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RESUMO "

As feiras livre constituem-se em uma pratica comercial muito antiga, que
garante o suprimento de géneros aimenticios das cidades nordestinas. Embora
percebida como modelo comercial ultrapassado que prezava caracteristicas
medievais, as fewras promovem o0 desenvolvimento econdmico e social,
fMam@mMMAmmwnae
curada exclusivamente pela adicdo de relativamente baixa de concentracdo de
cloreto de sédio, em media 5,0%, oscilando entre 2,9 a 11,9%. A variabilidade
desses valores indica a falta de padronizagcdo do seu processamento, que
consiste na utilizagcdo de salga seca e desidratacdo durante o empilhamento
das mantas por algumas horas. O estudo foi do tipo, pesquisa descritiva
laboratonal, realizada com o objetivo de observar a qualidade das cames de sol
comercializadas em feiras livre no municipio de Natal — RN. A pesquisa foi
realizada com 10 amostras de carmne de sol, de 3 feiras livre diferentes, no
periodo de Outubro e Novembro de 2010. Essas amostras foram submetidas a
analises laboratoriais, para verificar a presenca de Staphylocaccus aureus e
Salmonella sp. Os resultados obtidos foram armazenados em um bando de
dados eletronico criado no Microsoft Word 2007. Predominou em todo o
estudo, tanto para a pesquisa de S. aureus quanto pra Salmonella sp. o
resultado negativo, que provavelmente se deu pelo fator da atividade de agua
ser baixo nesse tipo de came, ajudando assim também a ndo contaminagéo
microbiolégica.

Palavras Chave: Feiras — livre. Came de sol. Staphylocaccus aureus.
Salmonella sp.




ABSTRACT

The fairs are free o trade in a very old practice, which ensures the supply of
food from the northeastern cities. Although perceived as outdated business
model that valued features medieval fairs promote economic and social
development. promoting the economy of small inland towns. The beef is cured
only by the adaion of relatively low concentration of sodium chloride, 5.0% on
average, m from 2.9 to 11.9%. The variability of these values indicates the
lack of standardization of the process, which is the use of dry salting and
dehydration duning stacking of blankets for a few hours. The study was the type,
descriptive research laboratory, performed with the aim to observe the quality of
meat sold in sun-free fairs in the city of Natal - RN. The survey was conducted
with 10 samples of dried meat, from 3 different free fairs, during October and
November 2010. These samples were subjected to laboratory analysis to verify
the presence of Staphylocaccus aureus and Salmonella sp. The results were
stored n 2 bunch of electronic data created in Microsoft Word 2007.
Predominated throughout the study, both for the detection of S. aureus as to
Salmonelia the negative result, which probably occurred by a factor of the
water activily is low in this type’ of meat, thus helping to not microbiological
contamination.

Keywords Trade Shows — free. Meat Sun. Staphylocaccus aureus. Salmonella
sp.
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FARN

1 INTRODUGAO s

Segundo Vieira (2004), as feiras livres constituem-se em uma préatica
comercial muito antiga, que garante o suprimento de géneros alimenticios das
cidades nordestinas. Embora percebida como modelo comercial ultrapassado,
que preserva caracteristicas medievais, as feiras promovem o desenvolvimento
econdmico e social, fomentando a economia das pequenas cidades
interioranas.

A came bovina € uma excelente fonte de proteinas de alto valor
biolégico, de vitaminas do complexo B e minerais essenciais (especialmente
ferro e zinco) sendo muito utilizada na alimentagdo humana (FELICIO, 1998).

Os brasileiros tém o habito de consumir came vermelha em sua dieta
diaria. A carne bovina é o tipo de proteina de origem animal mais consumido no
Brasil, fazendo parte da cultura alimentar. Seu consumo também é
consequéncia da capacidade e habilidade produtiva de nosso pais, que dispde
de enormes areas para uma pecuaria baseada em alimentacdo de pasto a
baixo custo (IBGE, 2008; QUEIROZ, 2008)

Ap&sadesaextramtecﬁﬁdlo_oﬂﬂoirﬁdopreciso da
conscientizacio humana sobre a presenca € o papel dos microorganismos nos
alimentos, as evidencias disponiveis indicam que esse conhecimento precedeu
o estabelecimento da bacteriologia ou microbiologia como ciéncia propriamente
dita (JAY, 2005). '

Um aspecto importante a ser observado na comercializacdo de
produtos carneos de origem animal & a manutencéo da temperatura adequada
para cada alimento. Nas feiras livres continua sendo inadequadamente
permitida a venda de produtos pereciveis, como a carne, sem refrigeracdo. As
condigbes de armazenamento nessgs locais sdo inadequadas, justamente
porque o foco comum nesse tipo de comércio é a camne in natura, o que vai de
encontro a Resolugdo RDC n. 275/2002 do Ministério da Salde, que dispde
sobre o regulamento técnico com relagdo as condigdes higiénico sanitarias e
de boas praticas de fabricagdo (BPF) para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos, bem como em relagio a Portaria
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n® 304/96, que estabelece critérios para introducdo d‘e modificacbes nas
atividades de distnbuicdo e comercializagdo de carne bovina, bubalina, suina e
avicola. wisando & saude do consumidor (LUNDGREN, 2009).

Os microrganismos encontrados na carne provem do proprio animal ou
podem conmtamina-la durante os processos de abate e processamento
tecnologico. Sendo a higiene do animal antes do abate, as condigdes
higénucas r;:s abatedouros, tempo de exposicdo a temperatura ambiente,
conaigdes de estocagem e distribuicdo nos locais de comercializagdo, fatores
importantes e determinantes a sua qualidade microbiologica (LUNDGREN,
2008).

Os mucroorganismos, individxualmente ou como um grupo, crescem em
uma ampla faxa de temperatura. Desse modo, este item iré considerar as
faxas oe temperatura de organismos importantes em alimentos como um
parametro para a selecdo da melhor temperatura de armazenamento dos
dferentes tpos de alimentos (JAY, 2005).

A mais baixa temperatura de crescimento de um microorganismo
conheoda hoe € -34°C; a mais alta é acima de 100°C. Costuma-se classificar
Oos mwoorganismos em trés grupos, conforme a sua temperatura de
crescmento (JAY, 2005). : :

Quando cames frescas e aves sd0 examinadas em nivel de varejo,
diversos Bpos e guantidades d‘rfereniés de microrganismos s&o encontrados.
Existindo algumas fontes e rotas de contaminagdo de cames frescas por
microrgansmos, principalmente em carnes vermelhas (JAY, 2005).

Diante disso, a analise da qualidade microbiologica da carne de
sol comercializadas em feiras livre da cidade de Natal — RN, é indispensavel,
devido ao enorme consumo deste produto pela populagéo, e também devido a
pouca existéncia de investigagoes del,comercializat;.éo deste produto. Como a
contaminagdo microbiana deste produto assume destacada relevancia para a
saude da populac@o, pelo fato de causar doengas transmitidas por alimentos,
faz-se necessano a tomada de medidas e criagdo de programas que visem o
controle e a protecdo desse alimento, sendo necessario ser implementadas.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Observar a qualidade microbioldgica das carnes de sol comercializadas
em feiras livre no municipio de Natal-RN.

1.1.2 Objetivos Especificos
- Realizar a contagem de Staphylococcus coagulase positiva;

- Detectar a presencga de Salmonella sp.
- Apresentar recomendacgdes para melhor forma de compra da carne.
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2 REFERENCIAL TEORICO y
2.1 FEIRAS LIVRES

A fewa livre é considerada um dos locais mais tradicionais de
comercialzac3o de alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio mével,
com c:ruhm dentro das areas urbanas. Entretanto, € motivo de preocupacéo
€ cauteias freguentes, em virtude de suas deficiéncias higiénico-sanitarias.
Deve-se considerar ainda que nas feiras livres, os alimentos de origem animal
€ Seus produtos derivados, ficam expostos sob condigdes insalubres, sujeitos &
agdes dwetas dos microrganismos patogénicos ou ndo, provenientes da
contaminacao do ambiente e poluigdo ambiental, como também de insetos,
Quando n30 estdo adequadamente acondicionados ou embalados
(LUNDGREN, 2009). '

2.2 DEFINICAO DE CARNE

Para Phillippi (2003), “‘came é o conjunto de tecidos de cor e
consisiéncia caracteristicas que recobre o esqueleto dos animais.” Segundo
Franco & Landgraf “a camne apresenta uma composicdo quimica que a torna
excelente meio de cultura, pois € um alimento rico em substancias
nitrogenadas, minerais e vitaminas, além disso, o pH e a atividade agua sdo
favoravess para o desenvolvimento da maioria dos microorganismos. Essas
caracterisicas contribuem para que a came seja um dos alimentos mais
implicados em surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs).”

Para a Organizagdo Mundial de Saude (2007), a alta temperatura
contribui para a garantia da inocuidade dos alimentos, podendo eliminar quase
todos os microorganismos patogéni.cos- Portanto, o fator temperatura e a
possibilidade de diminuicdo de tempos e de técnicas de manipulagdo e
processamento de alimentos sdo meios que podem ser utilizados
eficientemente no combate a microorganismos. §



13

Os brasileiros t&m o habito de consumir came ve?'melha em sua dieta
diaria. A came bovina € o tipo de proteina de origem animal mais consumido no
Brasil fazendo parte da cultra amentar Seu consumo também é
consequéncia da capacdade e habilidade produtiva de nosso pais, que dispde
de enormes &reas para uma pecuana baseada em alimentacdo de pasto a

A came vermelha, assim como todos os alimentos de origem animal, é
fonte de proteina essencial para o desenvolvimento normal do homem,
prncpaiments Nos pnmeiros anos de vida. Por se constituir em uma proteina
altamente nobre sua manipulacdo deve ter todo um controle higiénico e
sanitano (GERMANO & GERMANO, 2003; QUEIROZ. 2008).

A came bowina curada representa cerca de 25% da produgdo de
cames produndas pelos estabelecmentos sob inspegdo federal no Brasil,
sendo o principal produto, a chargue. A estatistica apresentada ndo descrimina
a produc3o de came de sol. um produto amplamente consumido no Nordeste,
curada exclusivamenie pela adic3o de relativamente baixa concentragdo de
cloreto de sodo. em media 5,0% oscilando entre 2,9 a 11,9%. A variabilidade
desses valores indica a falta de padronizagdo do seu processamento, que
consiste na ulilizac3o de salga seca e desidratagdo durante o empilhamento
das mantas por algumas horas, podendo ser expostas ao sol, dependendo do
fabncante. O resultado € um proddio semi-desidratado com caracteristicas
sensoriais muito peculiares(COSTA, 2001).

2.3 CONDICOES HIGIENICOS — SANITARIA DA CARNE

Um aspecto importante a ser observado na comercializacdo de
produtos cameos de origem animal é a manutengéo da temperatura adequada
para cada alimento. Cames, pescados,’ leites e derivados, quando expostos em
temperaturas inadequadas, alteram-se rapidamente, sobretudo em regides
tropicais onde, durante o verdo as temperaturas sdo elevadas, exigindo um
controle rigoroso para garantir a qualidade desses produtos. Nas feiras livres
continua sendo inadequadamente permitida & venda de produtos pereciveis,
como a carne, sem refrigeracdo. As condicbes de armazenamento nesses
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locais sdo inadequadas, justamente porque o foco co?num nesse tipo de
comércio € a came in natura, o que vai de encontro & Resolugdo RDC n.
27512002 do Ministério da Saude, que dispde sobre o regulamento técnico com
relacdo as condigdes higiénico sanitarias e de boas praticas de fabricacdo
(BPF) para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos,
bem como em relagdo & Portaria n° 304/96, que estabelece critérios para
introducao de modificagGes nas atividades de distribuicio e comercializacdo de
came bovina, bubalina, suina e avicola, visando a saude do consumidor
(LUNDGREN.2009).

Segundo Peczar et al, 1996: “a came fresca cortada de carcaga
refngerada sera contaminada em sua superficie por microrganismos do
ambiente e de serras e facas empregadas para cortar a carne. Cada novo corte
expde uma nova superfice, com o potencial de acréscimo de mais
microrganismos no tecido exposto. Picar ou moer a came propicia a exposi¢ao
de um grande numero de novas superficies e permite um alto potencial de
contaminagdo. A contagem microbiana em hamburguer, por exemplo, pode
chegar de 5.000.000 a 10.000.000 por grama de amostra. Devido os diferentes
géneros e espécies de microrganismos presentes naturalmente nas carnes
tambem revelam um comportamento variavel em relagédo ao metabolismo e as
condigdes extrinsecas da manutengdo das carnes. Consequentemente, a
predominancia numérica dos difereriiés grupos sera bastante diversificada em
funcéo destas condigdes (CONTRERAS et al, 2003; QUEIROZ, 2008).

A carne, devido a sua composi¢do quimica e ao seu grande contetido
de agua, constitui excelente substrato para grande variedade de
microrganismos. A carne dos animais sadios pode ser considerada, no seu
interior, como um produto que ndo contém microrganismos e, quando contém,
eles s&o muitos escassos (QUEIROZ, 2008).

Os microrganismos encontrad‘i;s na came provém do proprio animal ou
podem contamina-la durante os processos de abate e processamento
tecnologico. Sendo a higiene do animal antes do abate, as condicdes
higiénicas nos abatedouros, tempo de exposicdo a temperatura ambiente,
condigbes de estocagem e distribuicdo nos locais de comercializacdo, fatores
importantes e determinantes a sua qualidade microbioldgica. Para se analisar a
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carne exposta a comercializagdo, torna-se necessé?‘io conhecer suas
caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas e nutricionais, bem como as
condicbes de higiene, conservacdo, exposicdo e comercializacdo
(LUNDGREN, 2009).

A contaminac&o dos alimentos pode ocorrer a qualquer instante, se
ndo houver praticas corretas em seu manuseio, na produgdo, no
armazenaménto e na comercializagdo. Os contaminantes podem ser de origem
fisica, quimica e microbiolégica (GERMANO & GERMANO, 2003; QUEIROZ,
2008).

Segundo Silva Janior (1997) e Queiroz et al (2008), um importante
agente de contaminacédo de carnes é o manipulador. Na pele, existe uma flora
que & potencialmente infecciosa e calcula-se que a camada cutanea do homem
€ totalmente descamada a cada 48 horas, sendo esta descamacéo constante,
contribuindo-se para um fator importante de contaminagdo. E importante a
constante vigilancia sanitana das condigdes de salide em especial a existéncia
de portadores assintomaticos de: Salmonella sp, Eschirichia coli, Staphilococus
aureus, Staphylococus albus, Clostridium perfringens, Bacilus cereus e
Estreptococus fecais.

Os microorganismos, individualmente ou como um grupo, crescem em
uma ampla faixa de temperatura. Desse modo, este item ira considerar as
faixas de temperatura de organismas importantes em alimentos como um
parametro para a selecdo da melhor temperatura de armazenamento dos
diferentes tipos de alimentos (JAY,2005).

A mais baixa temperatura de crescimento de um microorganismo
conhecida hoje € -34°C; a mais alta € acima de 100°C. Costuma-se classificar
0s microrganismos em trés grupos, conforme a sua temperatura de
crescimento. Aqueles que crescem bem a 7°C ou abaixo e possuem sua
temperatura 6tima de crescimento "e'ntre 20°C e 30°C sao denominados
psicrotroficos. Os microrganismos que crescem bem entre 20°C e 45°C
possuem temperatura o6tima de crescimento entre 30°C e 40°C sédo
denominados mesodfilos, enquanto os que crescem. bem a 45°C ou mais
possuem temperatura 6tima de crescimento entre 55°C e 65°C s&o referidos
como termdfilos (JAY, 2005).
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Com relacdo as bactérias, as espécies de Iirhagehs pricrotroficas s&o
encontradas entre os seguintes géneros: Alcaligenes, Shewanella, Brochothrix,
Corinebacterium, Flavobactenum, Lacfobacillus, Micrococcus. Os psicrotroficos
mais encontrados em alimentos sd0 aqueles que pertencem aos géneros
Pseudonomas e Enterococcus. Estes organismos crescem em temperaturas de
refrigeracéo e causam a deteriorag@o de carnes, peixes, aves, Ovos e outros
alimentos n;)nnalmente armazenados nessas temperaturas. As contagens-
padrdo em placas desses alimentos normalmente sdo mais elevadas se as
placas forem encubadas a 7°C, por pelo menos sete dias, do que em
temperaturas de 30°C ou mais. Espécies de linhagens meséfilas sdo
encontradas entre todos os géneros apresentados e podem ser observadas em
alimentos armazenados em temperaturas de refrigeracdo. Aparentemente néo
crescem nessas temperaturas, contudo, crescem em temperaturas da faixa
mesofila se as outras condigdes também forem favoraveis. Deve-se salientar
que alguns microrganismos, como o Enterococcus faecalis, crescem em uma
faixa de temperatura entre 0°C e 30°C ou mais (JAY, 2005).

A maior parte das bactérias termdfilas importantes em alimentos
pertence aos géneros Bacillus e Clostndium. Apesar de somente algumas
espécies destes géneros serem termdfilas, estas sdo de grande importancia
para os microbiologistas e tecndlogos de alimentos na industria de enlatados
(JAY, 2005). ‘

2.4 INCIDENCIA/PREVALENCIA DE MICRORGANISMOS EM CARNES DE
SOL

Os tipos mais comuns de bacién‘as encontradas em carnes frescas séo
as pseudomonas, os estafilococos, ’os micrococos, 0s enterococos € 0s
coliformes. As temperaturas baixas, nas quais as carnes frescas sdo
armazenadas, favorecem o crescimento de microrganismos psicrofilos
(PECZAR et al, 1996; QUEIROZ, 2008).
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Segundo, Queiroz (2008), deve-se destacar, tam'f)ém, a presenca de
bolores como Penicillium, Cladosporium, Thamnidium, Mucor e Rhizopus e de
algumas leveduras como as dos géneros Torulopsis, Candida e Rhodotorula.

Por muitas décadas, a came moida tem apresentado um numero
maior de microrganismos do que a came nao-moida, como bifes, por exemplo.
Ha varias razGes por isso, como: as cames moidas comercializadas originarias
de varios c'ortes e manipuladas excessivamente, contém altos niveis de
contaminag&o microbiana. A carne moida proveniente de grandes cortes tende
a ter uma contaminag&o microbiana maior (JAY, 2005).

A carne moida tem uma grande superficie de contato. Isso contribui em
parte, para o aumento da flora microbiana. E bom relembrar que o tamanho de
uma particula que compde um pedaco de carne diminui, a superficie total de
contato desse pedago € maior, 0 que leva a um aumento da energia da
superficie (JAY, 2005). |

Essa maior superficie de contato da came moida favorece o
crescimento de bactérias aerdbias que frequentemente causam deterioracio
em baixas temperaturas (JAY, 2005).

Em alguns estabelecimentos comerciais, o moedor de carne, as facas
destinadas ao corte e os utensilios do estoque raramente sdo limpos com o
cuidado e a frequéncia necessaria para prevenir o aumento de numero de
microrganismos. Isso pdde ser verificado em um estudo bacteriologico feito em
diversas areas de um agougue de um grande estabelecimento comercial. A
lamina da serra de cortar came e a mesa de corte foram amostradas com
saubes depois de serem limpas em trés diferentes ocasides, gerando os
seguintes resultados: a serra de cortar came obteve um numero total de 5,28
log10 por polegada quadrada, com 2,3 de coliformes, 3,64 de enterococos, 1,6
de estafilococos e 3,69 de mici s; a mesa de corte teve uma contagem
media(log) por polegada quadrada de 5,69, com 2,04 de coliformes, 3,77 de
enterococos, < 1,00 de estafilococos e 3,79 de micrococos. Estes resultados
mostram contagens totais de locais que estdo entre as principais fontes de
contaminacao das carnes moidas (JAY, 2005).
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3.1 TIPO DE PESQUISA
Pesquisa descritiva laboratorial.
3.2 MATERIAL

O material utilizado na pesquisa sera constituido de carne bovina in
natura comercializadas em feiras livre na cidade de Natal-RN.

3.2.1 Amostragem

Foram analisadas 10 amostras de carne bovina in natura, adquiridas
em trés feiras livre na cidade de Natal. Estas foram coletadas em embalagens
do proprio comerciante, aleatoriamente, na qualidade de consumidor. Foram,
entdo, colocadas em caixa térmica com gelo, e em seguida foram
transportadas ao laboratério de Microbiologia de Alimentos da FARN.

3.3 METODOS

3.3.1 Diagnéstico das Condigdes Higiénicas

No momento da coleta das amostras, foram observadas as condigbes
higiénicas do ambiente de distribuicdo, no que se refere, a presenca de
moscas, fragmentos de alimentos no chao, lixo em depdsito sem tampa, forma
de armazenamento e exposic&o do produto. Também foi visualizada a conduta
higiénica do comerciante. b

3.3.2 Preparacao da Amostra

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do
International Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). Cada
amostra, de aproximadamente 100 gramas, foi triturada assepticamente. Apds
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homogeneizacdo, foi pesada uma porcdo de 25g, que foi utilizada para a
pesquisa de Salmonella SP. (ver Figura 1).

Feira Livre

g

Aquisicéo da amostra de came de sol

I

Encaminhamento de amostras para o
Laboratdrio de Microbiologia da FARN

[l
i J

Pesquisa de Pesquisa de
Salmonella Staphylococcus
Sp. coagulase positiva

Figura 1: Fluxograma da coleta das amostras para as analises microbiolégicas em came de
sol.
Fonte: Elaborado pelo autor (2010).

3.3.3 Pesquisa da Salmonella sp. (ICMSF, 1978)

» Pré-enriquecimento

Na etapa do pré-enriquecimento, o meio utilizado possibilita o reparo
das injurias sofridas pelas células, sendo, portanto, de extrema importancia
para o isolamento.

Foram pesados 25g da amostra e transferidos para Erlenmeyer estéril
contendo 225 mL de caldo'Lactosado e incubados por 24 horas & 35°C.

» Enriguecimento seletivo

Nesta etapa, 1 mL de caldo lactosado de cada amostra foi inoculado
assepticamente em um tubo contendo 10 mL de Caldo Selenito - Cistina e mais
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1 mL em um tubo com 10 mL de Caldo Tetrationato. Logo apds, os tubos
foram incubados a 35°C por 24 horas.

» |solamento

Com. uma algca de niquel-cromo, foram semeados os caldos de
enriquecimento seletivo, em placas de Agar Verde Brilhante (VB) e Agar
Salmonella-Shigella (SS), em seguida foram incubadas a 35°C por 24 horas.
As colbnias suspeitas, no VB que se apresentaram com coloragéo rosa ou
avermelhadas e no SS que se mostraram incolores, com centro negro ou néo,
foram submetidas aos testes bioquimicos.

» Triagem

Apés o isolamento, foram transferidas trés colonias tipicas de cada
placa de VB e SS para tubos contendo agar inclinado Triplice Agtcar - Ferro
(TSI) e Lisina - Ferro (LIA). As cepas que foram identificadas foram inoculadas
na base por picada profunda e na superficie inclinada do agar TSl e LIA, e
incubadas a 35°C por 24 horas.

A prova foi considerada poatwa para Salmonella quando no TSI nos
mostrou o apice alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem
producao de H2S e no LIA, tanto o dpice como a base alcalina (purpura).

» Provas de identificacdo

As cepas que se revelaram positivas no TSI e LIA foram submetidas a
alguns testes bioguimicos recbmendafl_o”s pelo FDA (1984), tais como: a prova
de hidrolise da uréia, a degradacgdo do malonato, o teste do vermelho de metila
(VM) e Voges-Proskauer (VP) e o teste do citrato (ver figura 2).
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Carne de sol = 25g

gl

Transferéncia para Erlenmeyer
contendo 225mL de Caldo
Lactosado e incubados a 35°C por
24 horas.

J

Dois tubos: semeado 1ml de

Caldo Lactosado em 10ml de
Selenito Cistina e mais 1ml em

10ml de Caldo Tetrationato

s

Semeacgéo em placas de Agar — Verde
Brilhante(VB) e Agar — Bismuto
Sulfito(BS), incubadas a 35°C por 24

a

Colonias isoladas e semeadas em
Agar TSl e Agar LIA a 35°C por 24
horas

J

-t

Figura 2: Fluxograma da pesquisa de Salmonella sp. em amostras de carme de sol.
Fonte: Elaborado pelo autor (2010).

3.3.4 Contagem de Staphylococcus aureous(ICMSF, 1978)

-—

» Semeadura inicial

Inicialmente, foi semeado, en_fplacas de Agar Bair — Pokerm 1ml de
cada diluicdo da amostra, na superficie do meio que foram espalhadas com um
Drigalsk estéril. Em seguida, as placas foram levadas a estufa e incubadas 2
35°C por 24 & 48 horas.
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» Contagem e isolamento de colénias tipicas

Apés o periodo de incubagdo, foram realizadas as contagens das
colonias tipicas de Staphylococcus aureus, caracterizadas pela cor negra
brilhante, com zona de precipitagdo branca roseada por um halo claro
transparente. Apos a contagem, foram isoladas e semeadas no Caldo infusdo
de Cérebro e Coragao(BHI) e levadas para a estufa a 35°C por 24 horas.

> ldentificagédo das cepas isoladas

Para a identificacdo das cepas é realizada a Prova da Coagulase
(ICMSF, 1978).

O fluxograma da pesquisa de Staphylococcus aureous encontra — se
abaixo, na figura 3.

Camedesol |—= | 25¢

J

Diluicdo 10 "a 10

{

As placas de petri sdo levadas a estufa e
encubadas a 35°C por 24 horas

J

Contagem e isolamento e coldnias tipicas. Apds
a contagem s&o isoladas e semeadas no Caldo
Infuséo de Cérebro e Coragdo(BHI), e levadas
para a estufa & 35°C por 24 horas.

Figura 3: Fluxograma da pesquisa de Staphylococcus aureaus ern- amostras de carne de sol.
Fonte: Elaborado pelo autor (2010).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Sabe-se que as condigbes de comercializacdo da came de sol em
feiras livre € bastante precéria, foi possivel perceber essa precariedades
existente nesses locais. Os comerciantes que manuseavam as carnes, eram os
mesmos que manuseavam o dinheiro e sem nenhum tipo de higienizacéo das
mé&os, as banicadas de cortes da came em todas as bancas visitadas estavam
extremamente sujas e em sua maioria eram de madeira, as facas para corte
nao eram higienizadas, e muitas vezes velhas com aspectos de ferrugem.
Dessa forma, isso mostra o contraste das condigbes de comercializagdo com
as boas praticas que deveriam ser seguidas, onde, na verdade, essa carne
deveria ser acondicionada em ambiente com temperaturas adequadas, deveria
ser cortada em locais adequados, em tabuas adequadas, em sua maioria
serem comercializadas em frigorificos especializados, deveriam ser
manuseadas com as maos limpas e que essas ndo deveriam ser as mesmas
que manuseiam o dinheiro, ser cortada com facas especificas para esse tipo de
procedimento e que estes materiais estivessem em perfeito estado de
conservacao.

4.1 Pesquisa de Staphylocaccus aureus

Diante das analises realizadas ﬁara o0 presente estudo, foi possivel
perceber que todos os resultados encontrados foram negativos para a
presenca de S. aureus nas amostras.

O Staphylococcus aureus foi o primeiro microrganismo causador e
doencas alimentares que teve.sua patogenicidade determinada(JAY, 2005). E
segundo SILVA et al, (2007), S. a:_f:éus nao é resistente ao calor sendo
facilmente destruido na pasteurizagcdo ou na cocgdo de alimentos.

Ja o estudo de LARIA, et al ( 1976), onde foi pesquisada a presenca de
S. aureus em manipuladores de alimentos em hospitais de Sdo Paulo, foram
encontrados a presenca de Staphylococcus em apenaé 2 dos 34 trabalhadores
analisados.



FARI

Xavier et al (2007), ao analisar a presenca de"Staphy!ococcus em
manipuladores de alimentos das creches municipais do Natal — RN, no periodo
de Maio a Agosto de 2002, encontrou 35,4%(23 manipuladores) das 65
amostras analisadas com presenca de Staphylococcus aureus.

4.2 Pesquisa de Salmonella sp.

O presente estudo nos mostra que, para a analise de Salmonella sp.
nas amostras analisadas, nenhuma delas mostrou presencga do microrganismo
nas carnes de sol encontradas nas diversas feiras livre freqlientadas em Natal
- RN.

O género Salmonella pertence a familia enterobacteriaceaie e
compreende aos bacilos Gram — negativos ndo produtores de esporos. Sdo
anaerobios facultativos, produzem gas a partir de glicose (exceto S. typhi) e
s30 capazes de utilizar o citrato como unica fonte de carboidrato. A maioria é
movel, apresentando flagelos peritriquios, exceg3o feita a S. pullorum e a S.
galimarum (FRANCO, LANDGRAF, 1996).

No Brasil supbe-se que a ocomréncia de Salmonellas seja relevante
devido as deficiéncias de saneamento basico e as mas condi¢des higiénico —
sanitarias da maioria da populagéo, aliadas ao precario controle de qualidade
de algumas indlstrias alimenticias e de pequenos abatedouros de aves
(FUZIHARA et al apud TIROLLI E COSTA, 2006).

O habitat primério da Salmonella é o trato intestinal de animais, podendo ser
encontrados em outras partes do corpo (JAY, 2005).

Lundgren et al, 2009, em estudo realizado no Mercado Publico de Jodo
Pessoa/PB, em analises das condigdes higiénico — sanitarias de alguns
estabelecimentos que comercializam f,a'r'ne bovina, teve como resultado para
Salmonella a auséncia desse tipo de bactéria nas 10 amostras analisadas.
SIGARINI(2004), em estudo intitulado de “Avaliacdo bacteriolégica da came
bovina desossada em estabelecimentos comerciais do municipio de Cuiaba —
MT/ Brasil, que teve como objetivo estimar a pratica de desossa das carne
bovina em casas atacadistas, teve como um de seus resultados a presenca de
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Salmonella sp. em 10% das amostras do estabeledment3 A, tendo depois do
processo de desossa um aumento consideravelmente maior (25%).

Segundo Carvalho e Cortez (2005), em estudo realizado no Nordeste de
S&o Paulo, objetivando-se pesquisar a presenca de Salmonella em carne de
frango e derivados, que teve como resultado, das 165 amostras analisadas, 33
delas (20%)\__: apresentaram contaminagédo por Salmonella, estando assim,
improprias p:enra 0 consumo conforme a legislagdo brasileira. MAGNANI, et al
(2000), analisaram a presenca de Salmonella e E. coli em carne suina e
salame colonial consumidos pela populagédo de Chapecod — SC, foi analisado
entdo 50 amostras de carne suina e 50 amostras de salame colonial, que teve
como resultado a presenca de Salmonella em 6% das amostras de carne suina
e em 6% das amostras de salame colonial.

O resultado sempre negativo nas amostras analisadas, provavelmente
ocorreu pelo fator Atividade de agua da carne de sol ser mais baixa devido a
sua adicdo de sal, que é adicionada a came justamente para a retirada
significativa da quantidade de agua presente nesse tipo de came, isso ajuda a
diminuir 2 umidade presente na came, 0 que acaba favorecendo o nao
crescimento de microorganismos. O que contrasta com as outras carnes
também bovinas que sdo fortes ambientes de crescimento microbiano, devido
sua atividade de agua ser bastante consideravel.
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5 CONCLUSAO

¥ N@o houve contaminagdo das amostras de came de sol para
Staphylococcus aureus;

v' Para Salmonella sp. nao foi encontrado nenhum foco de contaminagao,
que representasse risco a populacdo, visto que esta causa infecgdo
alimentar que pode ser bastante grave, se a pessoa ja estiver um pouco
debilitada, e principalmente em criangas e idosos.

v Conclui-se entdo que, a came de sol comercializada nas feiras

estudadas encontram-se proprias para o consumo, entretanto se faz

necessario um treinamento dos manipuladores de alimentos, com
capacitacao periodica e reciclagem dos mesmos, por parte da prefeitura,
com finalidade de qualifica-los e orienta- los para assegurar a qualidade
e seguranca alimentar, implantando também boas praticas de
manipulacdo dessas cames.

v' Para um consumo seguro da came se sol, recomenda-se que o
consumidor observe as condigbes de higiene do local da compra, ter
consciéncia do que esta consdmindo, alem das praticas de higiene dos
manipuladores, que por sua vez ndo devem manusear dinheiro, ndo
devem utilizar materiais enferrujados, e devem sempre procurar manter
0 ambiente limpo etc. '
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