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Resumo

Um dos principais meios para comercializagio da carne bovina sio os mercados mu-
nicipais. Mesmo exercendo uma importante influéncia econdmica e cultural, o que
se observa nesses espagos é uma auséncia de padronizago, levando a manipulagio
duvidosa da carne. A fim de colaborar com a redugio dos problemas de satde publica,
este trabalho teve como objetivo geral tragar o perfil microbioldgico da carne bovina
comercializada no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito em Teixeira de Freitas
- BA. Apds coletadas, as amostras foram submetidas ao cultivo em meios de cultura
para determinagio de bactérias Gram positivas e negativas, além de fungos. Mesmo
néo havendo crescimento de bactérias Gram positivas, o alto indice encontrado de
bactérias Gram negativas, entre elas Salmonella spp., demostra que os agougues anali-
sados ndo estdo cumprindo a legislagdo vigente que regulamenta o setor.
Palavras-chave: Microbiologia. DTA. Carne.

Abstract

One of the principal ways for marketing beef are the municipal markets. Even exerting
an important economic and cultural influence, what is observed in these places is an
absence of standardization, which leads to dubious handling of meat. In order to collabo-
rate with the reduction of public health problems, this project had an objective of tracing
back to microbiological profile of beef marketed in the Mercado Municipal Timéteo
Alves de Brito em Teixeira de Freitas — BA. Once collected, the samples were subjected
to growing in culture media for determination of Gram bacteria-positive and negative,
as well as fungus. Even in the absence of growth of Gram-positive bacteria, the high
rate found of gram-negative bacteria, including Salmonella spp., shows that the analyzed
butchers are not in compliance with the current legislation governing of this sector.
Keywords: Microbiology. DTE. Meat.
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Introducao

A carne constitui uma excelente fonte de nutrientes por ser rica
em aminoacidos, gordura, minerais e vitaminas do complexo B, além
de ferro (ALMEIDA et al., 2012, p. 01). Essas caracteristicas fazem
dela um potente meio para multiplicagido microbiana, devendo receber
rigoroso controle higiénico-sanitario.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
— MAPA - (BRASIL, 2014a) o consumo de proteina animal de origem
bovina no Brasil apresenta notoério destaque, pois cerca de 75% de toda
a sua produgdo interna permanece no pais para comercializago, equiva-
lendo em 2013 a 37,4 Kg (quilogramas) de carne bovina por habitante.

Estudos realizados por Frazier ¢ Westhoff (1993, p. 478), cons-
tataram que a carne contém elevada atividade de 4gua, alta presenga
de substancias nitrogenadas, minerais ¢ pH (potencial de hidrogénio)
que favorecem o crescimento de uma grande diversidade microbiana.
Condigdes essas que determinam a carne como excelente meio de dis-
seminagdo de diferentes tipos de microrganismos, patogénicos e dete-
riorantes, constituindo um veiculo para a ocorréncia de intoxicagdes
alimentares de varios agentes etiologicos.

Por fazer parte do grupo de principais alimentos consumidos nes-
te pais e possuir caracteristicas favoraveis ao crescimento microbia-
no, a carne bovina tem destaque em casos de intoxicagdo alimentar.
Conforme Almeida et al. (2008, p. 141) e Barretto e Silva (2002, p.
3) a toxinfecgdo por alimentos pode ser conceituada como uma enfer-
midade pouco comum e normalmente nfo grave, mas que em alguns
casos torna-se fatal. Seu agente etiolégico estd presente em produtos
alimenticios — comidas e bebidas — que se encontram contaminados
com bactérias ou toxinas.

As intoxicagGes alimentares fazem parte do grupo de Doengas
Transmitidas por alimentos e 4gua (DTAs) que podem causar morbida-
de e mortalidade. O responsavel pela maioria das intoxica¢des alimen-
tares sdo as toxinas produzidas e liberadas por bactérias. A contagem de
bactérias presente no meio ¢ determinada em UFC/g (Unidade Forma-
dora de Colonia/grama) e indica se o alimento pode sofrer deterioragao,
evoluindo ou néo, para uma intoxicagio quando ingerido por humanos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008, p. 29).

Estimativas realizadas pelo Centers for Disease Control (CDC,
1996) demostraram que nos Estados Unidos, por ano, ocorrem cerca de
6,5 milhdes de casos de infecgdes e 9.000 obitos em consequéncia das
enfermidades transmitidas por alimentos. Em contrapartida, no Brasil
de acordo com o Sistema de Informagdo sobre Mortalidade — SIM —
(apud ALMEIDA et al., 2008, p. 140): entre os anos de 1999 a 2002,
ocorreram 25.281 6bitos por DTAs. De acordo com dados do SINAN
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— Sistema de Informagdo de Agravos e Notificagdo — (BRASIL, 2014b),
entre 2007 e 2012 foram registradas 3.446 casos de intoxicagdes exo-
genas na Bahia, porém néo ha especificacdes quanto ao tipo de toxina,
sua etiologia ou fonte.

Segundo Oliveira et al. (2008b, p. 62) a maioria dos casos de
intoxicag@o alimentar tem origem na falta ou pouco conhecimento dos
manipuladores levando a manipulagdo inadequada e o0 armazenamento
inapropriado. O que se observa nos mercados municipais ¢ a falta de
padronizag¢do e a manipula¢io duvidosa da carne, ndo ocorrendo de for-
ma diferente no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito da cidade
de Teixeira de Freitas — BA, o que aumenta a preocupagio em razio dos
riscos que oferecem a saude humana.

No Brasil, como em outras partes do mundo, os mercados mu-
nicipais exercem uma influéncia socioecondmica importante, princi-
palmente, na captag@o de recursos locais (PINTAUDI, 2006, p. 82).
Mesmo sendo um ponto de referéncia que contribui para a formagdo
da identidade de uma cidade, o espago fisico desses locais é motivo de
preocupagdo e cautela quanto as suas condigdes higiénico-sanitarias.

Compreendendo a importancia da padronizag¢do e monitoramento
da comercializagdo de carne bovina in natura em feiras livres e mer-
cados publicos e a fim de colaborar com a redu¢do dos problemas de
saide publica e promover & satide humana, este trabalho teve como
objetivo geral tragar o perfil microbioldgico da carne bovina comer-
cializada no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito em Teixeira
de Freitas — BA, com intuito de verificar os perigos que sua possivel
contaminagdo podem trazer a saude do consumidor.

Revisao de literatura
Breve historico do consumo de carne

Desde o inicio dos tempos quando o homem passou a sobrevi-
ver através do uso de produtos obtidos da natureza ja era conhecida a
importancia e os beneficios dos itens de origem animal. “O advento da
domesticagdo de animais, associado a agricultura, permitiu que o ser
humano deixasse a condi¢do de coletor-cagador ndmade e passasse a
viver de maneira sedentéaria” (SOUKI et al., 2003, p. 37).

A compreensdo das vantagens de consumir carne bem como o
conhecimento das propriedades fisico-quimicas do produto foi se ex-
pandindo com o passar dos anos € acompanhando o desenvolvimento
industrial. Paralelamente a expansdo do consumo de carne bovina no
Brasil iniciou uma preocupagéo intensificada com a seguranga deste
alimento levando ao desenvolvimento de novas tecnologias mais con-
fidveis para sua manipulagéo.
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Principais microrganismos encontrados na carne bovina

A populagdo microbiana da carne bovina in natura pode ser
composta por bactérias Gram positivas e Gram negativas. Mesmo es-
tando presente, inicialmente em pequenas quantidades, estas bactérias
desenvolvem-se rapidamente, além de produzir toxinas que afetam a
qualidade da carne.

A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n. 12/2001 da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, que dispde sobre os
padrdes microbiologicos para alimentos, “exige para carne in natura
apenas a auséncia de Salmonella em 25g de amostra” (BRASIL, 2001).

Mesmo que ndo exista uma regulamentagio que oriente quanto a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva sua presenga pode indi-
car contaminagdo por patogenos e/ou deteriorantes. A presenga deste pri-
meiro “em qualquer quantidade no alimento é reconhecida com um risco
potencial para a saude piblica” (BALABAN; RASOOLY, 2000, p. 3).

Comercializagdo de carnes

Dentre os principais pontos de comercializagio da carne bovina,
os mercados municipais, por questdes historicas e culturais, tornaram-
-se motivo de preocupagdo e cautela quanto as suas condigdes higiéni-
co-sanitarias devido a falhas nos sistemas de fiscalizagio e acompanha-
mento da venda desse alimento (OLIVEIRA et al., 2008a, p. 11).

A camne € comercializada nos mercados municipais sem nenhum
tipo de identificag@o ou selo de qualidade o que induz a populagdo a ad-
quirir um produto de origem desconhecida e/ou questionavel. A falta de
identificagdo e prazo de validade sdo fatores que fazem desse alimento
um meio passivel para a ocorréncia de intoxicagio alimentar. Conforme
Oliveira et al. (2008b, p. 62) a redugfo destes riscos pode ocorrer atra-
vés da atuagdo marcante dos servigos de saude e vigilancia sanitaria.

Seguranga alimentar

De acordo com Peretti e Aratjo (2010, p. 36) a seguranga alimen-
tar tem seu conceito destacado entre os demais aspectos qualitativos
dos produtos correlacionados ao bem estar e a preservagio da vida e
da satide humana. A confiabilidade do produto comercializado depende
dos indices aceitaveis do perigo que o consumidor € exposto ao adquirir
esse alimento.

Grande parte dos manipuladores e consumidores desconhecem os
requisitos necessarios para a correta manipulag&o dos alimentos, princi-
palmente quanto ao armazenamento, (MIRANDA; BARRETO, 2012,
p- 167) bem como os perigos que podem estar associados a presenca de
bactérias patogénicas.
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Neste século a seguranga alimentar torna-se um desafio atual;
conforme Soto et al. (2009, p. 372) isso pode ser explicado através da
maior necessidade da oferta de alimentos livres de agentes que possam
poOr em risco a saide do consumidor, além de comprometer a economia
em torno da comercializag@o deste produto. Criado em 1963, o “Codex
Alimentarius tem a finalidade de proteger a satide dos consumidores e
assegurar praticas justas no comércio regional e internacional de ali-
mentos” (AMARAL, 2010, p. 12).

Metodologia
Tipo de pesquisa

A pesquisa foi conforme descrito por Gil (2002, p. 41), de natu-
reza explicativa pelo objetivo, direta pelo tipo de abordagem e experi-
mental pelo objeto. Cuja metodologia escolhida foi a pesquisa qualitati-
va através de um levantamento seriado, uma modalidade que € utilizada
em estudo de campo onde os dados sdo contextualizados. Dalfovo, Lana
e Silveira (2008, p. 9) conceituam a pesquisa qualitativa como aquela
onde a informagéio coletada pelo pesquisador ndo € expressa em nume-
ros, ou entdo os numeros e as conclusdes neles baseadas representam
um papel menor na analise.

Tendo como preocupagdo central identificar os fatores que deter-
minam ou que contribuem para a ocorréncia de achados bacterianos em
carnes como um problema de satde a populagéo de Teixeira de Freitas,
esse tipo de pesquisa engloba as ciéncias naturais valendo-se quase ex-
clusivamente do método experimental.

A pesquisa foi realizada com base em estudos publicados entre os
anos de 1972 a 2014, onde foram obtidas informagdes a partir de pes-
quisa bibliografica, artigos cientificos encontrados em bases de dados
(PubMed, Scielo, Google Académico € BVS), trabalhos com vinculagdo
académica, revistas cientificas e livros da area de pesquisa em satde.

Descri¢do do ambiente de pesquisa

O presente trabalho foi desenvolvido na cidade de Teixeira de
Freitas, Bahia, no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito, entre
Setembro e Outubro de 2014. As analises foram realizadas no laborat6-
rio de Microbiologia da Faculdade do Sul da Bahia - FASB.

Em Teixeira de Freitas, cidade localizada no Extremo Sul baiano,
0 Mercado Municipal Timdteo Alves de Brito comercializa diversos
produtos, dentre eles a carne bovina. O ambiente do centro de abasteci-
mento divide-se em trés setores distintos que delimitam e denominam
os boxes. Em sua estrutura identifica-se certa variedade; existem locais
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equipados com cdmara de congelamento e barreira fisica que protege
o produto exposto, opondo-se a locais onde a carne é exibida sem ne-
nhum tipo de barreira fisica ou meio para refrigeragéo.

Coleta das amostras

A escolha do tamanho da amostragem ocorreu de forma simples,
através da observagdo do nimero de agougues presentes no mercado
municipal. Foram selecionados aleatoriamente cinco (05) estabeleci-
mentos, entre uma populagdo de nove (09) agougues existentes no Mer-
cado Municipal Timéteo Alves de Brito. Estes foram identificados de
A a E, objetivando sigilo aos estabelecimentos comerciais de campo
de pesquisa, mas de forma que estas letras sejam referentes a0 mesmo
agougue no decorrer da pesquisa.

As amostras foram coletadas em cinco (05) estabelemmentos
comerciais, durante um periodo de 17 dias, com intervalo de cinco
(05) dias entre cada coleta (tabela 1). A coleta das amostras foi feita de
forma seriada com intervalos definidos para que os dados resultantes
apurem uma condi¢@o continua, pondo fim a qualquer divida sobre
contaminagdo do produto.

A pesagem foi de 100g para cada amostra de carne bovina in natu-
ra. Imediatamente apds a compra, as amostras foram identificadas, acon-
dicionadas e transportadas ao Laboratério de Microbiologia da Faculda-
de do Sul da Bahia, onde foram analisadas no mesmo dia da coleta.

As analises foram realizadas em cdmara de fluxo laminar, pre-
viamente esterilizada, utilizando luz ultravioleta durante 15 minutos.
Para as anélises foi realizada a coleta na superficie exposta da carne
com auxilio de swab estéril. O swab foi friccionado com pressgo, for-
mando um &ngulo de 30° com a superficie teste, vinte vezes na forma
“zigue-zague” na érea de coleta. Em seguida, o swab foi transferido
para tubo de ensaio contendo caldo BHI (Brain heart infusion). Sendo,
este, utilizado para os repiques no Agar Sangue, Agar MacConkey e
Agar Saboraud.

Tabela 1 - Cronograma de coleta de amostras de Setembro a Outubro de 2014
no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito

Amostras Data de coleta Quantidade
12 24/09/2014 100 g
22 29/09/2014 100 g
32 04/10/2014 100 g
42 10/10/2014 100 g
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Andlises microbiolégicas
Cultivo no caldo BHI

ApoOs a coleta em swab, este foi inserido no tubo de ensaio com
caldo BHI e agitado para transferéncia dos microrganismos do algoddo
para o meio. Estes foram incubados por 72 horas em estufa microbio-
l6gica a 37 °C.

A interpretagdo foi baseada na presenga ou auséncia de turvagio.
A auséncia de turvagdo indica auséncia de crescimento microbiano,
logo a amostra foi considerada negativa para crescimento microbiano e
foi excluida da andlise. No caso dos caldos que turvaram a amostra foi
submetida a repique em meios de cultura para identificagdo do micror-
ganismo. Inoculou-se 1uL a partir do caldo BHI, utilizando a técnica de
semeadura quantitativa, do meio menos seletivo para o mais seletivo.

Cultivo em Agar Sangue

A cultura, ap6s 24 horas incubadas em estufa microbioldgica a
37 °C, foi submetida a diferenciagdo dos géneros Staphylococcus spp.
e Streptococcus spp., realizou-se: observa¢do das col6nias, exame
de Gram e identificagdes bacterianas. Realizou-se o teste da catalase
(WINN et al., 2012, p.32) separando os géneros conforme a seguinte
avalia¢do: os resultados negativos foram determinados Streptococcus
spp. € os resultados positivos Staphylococcus spp., esses foram sub-
metidos a prova da coagulase (WINN et al., 2012, p.33) com intuito de
identificar Staphylococcus aureus.

Cultivo em Agar MacConkey

Ap6s 24 horas de incubagdo em estufa microbioldgica a 37 °C foi
realizada a observagdo de coldnias que cresceram, fez-se o Gram e se-
meadura em meio IAL (Instituto Adolfo Lutz) / Rugai. Incubou-se a série
bioquimica por 24 horas em estufa bacterioldgica a 37 °C, apds citado
periodo interpretou-se os resultados utilizando a tabela para leitura (PES-
SOA, 1972, p. 100), o que permitiu a identificagdo de enterobactérias.

Cultivo em Agar Saboraud

Ap6s 24 horas incubadas em estufa microbioldgica a 37 °C, as cul-
turas foram submetidas a observagdo para identificagdo macroscopica de
colonias e coloragdo de Gram para diferenciagfo entre fungos e bactérias
acidofilas. Em casos que houve identificagdio de fungos, estes foram sub-
metidos ao exame direto a fresco com azul de metila (SOUZA, 2005, p. 42)
para confirmag@o da presencga de fungos através da analise microscopica.
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Resultados e discussao

Em todas as culturas realizadas houve amplo crescimento bacte-
riano, apresentando contagens superiores a 10°> UFC/g. Essa contagem
¢ indicativa de um produto de baixa qualidade e impréprio para consu-
mo, pois pode alterar as caracteristicas fisico-quimicas da carne, além
de ser prejudicial a saide humana.

Na tabela 2 estdo expressos os resultados das analises microbio-
logicas realizadas em amostras seriadas de carne bovina in natura co-
letadas em agougues do mercado municipal. Observou-se que em todas
as coletas houve crescimento bacteriano, sendo confirmado com auxilio
do Rugai. As anélises macroscopicas foram essenciais para a expressdo
dos resultados quando compiladas conjuntamente com os resultados
dos testes de catalase e coagulase e série bioquimica.

Tabela 2 - Microrganismos presentes em carne bovina in natura comerciali-
zada em agougues do Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito

Coleta 01 Coleta 02 Coleta 03 Coleta 04

Amostra

Providencia

< | Citrobacter Pseudomonas spp.

Pseudomonas spp.

Levedura

Edwardsiella spp.

Pseudomonas spp.

Edwardsiella spp.

Pseudomonas spp.

Edwardsiella spp.

Pseudomonas spp.

Edwardsiella spp.

Pseudomonas spp.

Edwardsiella spp.

Pseudomonas spp.

Edwardsiella spp.
Pseudomonas spp.

Shigella
Q Pseudomonas spp.

Levedura

Pseudomonas spp.

Levedura

Klebsiella
Pseudomonas spp.

Levedura

Citrobacter Pseudomonas spp.

A | Citrobacter Pseudomonas spp.

Citrobacter Pseudomonas spp.

Levedura

Proteus
Pseudomonas spp.

Proteus

Pseudomonas spp.

Klebsiella
= Pseudomonas spp.

Levedura

Salmonella spp.

Levedura

Proteus

Pseudomonas spp.

Proteus

Pseudomonas spp.

]

Observou-se que em quase todas as amostras analisadas foi detec-
tada a presenga de Pseudomonas spp., e somente em um caso (Amostra
C, coleta 02) ndo foi encontrada associa¢do da mesma a outra bactéria.
De acordo com Sigarini (2004, p. 24), Nortjé e Naudé (1981, p. 356) e
Cousin; Jay e Vasavada (2001, p. 159) esse género, classificado como
Gram negativo, ndo fermentativo, faz parte da microbiota da carne. En-
tretanto, esse grupo constitui um perigo potencial para os consumido-
res, na medida em que pode veicular microrganismos patogénicos, o
que explica sua constante associagdo com a presenca de outras bacté-
rias, como constatado nesse estudo.
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A alta presenga de Pseudomonas spp. foi observada em pesquisa
realizado por Filho et al. (2006, p. 322) e Cameiro e Santos (2010, p.
38) o que sugere um resfriamento inadequado do produto, uma vez que
esse género de bactéria ¢ um indicador de mas condi¢des de refrigera-
¢do e precdrias condig¢des de higiene durante sua manipulagio, caracte-
risticas observadas nos boxes pesquisados nesse trabalho.

Observou-se que nenhum dos agougues possuia termOmetro para
acompanhamento da temperatura do boxe nem do ambiente. Segundo
Frazier (1972, p. 407) a temperatura € o fator externo que mais afe-
ta o crescimento dos microrganismos. Em geral, quanto mais elevada,
maior seré a velocidade de crescimento.

Os géneros Klebsiella e Citrobacter fazem parte do grupo de colifor-
mes totais e juntas constituiram a segunda maior incidéncia nesta pesquisa.
A Citrobacter foi identificada nas amostras A e D (1* coleta), D (2° coleta)
e C (4* coleta). A Klebsiella foi identificada nas amostras E (1° coleta) e C
(3% coleta). Em estudos realizados por Silva et al. (1997, p. 11) e Lundgren
et al. (2009, p. 116), foram encontrados resultados semelhantes.

De acordo com Tavares e Serafini (2006, p. 5), tanto a Klebsiel-
la como a Citrobacter sio bactérias encontradas, geralmente, em ali-
mentos carneos ou apds o contato destes com material fecal, 4gua ou
utensilios contaminados. Algumas enterobactérias, como Salmonella
spp. e Shigella, estdo sempre associadas a doengas em seres humanos
enquanto outras, como Klebsiella € Proteus sdo membros da microbiota
normal e podem causar infec¢des oportunistas (ALVES, 2011, p. 7).

Salmonella spp. ¢ uma bactéria pertencente a familia Enterobac-
teriaceae sendo definida como bacilo Gram negativo, ndo formadora
de esporos e anaerdbica facultativa, cujos principais reservatorios € o
intestino de animais ¢ humanos (BARRETTO,; SILVA, 2002, p. 32).
Conforme Franco e Landgraf (2008, p. 58) ¢ Bau; Carvalhal e Alei-
X0 (2001, p. 304) o consumo de alimentos infectados por esta bactéria
pode causar quadros graves de salmonelose. Sua presenga em alimentos
demonstra que o produto est4 imprdprio para consumo, tendo sido con-
taminado por contato com dejetos animais ou humanos.

Das 25 amostras analisadas no decorrer da pesquisa foi constata-
da uma unica amostra positiva (E), identificada durante a segunda co-
leta. A presenga de Salmonella spp. em carne também foi detectada por
Becker e Kiel (2011, p. 151) e Silvestre et al. (2013, p. 330). O género
Salmonella ¢ eventualmente o mais perigoso da carne. Ao considerar
as estatisticas das toxinfecgdes e infecgdes alimentares é caracteriza-
do como um dos principais agentes envolvidos em surtos documenta-
dos em vdrios paises (TESSARI; CARDOSO; CASTRO, 2003, p. 53;
MAIJALA; RANTA; SEUNA, 2005, p. 670).

Segundo Alves (2009, p. 26) a Shigella ¢ uma bactéria altamente
contagiosa que coloniza o trato intestinal, além de ser o agente da shige-
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lose, uma doenga endémica de distribui¢do universal, podendo ocorrer
também em surtos. Neste trabalho foi identificada apenas uma amos-
tra contaminada por Shigella (C) detectada na primeira coleta. N&o foi
identificado mesmo resultado em trabalhos semelhantes, isso pode ser
explicado através da sua via de infecgdo, pois essa bactéria é dissemi-
nada por via fecal-oral e somente em casos raros o alimento e a gua
entram nessa rota.

Outra bactéria da familia Enterobacteriaceae foi identificada nes-
ta pesquisa, o gé€nero Proteus; este é principalmente caracterizado atra-
vés do fendmeno denominado “swarming”: uma migragio de células da
periferia da col6nia que sdo mais rapidas quanto a mobilidade do que
as das colonias centrais (MICHELIM, 2008, p. 3). Esse fendmeno foi
identificado macroscopicamente nas amostras D e E, ambas na terceira
e quarta coletas, sendo confirmadas apds cultura em Rugai. Ndo foram
identificados outros estudos com os mesmos resultados. Mesmo sendo
bactérias potencialmente patogénicas, seu envolvimento com doengas
de origem alimentar ainda € discutido.

Ainda no grupo das bactérias Gram negativas anaerébias faculta-
tivas, foi detectada a presenca da Edwardsiella spp, em seis amostras: A
(3% € 4* coletas) e B (17, 2, 3% e 4° coletas). O seu reservatorio é o trato
intestinal dos animais, geralmente os de sangue frio, contudo também
ocorre em animais de sangue quente e seres humanos, tendo sua disse-
minago através das fezes (HOLT et al., 1994, p. 179).

Os dois agougues que apresentaram presen¢a de Edwardsiella
spp. estdo localizados no setor onde existe a comercializagdo, em con-
junto, de peixes e mariscos. Esse fator é primordial para a existéncia de
contaminag@o cruzada através de equipamentos e utensilios contamina-
dos e, principalmente, através do manipulador. A auséncia de literatura
que delineie a veiculagdo da Edwardsiella em alimentos demonstra que
a via de contaminagdo dessa bactéria para o alimento ainda n#o foi to-
talmente elucidada, o que dificulta a correlagdo destes resultados com
outras bibliografias.

Durante a segunda coleta, a amostra A apresentou um tipo de
bactéria pouco comum quando relacionada com infecgdes, a Providen-
cia. As bactérias desse género podem ser isoladas em amostra de fezes
(WINN et al., 2012, p. 265), o que sugere contaminagéo fecal durante
0 processo de manipulaggo da carne nesse estabelecimento. Entretanto,
ndo existe bibliografia que apresente resultados semelhantes ou que as-
socie a presenga de Providencia em carne bovina.

Nas anélises realizadas para a verificagdo do crescimento de levedu-
ras, houve uma variaggo quanto a presenga desse microrganismo durante as
coletas, como apresentado na tabela 02. A presenca de célula leveduriforme
com brotamento foi observada em grande parte das amostras. Durante a
Giltima coleta ndo foram identificadas amostras contaminadas por fungo.
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A ocorréncia de fungos, em geral, na carne bovina pode estar as-
sociada a diversos fatores que incluem desde os utensilios utilizados no
manejo do produto até a higiene pessoal dos manipuladores. A utiliza¢do
de utensilios de madeira pode ser um agravante para a presenga de fungo
na carne, pois este material é propicio a absorver umidade e se impreg-
nam de matéria organica, de acordo com Lundgren et al. (2009. p. 117).

Os fungos sdo indesejaveis nos alimentos, pois segundo Franco e
Landgraf (2008, p. 76) sdo capazes de produzir uma grande variedade
de enzimas que, agindo sobre os alimentos, provocam a sua deteriora-
¢80, além de produzir micotoxinas prejudiciais ao organismo humano
quando ingeridas.

A maior frequéncia quanto a presenga de fungo foi observada na
amostra C. Nas coletas 01 e 02 as analises microscopicas mostraram
células leveduriformes com brotamento. As amostras obtidas nos agou-
gues A, D e E, também apresentaram crescimento fingico. Entretanto,
em nenhuma coleta do agougue B, foi observada a presenga desse mi-
crorganismo. Em pesquisas realizadas por Silva (1995, p. 103), Valla-
dares et al. (1996, p. 56), Lundgren et al. (2009, p. 117) e Becker ¢ Kiel
(2011, p. 152) foram encontrados resultados semelhantes ao apresenta-
do nesse estudo.

Nio foi detectada a presenga de microrganismos Gram positivas
em nenhuma amostra coletada. Desse grupo de bactérias a que apresen-
ta maior destaque na contaminagio de carne bovina € o Staphylococcus
coagulase positiva. De acordo com Almeida et al. (2010, p. 281) essa
bactéria apresenta um risco potencial a saiide publica, uma vez que po-
derd multiplicar-se produzindo a toxina estafilocécica em quantidade
suficiente para causar intoxicagio alimentar.

Em pesquisa realizada por Oliveira (2008b, p. 65) foi encontrada uma
quantidade inferior a 100 UFC/g em todas as amostras analisadas. Uma das
justificativas para o ndo isolamento do Staphylococcus na carne bovina in
natura analisada, pode ser devido a sua incomum ocorréncia nesse tipo
de alimento, sendo comumente detectada em carnes cozidas e processadas
(FRANCO; LANDGRAF, 2008, p. 44; WINN et al., 2012, p. 629).

Conclusao

Seguindo os padrdes estabelecidos pela RDC n® 12/2001 para
carne bovina in natura, pode-se afirmar que os agougues do Mercado
Municipal Timéteo Alves de Brito ndo estdo cumprindo a legislagdo
que regulamenta o setor.

Embora ndo tenha sido identificada a presenga de microrganismos
Gram positivos nesta pesquisa, somente sua auséncia ndo é parimetro
suficiente para assegurar a salubridade da carne analisada, uma vez que
foram encontrados microrganismos patogénicos, como Salmonella spp.
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Shigella e Klebsiella além de outros responsaveis pela deterioragio dos
alimentos: Pseudomonas spp., Proteus e fungos.

Em Teixeira de Freitas, como em varios municipios brasileiros,
existem falhas dos sistemas de inspe¢@o e fiscalizagdo de produtos ali-
menticios. Dessa forma € consideravel a necessidade de uma vigilancia
sanitaria regular sobre o comércio de carne bovina in natura, uma vez
que existe uma complexidade nas formas de contaminago.

Os dados resultantes dessa pesquisa sugerem a necessidade da
realiza¢do de mais estudos que abranjam outros vieses da comercializa-
¢do de carne bovina neste local, principalmente, aqueles que incluam a
analise quantitativa dos microrganismos encontrados.

Cabe, entfo, aos orgdos responsaveis uma maior atengdo as ci-
dades do interior, principalmente através de intervengdes voltadas a
educagfo complementar para os manipuladores, de modo que qualquer
ameaga a saude do consumidor seja reduzida e a qualidade da carne
comercializada seja otimizada.
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