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MICRORGANISMOS PATOGENICOS E INDICADORES DAS CONDIGOES
HIGIENICO-SANITARIAS DA CARNE BOVINA IN NATURA
COMERCIALIZADA NAS FEIRAS LIVRES DO RECONCAVO BAIANO

PATHOGENIC MICROORGANISMS AND INDICATORS OF THE HYGIENIC-
SANITARY CONDITIONS OF FRESH BEEF SOLD IN THE OPEN MARKETS OF THE
RECONCAVO BAIANO
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Considerada um alimento altamente nutritivo e umas das proteinas de origem
animal mais consumida, a carne bovina apresenta caracteristicas fisico-quimicas favoraveis
ao crescimento e multiplicacio dos microrganismos deteriorantes e patogénicos, sobretudo
quando exposta a condi¢des higiénico-sanitirias inadequadas de manipulagio e
comercializacdo. Atentando para a auséncia da fiscalizagio sobre a pritica da
comercializacdo dos produtos de origem animal em feiras livres, a alta procura pelos
consumidores e a veiculagio dos agentes causadores das doengas de origem alimentar aos
seres humanos, o presente estudo teve por objetivo a verificagio dos parimetros
microbiolégicos da carne bovina in natura, comercializada nas feiras livres no Recéncavo da
Bahia. Foram coletadas amostras da carne nos municipios de Muritiba, Sdo Félix, Cachoeira
e Santo Amaro no periodo de maio a junho de 2023. As amostras foram analisadas quando a
presenca dos microrganismos aerdbios mesdfilos, coliformes totais e Escherichia coli através
da técnica de plaqueamento em profundidade (por plate) utilizando meios de cultura
especificos para cada microrganismo. A pesquisa da Salmonella spp, foi realizada através do
método enzimético cromogénico Compact Dry SL®, conforme descrito pelo fabricante. A
quantificacdo dos microrganismos aerébios meséfilos encontrados sofreu variacdo de 2,2x102
a 7,0x103 UFC/g, e assim como para os aerébios meséfilos, todas as amostras analisadas
apresentaram contaminacao por coliformes totais. Destas, 75% apresentaram contaminagio
por Escherichia coli, com variagdo de 5,0x10* a 3,0x103 UFC/g. Quanto a Salmonella, s0% das
amostras apresentaram contaminagio pelo agente. Assim, conclui-se que a carne bovina
investigada possui condi¢Ges higiénico-sanitarias, insatisfatérias, representando risco a
satide dos consumidores, dada a ocorréncia dos agentes patogénicos.
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Considered a highly nutritious food and one of the most consumed animal
proteins, beef has physicochemical characteristics favorable to the growth and
multiplication of spoilage and pathogenic microorganisms, especially when exposed to
inadequate hygienic-sanitary conditions of handling and marketing. Considering the lack
of supervision over the practice of commercialization of animal products in street markets,
the high demand by consumers and the transmission of the causative agents of foodborne
diseases to humans, the present study aimed to verify the microbiological parameters of
fresh beef sold in open markets in the Recoéncavo region of Bahia. Meat samples were
collected in the municipalities of Muritiba, Sio Félix, Cachoeira and Santo Amaro from
May to June 2023. The samples were analyzed for the presence of mesophilic aerobic
microorganisms, total coliforms and Escherichia coli through the technique of plating in
depth (by plate) using specific culture media for each microorganism. The investigation of
Salmonella spp was carried out using the Compact Dry SL® chromogenic enzymatic method,
as described by the manufacturer. The quantification of the mesophilic aerobic
microorganisms found varied from 2.2x102 to 7.0x103 CFU/g, and as for the mesophilic
aerobes, all the samples analyzed showed contamination by total coliforms. Of these, 75%
were contaminated by Escherichia coli, ranging from s.oxioz to 3.0x103 CFU/g. As for
Salmonella, s0% of the samples were contaminated by the agent. Thus, it is concluded that
the investigated beef has unsatisfactory hygienic-sanitary conditions, representing a risk to
the health of consumers, given the occurrence of pathogenic agents.

Keywords: Microbiological contamination. Beef. Bublic health.
INTRODUCAO

Essencial para a protecdo e promogido da satide, o acesso ao alimento seguro e de
qualidade est4 intimamente relacionado a qualidade de vida da populagio. No entanto, os
alimentos podem sofrer contaminag¢io em diferentes etapas do seu processamento e
manipulaco, ocasionando o surgimento das doencgas de origem alimentar. Essas sindromes
decorrentes da ingestdo de 4gua ou alimentos contaminados sio denominadas Doencas
Transmitidas por Alimentos (DT As), consideradas uma das principais causas de morbidade
e mortalidade em todo o mundo (MELO et al., 2018).

Segundo a Organizacdo Mundial da Satde (OMS), as DTAs representam um
crescente problema a nivel de satide publica, abrangendo enfermidades do mais amplo
espectro. Sendo definido como surto, a ocorréncia de dois ou mais casos com a presenca dos
sinais clinicos relacionados a ingestdo da 4gua ou alimentos contaminados (DAMACENA,
2019; PENHA, 2017).

Atualmente sio descritos mais de 250 tipos de doengas transmitidas por alimentos e
todos os anos, cerca de uma em cada dez pessoas adoecem (aproximadamente 600 milhdes
de pessoas) e 420 mil morrem em decorréncia das DTAs (AMARAL, 2021; OPAS/OMS,
2019). De acordo com Marque e Trindade (2022), entre os anos de 2000 e 2021, um total de
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14.590 surtos foram relatados no Brasil, incluindo 266.247 casos confirmados e 212 mortes,
com maior nimero de casos e 4bitos concentrados na regiio sudeste. Sendo os casos de
contaminagio envolvendo agentes biolégicos e/ou suas toxinas, relatados como a maior
causa das ocorréncias (PENHA, 2017).

Excelente fonte proteica e de alto valor biolégico, a carne bovina possui em sua
composi¢do vitaminas, minerais e dcidos graxos essenciais para a regulacdo dos processos
fisiol6gicos no organismo humano. Em sua composicio fisico-quimica, possui ainda PH
préximo a neutralidade e elevada atividade em 4gua (Aa), que proporcionam um excelente
meio para o desenvolvimento e multiplicagio dos microrganismos contaminantes (VIEIRA
et al., 2018). Desta forma, quando contaminada, a carne torna-se importante veiculadora de
doencas aos seres humanos (FERREIRA, 2018).

Amplamente distribuida em todo o territério brasileiro e com forte vinculo a regido
nordeste, as feiras livres costumam atrair considerdvel ptblico consumidor, movimentando
grande fluxo de pessoas e mercadorias. Além da comercializagio dos produtos na maioria
das vezes sem procedéncia e fiscaliza¢io sanitéria, nesses ambientes elevam-se os riscos da
contaminacio dos produtos de origem animal, tento em vista as condi¢cdes muitas vezes
precérias dos estabelecimentos, além da presenca dos vetores e pragas urbanas as quais esses
produtos sdo expostos (MELO et al., 2018).

Além disso, fatores como o crescimento populacional desordenado e a
vulnerabilidade social contribuem para o aumento na incidéncias dos casos (DRAGER,
2018). Associado a isso, estdo os procedimentos inadequados de manipulacdo, desde a
aquisi¢io da matéria prima muitas vezes sem procedéncia até o tempo e temperatura aos
quais esses produtos s3o expostos, e o seu consumo (MOREIRA, 2022).

Diante disso, o presente estudo teve por objetivo a avaliagio microbiolégica da carne
bovina in natura, comercializada em feiras livres na regido do Recéncavo, interior da Bahia,

através da identificacio dos microrganismos deteriorantes e patogénico.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido em 4 pontos comercializadores da carne bovina fresca,
localizados nos municipios de Muritiba, Sdo Félix, Cachoeira e Santo Amaro, situados na

regiio do Recéncavo da Bahia.
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Figura 1 - Mapa do Recéncavo Baiano, Bahia, Brasil.
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Fonte: (adaptado de http://macribial.blogspot.com).

As amostras da carne (posta gorda) foram adquiridas aleatoriamente através da
compra, mantidas em suas embalagens originais, vedadas, devidamente identificadas e
encaminhadas ao laboratério de parasitologia e microbiologia (N6) da Universidade Federal
do Recéncavo da Bahia, campus Cruz das Almas, onde foram submetidas as anélises

microbiolégicas quanto a presenca dos microrganismos aerdbios meséfilos, coliformes

totais, Escherichia coli e Salmonella spp.

Em laboratério e de forma asséptica, as amostra foram previamente preparadas e
submetidas ao processo de dilui¢do e homogeneizacdo para posterior inoculagdo em meios
de cultura especificos, responsaveis por suprir as necessidades fisiolégicas e nutricionais dos
microrganismos durante o periodo de incubagio, proporcionando assim, o seu crescimento.

Para a realizacio das dilui¢Ges seriadas, foram adicionadas e homogeneizadas 25g da
amostra 4 225 ml de Agua Peptonada a 0,19 esterilizada. Posteriormente com o auxilio da
pipeta e ponteira estéreis, foram transferidos iml (1000uL) para um tubo de ensaio contendo

9 ml do mesmo diluente, obtendo-se assim, a diluicio inicial de 1:10 (10'1). E assim

sucessivamente até alcancada a terceira dilui¢io (1073).
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Finalizado o processo, para a detec¢io dos coliformes totais e E. coli, foram
adicionadas aliquotas de 1ml de cada diluicio em placas de Petri estéreis, e entdo vertido o
meio de cultura Chromocult® Coliformes Agar, por meio da técnica de plaqueamento em
profundidade “Pour Plate”. O meio de cultura previamente preparado e esterilizado, utiliza
a combinagio de dois substratos cromogénicos (B-D- galactosidase e 3-D- glucorinidase),
capazes de detectar simultaneamente a presenca dos coliformes totais e a E. coli em uma
mesma placa. Apds a inoculagdo das amostras, as placas foram invertidas e incubadas em
estufa microbiolédgica a 372C por 24 horas.

Quanto aos microrganismos aerébios meséfilos, utilizou-se o meio Agar Padrio para
Contagem (PCA), vertido em placa de Petri contendo uma aliquota de 1 ml (1000uL) das
dilui¢des, utilizando a mesma técnica de plaqueamento em profundidade e incubagio a 37°C
por 48 horas. A anilise total desses microrganismos nio permite a identificacio dos tipos e
espécies, sendo assim, sdo utilizados como um indicador geral da populagio desses
microrganismos nos alimentos.

Concluido o periodo de incubagio, foram realizadas as contagens das col6nias através
da técnica de contagem padrio em placas, para a expressio dos resultados em Unidade
Formadora de Colénia (UFC/g). Segundo o fabricante, colénias visualizadas em coloragio
vermelha a salmio, sdo consideradas coliformes totais, pois sofrem agio do substrato (3-D-
galactosidase. E as coldnias de coloragdo violeta a azul, como E. coli, pois sofrem ac¢do do 3-
D- glucorinidase. Para os meséfilos, foram consideradas as colénias de coloragio branca.

A anilise para a pesquisa da Salmonella spp, foi realizada através do método
enzimético cromogénico Compact Dry SL® (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd., Tokyo,
Japan), realizada conforme recomendagio do fabricante. Foram necessérias 2 etapas de pré-
enriquecimento, onde inicialmente foram homogeneizadas 25g da amostra em 225 ml de
Agua Peptonada a 190, em recipiente estéril e incubada em estufa por 18 + 2 horas a 37 + 12C.
Em seguida foram transferidos o,1 ml para tubos contendo 10 ml de caldo Rappaport-
Vassiliadis (RVS), e novamente incubados por 24 + 3 horas em estufa microbiolégica a 41,5
+ 12C. Apéds finalizado o periodo de incubacio, inoculou-se 0,1 ml da amostra enriquecida
em caldo RVS, diretamente sobre a superficie da placa Compact Dry SL® e gotejado
suavemente 1ml da 4gua peptonada esterilizada no ponto oposto da placa, para a sua

completa umidificacio. As placas foram incubas invertidas em estufa a 412C por 24 horas.
p ¢ p 4 p 4
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Os resultados para a Salmonella spp foram expressos de forma qualitativa, quanto a
presenca ou auséncia do agente e a interpretagdo dos resultados foram realizadas conforme
instru¢des do fabricante. Desta forma, quando presentes as colénias sugestivas de Salmonella
apresentaram-se em coloracdo esverdeadas ou pretas com halo amarelado.

Os resultados obtidos através das anilises microbiolégicas foram tabulados e
interpretados segundo os padrdes estabelecidos pela Instru¢io Normativa n? 161, de 12 de
julho de 2022 emitida pela Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria - ANVISA, vinculada

ao Ministério da Sadde.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As anélises apontaram contaminagio por bactérias aerébias meséfilas em 1009 das
amostras analisadas, havendo uma variagio de 2,2x102 UFC/g a 7,0x103 UFC/g, conforme
resultados descritos na tabela 1. Nunes et al. (2015) encontraram valores superiores, variando
de 2,1x104# UFC/g a 5,0x105 UFC/g ao analisar a ocorréncia desses agentes em carnes bovinas
comercializadas nos supermercados da cidade de Guanambi, Bahia.

A presenca desses microrganismos em alimentos é considerado um importante
indicador da sua qualidade microbiolégica, e sdo utilizados para a verificagio da qualidade
higiénico-sanitiria dos alimentos. A elevada contaminagio por esses agentes, estd entio,
relacionada as condi¢es higiénico-sanitidrias inadequadas nos locais de abate,
processamento, armazenamento e comercializacio da carne. Bem como, a higiene pessoal
inadequada dos manipuladores (JUNIOR et al., 2023).

Todos os agentes patogénicos de origem alimentar sio microrganismos meséfilos e
a sua presenca em elevada contagem sugere a ocorréncia de microrganismos patogénicos de

grande importancia, como: Salmonella e Escherichia coli (KOUSTA et al., 2010).

Tabela 1 - Variages das populagdes de microrganismos aerébios meséfilos, coliformes totais, Escherichia coli
e Salmonella spp em amostras da carne bovina comercializadas em feiras livres do Recéncavo baiano,

expressos em UFC/g.

Amostras Aerébbios Coliformes Escherichia coli Salmonella
mesbéfilos totais spp
Muritiba 2,2X102 2,7X102 ox103 Auséncia
b b )
S3o Félix 6,0x103 ox103 o Presenca
, 4, ¢
Cachoeira x103 1,IX102 2,1X103 Presenca
3, b ) g
Santo Amaro 7,0Xx103 1,6x103 5,0X102 Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa.
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Em relacdo ao coliformes totais, os resultados encontrados apontam variacdo entre
1,1x102 UFC/g e 4,0x103 UFC/g. Esse grupo é composto predominantemente por bactérias
dos géneros Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter. Dentre essas, estdo presentes as
bactérias de origem entéricas que habitam naturalmente o trato gastrointestinal dos seres
humanos e animais homeotérmicos, como também as bactérias de origem ndo entérica.
(FORSYTHE, 2013).

Sendo a E. coli, o tinico género dos coliformes termotolerantes que possui o trato
gastrointestinal dos seres humanos e animais homeotérmicos como habitat natural, ou seja,
a sua presenga indica a ocorréncia da contaminacdo de origem fecal (ALVES et al., 2018).
Além disso, cepas patogénicas dessa espécie estio comumente envolvidas em casos de
gastroenterites via ingestdo de alimentos e 4gua contaminada (ROSSI et al., 2015).

Conforme podemos observar na tabela 1, das 4 amostras contaminadas por coliformes
totais, 3 apresentaram-se positivas para a E. coli, representando um total de 750 das amostras
analisadas, onde os valores variaram de 2,1x102 UFC/g a 3x103 UFC/g, estando em desacordo
com a legislacdo vigente. Os resultados revelam alta contaminagio, com valores semelhantes
aos encontrados por Junior et al. (2023) em analise microbiolégica da carne comercializada
nos acougues da cidade de Nampula, Mocambique.

Quanto a Salmonella, o agente foi isolado em duas (500%) das amostras analisadas. A
maioria dos sorotipos da Salmonella descritos sio considerados potenciais causadores de
infeccdo alimentar e sio responsiveis por diferentes sintomatologias, sendo assim, a
presenca dessa classe de microrganismos nas carnes, as torna imprépria para o consumo
(JUNIOR et al., 2023).

Silvestre et al. (2014) ao investigarem a qualidade da carne bovina in natura no Rio
Grande do Norte, também detectaram a presenca da Salmonella em algumas amostras
comercializadas no municipio de Alexandrina. Em feiras livres no municipio de Jiquiri¢d
(BA), Silva em 2015, identificou a presenga da Salmonella em 309% das amostras de carne
bovina analisadas.

Dentre os mais importantes microrganismos causadores das doencas de origem
alimentar, destacam-se a Escherichia coli e a Salmonella, frequentemente envolvidos na
contaminag¢io dos produtos cdrneos e embutidos (DOMINGUES et al., 2023). Sendo assim,
recomenda-se o preparo adequado com cozimento da carne em altas temperaturas (>752C)

antes do seu consumo, de forma a evitar a ocorréncia de toxinfec¢des de origem alimentar.
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CONCLUSAO

Os dados obtidos revelam a ocorréncia de alto indice de contaminagdo nas amostras
da carne bovina comercializada nas férias livres do Recéncavo baiano, implicando potenciais
riscos a saide publica. Diante disso, se faz necessiria a ado¢io de medidas pelos érgios
ptblicos competentes sobre a pratica da comercializagio informal dos produtos de origem
animal nas feiras livres, bem como o desenvolvimento de acdes educacionais junto a

populacio, visando a sua conscientizagio.
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