XIX CONGRESSO DE P()S-GRADUA(;AO DA UFLA
27 de setembro a 01 de outubro de 2010

AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES SUINAS COMERCIALIZADAS EM
FEIRAS LIVRES DO MUNICIPIO DE LAVRAS-MG

WALERIA RESENDE'; IVANA APARECIDA SILVEIRA% ANDREA RESENDE COSTA DE
OLIVEIRA’; ROSEANE MARIA EVANGELISTA OLIVEIRA®;
RAPHAEL EVANGELISTA ORLANDP’.

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes higi€nico-sanitaria de carnes suinas comercializadas
em feiras livres do Municipio de Lavras/MG. Coletou-se cinco amostras de carnes suinas, para analise
da presenca de Escherichia coli, coliformes totais e fecais (termotolerantes), salmonella sp. e
Staphylococcus aureus. Observou-se que as amostras A, B, C, D e E de carnes suinas apresentaram
contaminagdo por Escherichia coli, coliformes totais e fecais com valores acima de 1,4 x 10 NMP/g.
Em relacdo a presenca de Salmonella sp. e Staphylococcus aureus nio foi detectada em nenhuma
amostra. Todas as amostras de carnes suinas apresentaram condi¢des higi€nico-sanitdrias
insatisfatorias.

Palavras-chave: Contaminagdo bioldgica de alimentos; toxinfec¢ao alimentar; microrganismos
INTRODUCAO

As feiras-livres se destacam pela comercializagdao de géneros alimenticios de origem vegetal e
animal, com grandes variedades e diversidades de precos. Um dos problemas que podem ser
encontrados nas feiras é a falta de cuidados ao manipular e armazenar os alimentos. Esses hdbitos
irregulares podem gerar graves problemas, como uma toxinfec¢do alimentar, quando partimos do
pressuposto de que as condi¢des de higiene e manipulacio destes alimentos podem estar insatisfatdrias
(XAVIER, et.al., 2009).

A contaminagdo bioldgica de alimentos é um problema de satdde ptblica no Brasil, e no
mundo. No pafs, existe normatizacdo adequada para controle sanitidrio dos alimentos, como o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), do
Ministério da Agricultura. No entanto, ha falta de fiscalizacdo eficaz e constante da producio,
conservacdo e comercializacdo de alimentos pelos servigos estaduais e municipais de vigilancia
sanitdria, aos quais é delegado o poder de inspecionar e punir os infratores. As camadas menos
favorecidas da populagdo s@o as mais afetadas pela contaminacio alimentar, pelos hébitos culturais da
alimentacio e necessidade de optar por produtos com menor preco, geralmente de pior qualidade e
maior contaminacdo (BALBANI & BUTUGAN, 2001).

Bactérias como a Salmonella e a Escherichia coli, hd muito tempo, sdo reconhecidas como
importantes patdégenos causadores de intoxicagOes alimentares, sendo que a contaminacdo de
alimentos com microrganismos de origem fecal deve ser sempre ser assumida como um sério
problema (MAGNANI, et al., 2000).

A exposi¢do prolongada das carnes em temperatura ambiente propicia a proliferacdo de
microrganismos. As mercadorias pereciveis devem ser compradas em ultimo momento para que sua
temperatura ndo suba alem do limite maximo seguro (SANSANA & BORTOLOZO, 2008)

Diante desse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitdrias de carnes suinas comercializadas em feiras livres do Municipio de Lavras/MG, no intuito de
avaliar as qualidades dessas carnes adquiridas nesses locais, que estdo presentes na mesa de uma
grande percentagem da populacido do Municipio.
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MATERIAL E METODOS
Amostragem

Foram coletadas cinco amostras de carnes suinas, em feira livre do municipio de Lavras/MG,
no periodo de setembro de 2009. As amostras foram coletadas, embaladas em filme plésticos,
conforme vendidas e levadas acondicionadas em caixas isotérmicas ao laboratério de microbiologia do
UNILAVRAS, para posterior analise quanto a presenca de Escherichia coli, coliformes totais e fecais
(termotolerantes), salmonella sp. e Staphylococcus aureus.

Analises microbioldgicas
Diluicoes

Foram pesadas 25g de cada amostra, sendo adicionados 225mL de dgua peptonada a 0,1%,
seguindo-se de homogeneizacio da mesma, obtendo-se assim a dilui¢do inicial 10"'. Dilui¢des
decimais sucessivas foram preparadas em tubos contendo 9 mL de 4gua peptonada 0,1%, utilizando-se
a técnica de transferéncia de ImL da amostra.

Para determinacio de presenca de Salmonella sp., foi realizada a etapa de pré-enriquecimento,
sendo 25g de cada amostra adicionadas a 225 mL de dgua peptonada tamponada e incubadas a 37°C
por 24 horas.

Analise
Todas as andlises seguiram técnicas citadas por Silva, Junqueira e Silveira (1997).
Contagem de coliformes totais e fecais (tolerantes a 45°C) e Identificacio de Escherichia coli

Os coliformes totais foram quantificados utilizando-se a técnica do Nimero Mais Provavel
(NMP). O teste presuntivo foi realizado com a inoculagio de aliquotas da amostra em série de trés
tubos contendo tubos de Durhan e Caldo Lauril Triptose (LST), seguido de posterior incubagio a 35°C
por 24 a 48 horas. Foram considerados tubos positivos que apresentaram turvacdo e formagao de gas.

Os coliformes fecais foram quantificados utilizando-se a técnica citada por Silva, Junqueira e
Silveira (1997). Aliquotas das amostras foram transferidas dos tubos positivos para coliformes totais
para tubos contendo Caldo Escherichia coli (caldo EC). A cultura foi incubada em banho-maria a
45°C por 24 a 48 horas, sendo considerados positivos os tubos que apresentaram turvacio e formagdo
de gés. Os tubos positivos foram repicados para Agar Eosina Azul de Metileno (BEM) para
identificacdo de Escherichia coli.

Pesquisa de salmonella sp.

Apbs o pré-enriquecimento, foi transferido 1mL de dgua peptonada tamponada para 9mL de
caldo Rappaport, os quais foram incubados a 37°C por 24 horas. Os caldos de enriquecimento foram
estriados em placas contendo Agar Rambach, XLD e Salmonella-Shigella e incubados a 37°C por 24
horas. As cepas isoladas foram submetidas aos testes bioquimicos: crescimento em Agar tripice agticar
ferro (TSI), e em Agar ferro lisina (LIA), e coloracdo de Gram, para identificagdo presuntiva da
presenca do microrganismo.

Pesquisa de Staphylococcus aureus

Semeou-se com alca de Drigalsk, sobre a superficie do Agar Baird-Paker (BP), 0,1mL de cada
diluicdo selecionada, posteriormente as placas de petri foram incubadas a 37°C por 24 a 48 horas. As
unidades formadoras de colonias foram calculadas de acordo com as dilui¢des e logo apds submetidas
aos seguintes testes bioquimicos: coloracdo de Gram, catalase e coagulase.
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RESULTADO E DISCUSSAO

Estdao representados no quadro 1 os resultados obtidos nas andlises de Escherichia coli,
coliformes totais e fecais (termotolerantes), salmonella sp. e Staphylococcus aureus nas amostras de
carnes suinas comercializadas em feiras livres de Lavras /MG.

De acordo com o quadro 1, pode-se observar que as amostras A, B, C, D e E de carnes suinas
comercializadas em feiras livres apresentaram contaminacdo por Escherichia coli, coliformes totais e
fecais com valores acima de 1,4 x 10 NMP/g. De acordo com a portaria 12, de 21 de janeiro de 2001,
do Ministério da Saide (BRASIL, 2001) estabelece valores tolerdveis para coliformes totais e fecais a
45°C para carnes in natura na ordem de 10 NMP/g. Os resultados encontrados nio ultrapassaram o
determinado, mas ao mesmo tempo nao deixam de ser relevante quando se quer estimar a qualidade de
um produto.

Em relagdo a presenca de Salmonella sp. e Staphylococcus aureus ndo foi detectada em
nenhuma das amostras analisadas demonstrado no Quadro 1.

Quadro 1 Resultados obtidos nas andlises de Escherichia coli, coliformes totais e fecais
(termotolerantes), salmonella sp. e Staphylococcus aureus nas amostras de carnes suinas
comercializadas em feiras livres de Lavras /MG.

Amostra Escherichia Coliformes | Coliformes fecais | Salmonella Staphylococcus
coli (UFC/g) totais (NMP/g) sp. (UFC/g) aureus (UFC/g)
(NMP/g)

A P > 1,4x107 > 1,4x107 A A

B P > 1,4x107 > 1,4x107 A A

C P > 1,4x107 > 1,4x107 A A

D P > 1,4x107 > 1,4x107 A A

E P > 1,4x10™ > 1,4x107 A A

A — Ausente; P - Presente; UFC/g — Unidade Formadora de Col6nia; NMP/g — Niimero mais Provéavel.
CONCLUSAO

Nao verificou presenca de Salmonella sp. e Staphylococcus aureus em nenhuma das amostras
de carnes suinas analisadas. No entanto, observou-se elevados valores de coliformes totais e fecais € a
presenca de Escherichia coli, em todas as amostras analisadas. Sendo assim, todas as amostras
apresentaram condicdes higiénico-sanitdrias insatisfatorias.
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