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Resumo

Objetivou-se realizar uma analise microbiologica na carne suina in natura comercializada em
feiras livres de municipios da microrregido do Brejo Paraibano: Areia, Alagoa Grande, Alagoa
Nova, Piloes, Bananeiras, Borborema e Serraria. As amostras coletadas do musculo Longissimus
dorsi (25 g) de dezenove carcacas suinas foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis e
transportadas em temperatura de refrigeracdo para o Laboratério de Medicina Veterinaria
Preventiva do CCA/UFPB/Areia para: (i) contagem de coliformes totais e termotolerantes a 36°C
(NMP/g); (ii) contagem total de bactérias aerdbias mesofilas (UFC/g); e (iii) verificacdo da
presenca ou auséncia de Staphylococcus spp. e de Salmonella spp. Constatou-se que todas as
amostras, exceto a controle, apresentaram elevados indices de contaminagdo pelos patdogenos
avaliados. Das carcagas, 17 (89,47%) mostraram-se contaminadas com Staphylococcus spp., €
11 (57,89%) apresentaram contaminagdo em niveis acima ou nos limites preconizados pela
legislacdo brasileira para coliformes totais e termotolerantes. Todas as amostras (carcacas) foram
identificadas com contaminag@o por bactérias aerobias mesdfilas, tendo sido encontrados indices
de <2,5x10' UFC/g a >2,5x10” UFC/g, minimo e maximo, respectivamente. Das carcagas
analisadas, 18 (94,74%) apresentaram valores acima de 104 UFC/g de aerdbias mesofilas; destas,
oito (42,11%) foram identificadas com contagens iguais ou superiores a 1,4x10° UFC/g de carne.
Foi detectada a presenca de Salmonella spp. em cinco das carcagas estudadas (26,32%). Concluiu-
se que, em todas as carcagas analisadas, foi identificada contaminagdo acima dos padrdes
aceitaveis pela legislagdo brasileira, o que torna os produtos improprios para 0 consumo por nao
atenderem a todos os requisitos microbioldgicos.
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Abstract

The objective was to carry out microbiological analysis on fresh pork traded in open-air markets
around towns in the Brejo Paraibano microregion, such as: Areia, Alagoa Grande, Alagoa Nova,
Pildes, Bananeiras, Borborema and Serraria. The samples collected from the Longissimus Dorsi
muscle (25 g) of 19 pork carcasses were placed in sterile plastic bags and transported at
refrigerated temperature to the Laboratory of Preventive Veterinary Medicine at
CCA/UFPBY/Areia, for (i) coliform counting total and thermotolerant at 36°C (NMP/g), (ii) total
count of mesophilic aerobic bacteria (CFU/g) and (iii) verification of the presence or absence of
Staphylococcus spp. and Salmonella spp. It was found that all samples, except for the control one,
presented high levels of contamination by the pathogens evaluated. Of the carcasses, 17 (89.47%)
were found to be contaminated with Staphylococcus spp. and 11 (57.89%) presented
contamination at levels above or marginal to those recommended by Brazilian legislation for total
and thermotolerant coliforms. All samples (carcasses) were identified as contaminated by
mesophilic aerobic bacteria, with rates varying from &It; 2.5x10' CFU/g to &gt; 2.5x107 CFU/g,
minimum and maximum respectively; 18 (94.74%) of the carcasses analyzed presented values
above 104 CFU/g of mesophilic aerobic, with eight being identified with counts equal to or greater
than 1.4x10° CFU/g of meat. The presence of Salmonella spp. was detected in five of the carcasses
studied (26.32%). Conclusion was that, in all carcasses analyzed, contamination above acceptable
standards was identified, which makes the products unfit for consumption, as they do not meet all
microbiological requirements.

Keywords: meat consumption, microbiology, contamination, microorganism.

INTRODUCAO

A carne suina ¢ uma das fontes de proteina animal mais consumida em todo o
mundo, isso gracas a seu valor bioldgico em aminoacidos essenciais, vitaminas e
minerais, bem como a sua riqueza organoléptica'’). Apesar do seu baixo consumo no
Brasil, a suinocultura ¢ uma atividade de grande relevancia para o agronegocio brasileiro,
uma vez que € o terceiro maior setor produtivo de carne no Pais e ocupa o quarto lugar
nas exportacdes de carne suina no mundo. Além disso, gera emprego e renda ao longo da
cadeia produtiva®.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE®, a Paraiba
aumentou consideravelmente a quantidade de suinos nos ultimos anos, apresentando,
atualmente, o quantitativo de 276.377 cabecas distribuidas por todo o estado, das quais
47.589 sao matrizes. Diversos estudos foram realizados em diferentes regides da Paraiba,
buscando-se caracterizar a atividade nesse estado®®. Na microrregidio do Brejo
Paraibano, a suinocultura assume uma importancia central para as familias rurais,
particularmente como uma fonte importante de renda e de subsisténcia. O perfil dos
produtores dessa microrregido revela, no entanto, um contexto marcado por limitagdes
educacionais e sociais que impactam diretamente a gestdo das propriedades e a producdo
de suino e a comercializagdo dos produtos®.

A contaminag@o microbioldgica dos alimentos € a presenga de bactérias, virus,
parasitas, toxinas naturais ou quimicas nos alimentos®”). Durante a manipulagio e o
processamento, os alimentos podem ser facilmente contaminados. Em condigdes
favoraveis, esses agentes se multiplicam rapidamente nos alimentos, podendo alterar suas
caracteristicas fisicas e quimicas a tal ponto que levam a sua deterioragdo em curto
periodo de tempo, causando doengas ao serem consumidos ©.

A Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) ¢ a consequéncia clinica para o
individuo apds ingerir o alimento contaminado (presenca de microrganismos ou toxinas).
As DTAs podem causar infeccdo, quando se consome um alimento que esteja

Biosaude, Londrina, v. 24, n. 1/2, 2022



contaminado pelo patdgeno; intoxicagdo, quando a toxina ¢ produzida pelo patdégeno; e
toxicoinfecgdes , quando a toxina é produzida enquanto o patdgeno cresce no intestino®.

No Brasil, particularmente em feiras livres de pequenas cidades do interior, os
perigos de contaminacdo microbiologica dos alimentos durante o abate e a
comercializagdo dos produtos sio constantes. E frequente a observagio da pratica da
venda de carnes abatidas clandestinamente, em condi¢des precarias de transporte,
armazenamento € manipulacdo, com carcagas expostas ao ambiente, sem refrigeracao e
com duvidosas condi¢des de higiene do estabelecimento, colocando em risco a saude do
manipulador e a do consumidor dos produtos carneos -,

A exposicdo prolongada desse alimento sem nenhum tipo de refrigeragdo
contribui para elevados niveis de contaminagdo microbiana, podendo provocar riscos de
toxinfec¢des alimentares, deterioracdo e perda da qualidade da carne para o consumidor
final®,

A avaliagdo dos riscos microbioldgicos ¢ capaz de gerar resultados que permitam
que mudangas no processamento, na distribuicdo e no consumo de alimentos sejam
avaliadas de acordo com seus potenciais em provocar toxi-infecgdes alimentares”-!?.

Desse modo, faz-se necessario o conhecimento cada vez mais amplo sobre a
qualidade da carne suina in natura oferecida aos consumidores. A analise microbioldgica
¢ uma das formas eficazes na identificacdo dos micro-organismos indicadores, como
coliformes totais e termotolerantes, contagem de bactérias aerdbias mesofilas e
identificacdo de Staphylococcus spp. e Salmonella spp.®'?. Assim, com este trabalho,
objetivou-se realizar uma analise microbiologica da carne suina in natura comercializada
nas feiras livres da microrregido do Brejo Paraibano.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de carne suina comercializada em feiras livres nos
seguintes municipios da microrregido do Brejo Paraibano: Areia, Alagoa Grande, Alagoa
Nova, Piloes, Bananeiras, Borborema e Serraria.

As carcagas ficavam expostas para os consumidores nos locais de comercializagao
sem refrigeracao. O musculo Longissimus dorsi de 19 carcacas foi adquirido, obtendo-se
trés unidades em cada cidade, exceto em Borborema e Serraria, onde foram encontrados
apenas dois locais de vendas de carne suina em feira livre.

Como controle, foi coletada uma amostra de carne suina com registro no Servico
de Inspecdao Federal (SIF), refrigerada, obtida em um estabelecimento comercial
registrado e fiscalizado pelos 6rgaos competentes na cidade de Campina Grande, PB.

As coletas eram efetuadas pela manha, entre as 7 h e as 10 h, nos horarios de maior
movimentagdo dos consumidores nas feiras. As amostras foram acondicionadas em sacos
plasticos de amostragem individuais, Wydazip®, esterilizados e devidamente
identificados. Em seguida, foram transportadas em caixas isotérmicas, com gelo, ao
Laboratério de Medicina Veterinaria Preventiva, do Hospital Veterinario, do Centro de
Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), em Areia, PB, para
a contagem de coliformes totais a 36°C (NMP/g), contagem de coliformes termotolerantes
a 45,5°C (NMP/g), contagem total de bactérias aerdbias mesofilas (UFC/g) e pesquisa de
Staphylococcus spp. (presenga ou auséncia) e de Salmonella spp. (presenga ou auséncia).

As andlises microbiologicas foram realizadas de acordo com recomendagoes
oficiais do Manual de Microbiologia de Alimentos de Origem Animal e Agua, do
Ministério da Agricultura’®, com excecio da anélise de Salmonella spp., que seguiu o
método ISO 6579, do Manual de Métodos de Andlises Microbiolégicas de Alimentos"?.
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Os dados obtidos nas analises microbiologicas foram comparados com valores
preconizados pela legislacao brasileira, descritos na Instru¢do Normativa n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA!Y).

RESULTADOS

Dos resultados obtidos (Tabela 1), verificou-se que 17 (89,47%) das 19 amostras
de carne suina analisadas apresentaram-se contaminadas por Staphylococcus spp.

Tabela 1. Contagem de bactérias aerobias mesofilas (CBAM), coliformes totais e
termotolerantes (CTT), pesquisa de Staphylococcus spp. e de Salmonella spp. em carnes
suinas in natura comercializadas nas feiras livres nas cidades da microrregido do Brejo
Paraibano.

Micro-organismos analisados

Cidade de Amostra Amostra fora
do padrio
coleta (N(lj\;lrlz/g) (%]i);/éfg) Staphylococcus Salmonella P
Al 5,3x10° >2,5x107 Presente Presente X
A2 5,3x10° >2,5%10 Presente Ausente X
Areia
A3 1,7x10° 1,6x107 Presente Presente X
Al 5,3x10° 9,6x10° Presente Presente X
A2 2,3x10° 6,2x10° Presente Ausente X
Pildes
A3 1,2x10° 2,0x10° Presente Ausente X
Al 3,5x10° <2,5x10 Presente Ausente X
Alagoa Grande
A2 1,7x10° 9,8x10° Presente Ausente X
A3 3,5x10° 1,7x10° Presente Ausente X
Al 1,7x10° 1,9x10° Presente Presente X
B ) A2 1,0x10% 4,7x10° Presente Ausente X
ananeiras
A3 3,5x10° 1,4x10° Presente Ausente X
Al 1,7x10° 1,4x10° Presente Ausente X
A2 3,5x10° 3,8x10° Presente Ausente X
Alagoa Nova
A3 1,0x10* 6,7x10* Presente Ausente X
Al 2,3x10° 3,1x10° Presente Presente X
Borborema
A2 1,2x10° 3.2x10% Ausente Ausente X
Al 1,0x10* 1,5x10% Ausente Ausente X
Serraria
A2 8,7x10° 4,1x10° Presente Ausente X
Controle Al SC SC Ausente Ausente

X = Fora do padrio; SC = sem crescimento; NMP/g = Numero Mais Provavel por Grama de Came; UFC/g = Unidades Formadoras
de Colonias por Grama de Came
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Dos resultados da analise quantitativa de Coliformes Totais e Termotolerantes
(CTT) encontrados (Tabela 1), verificou-se que 11 (57,89%) amostras avaliadas
apresentaram-se com valores acima dos limites similares preconizados pela legislagao
brasileira, que sao de 104 NMP/g. No entanto, vale destacar que oito (42,11%)
demonstraram valores no limite permitido pela legislacio em vigor. Os resultados
encontrados variaram de 3,5x10° a 5,3x10° NMP/g, minimo e méximo, respectivamente,
e as amostras apresentaram-se com contamina¢io média de 1,1x10° NMP/g.

Avaliando-se a CTT nas carcacas analisadas (média/feira), apenas uma feira
(14,28%) apresentou resultado nos padrdes preconizados pela Instru¢do Normativa n°
12/2001, da ANvISAU?).

Observou-se que cinco (26,32%) amostras apresentaram-se positivamente para
Salmonella spp. Na contagem de bactérias aerdbias mesofilas, verificou-se que as carnes
comercializadas apresentam alto indice de contaminacdo por esses patdgenos, sendo que
100% das amostras foram identificadas com contaminagdo. Os valores de unidades
formadoras de coldnias (UFC/g) encontrados variam entre <2,5x10' UFC/g e
>2,5x107 UFC/g, minimo e méximo, respectivamente, estando 18 (94,74%) carcagas
analisadas com valores acima de 104 UFC/g, sendo que oito (42,11%) foram identificadas
com contagens iguais ou superiores a 1,4x10° UFC/g.

DISCUSSAO

A contaminagao da carne pode ocorrer em diferentes pontos durante o processo
de abate, merecendo destaque as operagdes de preparo e industrializagdo, principalmente
quando realizadas de maneiras improprias, considerando que muitas vezes hé a entrada,
na linha de abate, de suinos que albergam micro-organismos que geralmente ndo causam
sinais clinicos ou perdas evidentes de desempenho produtivo nos animais ou que nao
causam lesdes evidentes na linha de abate!®.

A contaminagdo por Staphylococcus spp. possivelmente se deve a manipulagao
desde o abate até a comercializacdo, uma vez que o Staphylococcus spp. tem como habitat
natural as vias aéreas superiores, as maos, os cabelos e a pele dos seres humanos, o que
faz com que o manipulador se torne uma potencial fonte de contaminagio!”).

Os valores descritos para CTT corroboram um trabalho previamente publicado®,
no qual pesquisadores, estudando o perfil microbioldgico da carne suina in natura
comercializada na microrregido do Brejo Paraibano, detectaram a presenca desses micro-
organismos com valores variando entre 3,5x10° e 5,3x10° NMP/g, minimo e méximo,
respectivamente, sendo que 33% e 95% das amostras mostraram-se com contaminac¢ao
acima dos padrdes recomendados para a manutencdo da qualidade da carne para
coliformes totais e termotolerantes respectivamente.

Resultados semelhantes também foram obtidos por outros pesquisadores® ao
avaliarem amostras de lingui¢a mista tipo frescal comercializadas no municipio de
Solanea, PB. De acordo com os autores''®), possivelmente os elevados indices de CTT
encontrados nas amostras devem-se as condi¢des higiénico-sanitdrias dos locais de
comercializacao.

Os valores demonstrados por outra equipe!’”), no entanto, diferem dos encontrados
neste estudo; pois, segundo os autores!!”, a contaminagio de carnes frescas suinas em 20
acougues da cidade de Alfenas, MG, foi igual ou inferior a 2,4x10> NMP/g para CTT.

Analisando 20 amostras de carne suina coletadas em diferentes estabelecimentos
comerciais na cidade de Mossord, RN, pesquisadores®? obtiveram as médias de 2,65
NMP/g e 2,51 NMP/g para coliformes totais e termotolerantes respectivamente.
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A legislagdo vigente!!> ndo estabelece limites para o numero mais provavel de
coliformes totais e termotolerantes na carne suina in natura. Todavia, neste estudo, foram
adotados os limites preconizados para carnes resfriadas ou congeladas, in natura, de aves
(carcagas inteiras, fracionadas ou cortes). Apesar de ndo existirem padroes
microbioldgicos para esse grupo de micro-organismos em carne suina, ¢ de notavel
importancia a realizagdo desse tipo de andlise com o intuito de conhecer as condigdes
higiénicas em que esses produtos sdo comercializados'®.

Os resultados obtidos para Salmonella spp. demonstram que estes nao atenderam
ao padrao de auséncia em 25 g do produto, consideradas improprias para o consumo
humano, de acordo com a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.!% Os resultados
encontrados contrariam a pesquisa realizada anteriormente na mesma regidao®), posto que
100% das amostras avaliadas pelos autores apresentaram auséncia para O micro-
organismo em questdo. Entretanto ha relato®? de contaminagio de 80% das amostras de
carne suina in natura analisadas em feiras livres da cidade de Pelotas, RS. Ha ainda
relatos® de contaminacio em 25 (3%) das amostras de carnes cruas in natura
pesquisadas (825), sendo sete (28%) de carne suina. Avaliando a contamina¢do por
Salmonella spp. em diferentes pontos da linha de abate, pesquisadores®® detectaram
6,7% a 16,7% das carcagas suinas com esse patogeno. Por isso nem sempre a
contaminag¢do ocorre no local de venda, e sim na propria linha de abate.

A incidéncia de Salmonella spp. em 26,32% das carcacas analisadas ¢
preocupante, pois esse tipo de produto pode servir de veiculo para os casos e/ou surtos de
salmonelose, tanto pelo consumo desse alimento quanto pela contaminacao cruzada com
outros tipos de produto consumidos pelo homem. Nao foi possivel detectar a procedéncia
das carnes, por isso ndo se sabe se estas foram ou nao submetidas a inspecdo oficial
durante o abate. Isso demonstra que pode haver falta de cuidado com elas na manipulagao
durante o abate, o transporte € a comercializagdo. As Salmonellas spp. sao micro-
organismos entéricos, e a presenca destes deve-se a praticas inadequadas para a obtengao
da carne durante o processamento € a comercializagdo, assim como podera ocorrer a
contamina¢do de um alimento para outro. Ela € responsavel pelo aparecimento de
infeccdes em suinos € humanos e apresenta grande influéncia na produgdo de carnes e
derivados, afetando, dessa forma, a satde publica.>* 2

Do mesmo modo que neste trabalho, em estudo realizado na cidade de Alfenas,
MG, os autores!” também verificaram contaminagdo em carnes suinas frescas e
descreveram uma contagem de 4,0x102 UFC/g a 7,3x105 UFC/g para colonias de
bactérias mesofilas. Ja outros autores®, em estudo em feiras livres na microrregido do
Brejo Paraibano, relataram contaminacdo superior a 105 UFC/g em 99% das amostras
avaliadas. As altas contagens verificadas para colonias de bactérias mesofilas indicaram
que as carnes suinas comercializadas ndo estavam de acordo com os padrdes legais
vigentes, pois alimentos com populagdes microbianas da ordem de 106 UFC/g sao mais
suscetiveis a deterioracdo, além de representarem perdas nas qualidades organolépticas e
no valor nutricional’. Segundo a Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da
ANVISAU!®), para esse grupo de micro-organismos é toleravel até 104 UFC/g em produtos
carneos considerados frescos, o que reafirma a alta contaminagao, pois aproximadamente
95% das carcagas estudadas neste trabalho foram identificadas com valores superiores a
1,1x104 UFC/g.

O grande numero de bactérias aerobias mesofilas em alimentos indica que existem
materiais excessivamente contaminados, assim como que a limpeza, a producao e a
conservagdo dos alimentos estdo sendo realizadas de forma inadequada. Segundo
diversos autores®®?”), a presenga desse grupo de micro-organismo significa que houve
condi¢des para o crescimento de patégenos, pondo em risco a saude do consumidor.
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Dessa forma, a contagem dessas bactérias permite nao so indicar a qualidade higiénica
do ambiente mas também o tempo util de conservacdo. Além das amostras coletadas nos
municipios da microrregido do Brejo Paraibano, foi avaliada uma amostra de controle
devidamente fiscalizada pelo 6rgao inspetor responsavel, o Servigo de Inspecao Federal
(SIF), em Campina Grande, PB. Neste, foram analisadas todas as varidveis citadas,
contudo verificou-se a auséncia dos micro-organismos em questao.

Produtos carneos sao frequentemente associados a surtos de DTA. Em estudos no
estado do Rio Grande do Sul®, as carnes foram a principal fonte de infecgdo,
responsaveis por 36% dos surtos de DTA avaliados. Assim, fazem-se necessarios estudos
mais detalhados sobre as condi¢des higiénico-sanitdrias ao longo da cadeia produtiva na
regido do Brejo Paraibano para que seja possivel a identificacio dos pontos de
contaminagdo dos produtos e para que possam ser tomadas medidas eficazes que
garantam a seguranga alimentar da carne suina.

CONCLUSAO

A carne suina in natura comercializada nas feiras livres da microrregido do Brejo
Paraibano encontra-se com elevados niveis de contaminacdo microbiana, podendo
provocar riscos de toxinfeccdes alimentares, deterioracdo e perda de qualidade. As
carcacas analisadas foram identificadas com contaminagao acima dos padroes aceitaveis,
0 que torna os produtos impréprios para o consumo por niao atenderem a todos os
requisitos microbiologicos.
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