveis - Pelo método de semeadura pour plate
transferiram-se aliquotas de 1 ml de cada dilui¢ao esco-
Ihida para trés placas de petri esterilizadas onde foram
vazados 15-18 ml de agar padrao para contagem (APC)
em cada uma. Feita a homogeneizagao, as placas foram
incubadas a 35-37°C/24 h. A contagem das UFCs ao final
da incubacéo seguiu as regras do Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods
(Vanderzant e Splitoesser, 1992).

Contagem de bactérias heterotréficas aerdbias
psicrotréficas viaveis - Pela técnica de semeadura por
espalhamento em superficie spread platetransferiram-se
aliquotas de 0,1 ml de cada diluigdo para trés placas de
petri esterilizadas contendo APC, espalhadas com auxilio
de alga de drigalsky. Incubaram-se as placas 4-7°C/7 dias.
A contagem das UFCs ao final da incubagéo seguiu as
regras do Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods (Vanderzant e Splitoesser, 1992).

Enumeracéao de coliformes fecais (NMP/g) - Utilizou-
se a técnica do nlimero mais provavel (NMP) através da
fermentacdo mudltipla em trés séries de trés tubos refe-
rentes as diluigdes 107, 102, 10° empregando-se caldo lauril
sufato triptose (LST) com tubos de Durham invertidos em
cada um deles. Para cada série, inoculou-se 1 ml em cada
tubo da diluic&o correspondente que, em seguida, foram
incubados a 37°C/24 h. A produgéo de gas visualizada
nos tubos de Durham, apés a incubacgéo, determinou a
positividade do teste. Procedeu-se, entéo, ao repique para
tubos contendo caldo EC com tubos de Durham inverti-
dos a partir dos tubos positivos no caldo LST. Incubou-se
em banho-maria a 44,5°C/24-48 h. A partir do resultado
positivo (formagéo de gas), foi determinado o NMP/g de
coliformes fecais segundo as regras do Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods
(Vanderzant e Splitoesser, 1992).

Isolamento e identificagdo de E. coli - A partir dos
tubos de EC positivos, semeou-se em placas de &gar
eosina-azul de metileno-lactose, (EAM), pela técnica de
esgotamento utilizando-se al¢a de platina para se obter
UFCs isoladas. As placas foram incubadas a 35-37°C/24
h.As UFCs tipicas de E. coli, centro negro e brilho verde-
metalico, foram retiradas com alga de platina previamente
flambada e estriadas em agar nutriente (AN) e incubadas
a 35-37°C/24 h. Posteriormente foram confeccionados
esfregagos corados pelo método de gram para identifica-



¢ao de bastonetes gram negativos. Feito isso, as culturas
em agar nutritivo foram submetidas ao teste IMViC para
identificacdo sumaria de E. coli.

Contagem, isolamento e identificagdo de S. aureus -A
partir das diluigbes escolhidas, foram semeados 0,1 ml
de cada dilui¢éo escolhida em placas contendo &gar Baird-
Parker com auxilio de alga de drigalsky, pela técnica de
semeadura por espalhamento em superficie spread plate.
As placas foram incubadas a 35-37°C/24-48 h. As UFCs
negras com halo de precipitagdo (opaco) e/ou halo de lise
(transparente), foram marcadas e contadas, sendo
repicadas para caldo infusao cérebro-coragdo (BHI) e in-
cubadas 37°C/24 h. Apéds a incubagdo foram confeccio-
nados esfregacos corados pelo método de gram. Identifi-
cados 0s cocos gram positivos em pares, tétrades ou em
“cacho de uva”, as culturas em BHI foram submetidas as
provas de oxidagao e fermentacao da glicose; oxidagéao e
fermentagdo do manitol; teste da catalase em AN; degra-
dacgéo da gelatina e termonuclease para identificacdo de
S. aureus.

Resultados e Discussao

Pela Tabela 1, observamos os valores minimo, maxi-
mo e médio obtidos na contagem padrdo em placas de
bactérias mesofilas. Os valores encontrados foram seme-
Ihantes aos verificados por Calderon e Furlanetto (1990)
que ao analisarem carne suina obtiveram minimo de 5,4
x 10* UFCs/g, maximo de 6,7 x 10 UFC/g e médio de 1,2
x 108 UFCs/g.

Tabela 1 - Distribuicdo de valores minimo, maximo e médio
para as 30 amostra de carré analisadas

UFC/g NMP/g
Valores Mesoéfilos Psicrotr6- Staphylococcus coliformes

ficos aureus fecais
Minimo 1,2 x 10* 2,2x10° 1,0 x 102 4
Maximo 6,5 x 10° 7,2x107 2,0x 104 >2.400
Médio 1,5x 10° 1,1 x 107 2,6 x10° 7,8x 102

UFC: unidades formadoras de coldnias; NMP: nimero mais
provavel.

Pela legislagao nacional vigente, a DINAL (Brasil, 1987),
ao determinar os padrdes bacteriolégicos para a carne
néo faz referéncia a contagem de bactérias mesdfilas.
Utilizamos entdo como referéncia os Padrdes Bacteriol6-
gicos dos Alimentos Portugueses, citados por Ribeiro
(1974). Tais padroes determinam limite maximo de bacté-
rias mesdéfilas de 10° UFCs/g em carnes frescas retalha-
das. Se estes padrdes fossem adotados aqui, implicaria
que 11 amostras (36,7%) estariam acima dos padrdes
permitidos (Tabela 2), tornando o produto impréprio para
consumo.
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Tabela 2 - Distribuicdo do nimero e dos percentuais das 30
amostra de carré de acordo com a contagem de unidades for-
madoras de colénias (UFC) de bactérias meséfila e
psicrotréficas por grama

Mesdfilos Psicrotréficos
UFC/g Ne % Ne %
10— 105 6 20 - -
1051108 13 43,3 10 33,3
108+— 107 11 36,7 12 40
107 — 108 - - 8 . 26,7

A contagem de bactérias mesdfilas pode indicar a qua-
lidade sanitaria do produto, apontando que um alimento
esta insalubre quando o nimero de UFCs/g esté elevado,
e ainda dizer que é um produto de risco para 0 consumo,
ja que todos os patégenos que crescem em alimentos séo
mesofilos (Franco e Landgraf, 1996).

Os valores minimo, maximo e médio para contagem
de bactérias psicrotréficas foram 2,2 x 10° UFCs/g, 7,2 x
107 UFC/g e 1,1 x 107 UFCs/g, respectivamente.

Analisando a Tabela 2, observamos que 8 amostras
(26,7%) apresentaram valores superiores a 107 UFCs/g
para bactérias psicrotroficas. Estes valores, de acordo com
os Padroes Bacterioldégicos dos Alimentos Portugueses
(Ribeiro, 1974), indicariam a condenagéo para o consu-
mo caso fossem adotados aqui.

As bactérias psicrotréficas avaliam o grau de deterio-
racdo dos produtos refrigerados sendo o género
Pseudomonas o maior representante deste grupo.

Tendo como base a Tabela 1, observamos os valores
minimo, maximo e médio para o NMP/g de coliformes
fecais.

Os resultados referentes ao NMP de coliformes fecais
obtidos neste trabalho estdo dispostos na Tabela 3. A
DINAL (Brasil, 1987) estabelece para a enumeragéo de
coliformes fecais e E. colique alimentos com niveis maio-
res ou iguais a 5 x 102 coliformes fecais por grama séo
considerados impréprios para o consumo. Os resultados
encontrados na enumeragao de coliformes fecais, isola-
mento e identificacdo de E. coli ao serem comparados
com este padrdo microbiolégico implicariam na condena-
¢ao de 11 amostras (36,7%) enquadrando o produto como
“impréprio para consumo” acrescido do termo “potencial-
mente capaz de causar toxinfecg¢ado alimentar”.

-Ainda pela Tabela 3 observamos que 9 amostras (30%)
estariam em condig¢des de serem consumidas, pois apre-
sentaram NMP entre zero e 100 coliformes fecais por gra-
ma.As 11 amostras (33,3%) que apresentaram NMP entre
100 e 500 coliformes fecais por grama, apesar de nao
condenadas seriam consideradas, de acordo com a DINAL
(Brasil, 1987), em condi¢cdes higiénico-sanitarias
insatisfatorias.
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Tabela 3 - Distribuicdo do nimero e dos percentuais das 30
amostras de carré segundo o Nimero Mais Provavel (NMP) de
coliformes fecais por grama

Coliformes fecais

NMP/g , Ne %
0 —100 9 30
100 +— 500 10 33,3
> 500 11 36,7

Comparando os resultados com os padroes estabele-
cidos pela Secretaria de Salde do Estado de S&o Paulo
(1978), que aceitam no maximo 3 x 102 coliformes de ori-
gem fecal por grama, significaria que 16 amostras (53,3%)
seriam condenadas.

Das 30 amostras analisadas, 100% apresentaram in-
dices variados de coliformes fecais sendo em todas elas
isolada e identificada a E. col.

Apresenga de coliformes fecais e E. colinas amostras
indicou que houve contaminagao fecal do alimento direta
ou indiretamente, seja por um processamento inadequa-
do, ou més condi¢des gerais de higiene.

Na contagem, isolamento e identificagdo de S. aureus
foram obtidos valores variados deste microrganismo (Ta-
bela 4). Das 20 amostras positivas para S. aureus, os va-
lores minimo, maximo e médio podem ser observados na
Tabela 1.

Das 30 amostras analisadas, duas (6,7%) apresenta-
ram contagens superiores aos padrdes estabelecidos pela
DINAL (Brasil, 1987) que condena produtos com conta-
gens iguais ou superiores a 10.000 UFCs/g. As 6 amos-
tras (20%) com contagens entre 1.000 e 10.000 UFCs/g
foram classificadas como em “condigdes higiénicas do
produto insatisfatérias”; 12 amostras (40%) com conta-
gens até 1.000 UFCs/g foram classificadas como aceita-
veis para o consumo humano, e em 10 amostras (33,3%)
nao foi isolado o S. aureus (Tabela 4).

Tabela 4 - Distribuigdo do nimero e dos percentuais das 30
amostras de carré segundo o nlimero de unidades formadoras
de coldnias (UFC) de Staphylococcus aureus por grama

Staphylococcus aureus

UFC/g Ne %
0 10 33,3

até 1.000 12 40

1.000 —10.000 6 20
> 10.000 2 6,7

Bryan (1980) afirma que os alimentos que estéo impli-
cados em surtos de intoxicagdo alimentar estafilocdcica
apresentam 5 x 10° UFCs/g de S. aureus. Ja Peterson et
al. (1962) indicam niveis de S. aureus ainda maiores para

uma intoxicagao alimentar, ficando entre 10° e 10° UFCs/
g. Nenhuma das amostras analisadas apresentou valo-
res tao elevados, sendo o0 mais alto 6 x 10* UFCs/g que
mesmo assim ndo implicaria em surto segundo os auto-
res citados.

O objetivo do presente estudo, através das analises
realizadas, foi avaliar as condi¢cdes microbioldgicas em
gue a carne suina € comercializada em Niter6i e Sao
Gongalo. Foi verificado através dos resultados obtidos que
as condi¢des higiénico-sanitarias de tal produto necessi-
tam de maiores cuidados, pois evidenciou-se contamina-
¢ao fecal em todas as amostras e constatou-se manipula-
¢a0 e estado geral de conservagao inapropriados. Os re-
sultados portanto serviram como um alerta aos 6rgaos
de salde publica para o risco que pode ocorrer em decor-
réncia do consumo deste produto, quando contaminado.

Abstract

Bacteriological evaluation of pork meat (carré
=“Longissimus dorsi + bone basis”) comercialized in
Niteréi and Sao Gongcalo, State of Rio de Janeiro, Brazil

The present work tried to evaluate the hygienic sani-
tary conditions of commercialization of the pork meat in
Niterdi and Sao Gongalo, State of Rio de Janeiro. Thirty
samples were acquired in several butchers of quote towns
and were submitted to bacteriologic analysis: counting of
viable mesophilic aerobic heterotrofic bacteria, counting
of viable psychrotrophilic aerobic heterotrofic bacteria, fae-
cal coliforms enumaration, Escherichia coliisolation, iden-
tification and counting, Staphilococcus aureus isolation and

- identification. Our results were compared with the valid

standard of the national legislation or/and with those sug-
gested by the authors in the bibliography used. At the vi-
able mesophilic bacteria counting 10 samples (33.3%)
showed marks up to 10° CFU/g, at the viable
psychrotrophilic bacteria 8 samples (26.6%) showed marks
up to 10® CFU/g, according to the Bacteriologic Standard
of Portuguese Food (Ribeiro, 1974) overstepped the maxi-
mum limit of 10° CFU/g and 108 CFU/g respectively. For
the faecal coliforms and E. coli counting 11 samples °
(36.7%) were classified as inappropriate for consuption
according to the 001 DINAL (1987) degree. In accordance
with the counting and identification of S. aureus 2 samples
(2.7%) were condemn for consuption because the count-
ing is over of the standard established by DINAL (Brasil,
1987).

Key words: pork meat; microorganisms; Escherichia coli;
Staphylococcus aureus
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