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1. INTRODUGAO

Entre os agentes envolvidos nas infecgbes alimentares estdo as bactérias do
género Salmonella. Esse género € amplamente distribuido na natureza, sendo o
trato intestinal do homem e dos animais o seu principal reservatério natural.
Salmonella spp. € um agente causador de doengas de origem alimentar, tendo
alta frequéncia em todo mundo, estando associada também a prejuizos
econémicos, dificuldades comerciais e quedas nas produgdes (FREITAS, 2010;
CARDOSO; CARVALHO, 2005; ANDRADE et al., 2010).

Os alimentos sdo excelentes substratos para o desenvolvimento de
microorganismos e comportam-se como auténticos meios de cultura. Sao
considerados alimentos que dispbée o crescimento e ou manutencido de
Salmonella spp. todos aqueles com alto teor de umidade e alta porcentagem de
proteina, como por exemplo, produtos lacteos, ovos, carnes e derivados
(CARDOSO; CARVALHO, 2005). As carnes em geral, sdo um dos vinculadores
desta bactéria, que chega ao alimento por erros de procedimento nos frigorificos,
excesso de manipulacdo durante o beneficiamento e comercializacdo da carne,
contaminagdo cruzada e ou erro na temperatura de armazenamento. A
salmonelose pode ser originaria do consumo de carnes de suinos e aves, ja que a
bactéria possui caracteristica intermitente e por vezes assintomatica nestes
animais e em humanos, sendo os portadores assintomaticos uma das formas
mais importantes de disseminagao da bactéria na granja e em todo o processo de
producéo (TURCI; BEGOTTI; MERLINI, 2013).

Em vista do exposto o presente estudo teve como objetivo verificar a presenca
de Salmonella em produtos carneos comercializados em agougues e
supermercados da cidade de Pelotas-RS.


mailto:naty_pel@yahoo.com.br

C-O2015

XXIVCONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

2. METODOLOGIA

2.1 Coleta das amostras

As amostras de produtos carneos foram coletadas na forma como eram
comercializadas em agougues e supermercados localizados na Cidade de Pelotas
— RS, no periodo de junho a novembro de 2014, e imediatamente encaminhadas
em caixa isotérmica para analise no Laboratério de Microbiologia da Faculdade de
Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. Ao todo foram avaliadas 89
amostras, sendo 47 de linguica frescal suina, 15 de linguiga frescal mista (suina e
bovina), 12 de carne moida bovina, 8 de cortes de frango, 5 de carne bovina em
pedacos e 2 de linguica frescal de frango.

2.2 Analise microbiolégica

As amostras foram avaliadas pelos métodos descritos pela Instrucao
Normativa N.62 (BRASIL, 2003) e pelo anexo D da ISS06579:2002 / Amd.1:2007
(E) (1SO, 2007).

Para a etapa de pré-enriquecimento, foram pesadas 25g de cada amostra
e a elas foram acrescentados 225mL de diluente Agua Peptonada Tamponada
0,1% (APT), seguida de incubagdo em a 37°C por 20 horas. Apés este periodo,
foram transferidos 100uL da amostra para um tubo contendo 9,9mL de Caldo
Rappaport Vasiliadis (RV) e 1mL para tubos contendo 10mL de Caldo Tetrationato
(TT) para a etapa de enriquecimento seletivo. Os tubos foram homogeneizados e
incubados junto com as placas de agar a 42°C durante 24 horas. A partir dos
tubos contendo crescimento nos caldos de enriquecimento seletivo, foram
semeadas placas de Agar Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose (BPLS) e
Agar Xylose Lysine Deoxycholate Modified (XLD). Apds esse periodo, nas placas
que apresentaram crescimento com morfologia caracteristica para Salmonella
spp. foram selecionadas 3 colbnias e semeadas em placas contendo agar
nutriente com posterior incubacdo a 37°C por 24 horas. A partir das colbnias
obtidas em agar nutriente realizou-se a identificagdo bioquimica em tubos com
Caldo Uréia, agar Triple Sugar Iron Agar (TSI) e agar Lysine Iron Agar (LIA) com
incubacdo a 37°C por 24 horas. As colonias que apresentaram reacgdes
caracteristicas de Salmonella spp. nos agares TSI, LIA e no Caldo Uréia foram
submetidas a teste soroldgico de aglutinagdo rapida com soro polivalente anti-
Salmonella somatico “O” e flagelar “H”. Quando observada a aglutinagdo em até 3
minutos, a amostra foi considerada positiva para Salmonella spp.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as 89 amostras de embutidos analisadas, 81 foram negativas para a
presenca de Salmonella (auséncia) enquanto oito amostras (9%) apresentaram
resultado positivo (presenca de Salmonella). Foi isolado este micro-organismo em
seis amostras (13%) de linguica suina, uma (6,6%) em linguiga mista e uma (8%)
em linguiga bovina. Resultado semelhante foi encontrado por Dias et al. (2008)
que isolou Salmonella em uma amostra (4,2%) de carne bovina moida e duas
(9,5%) em linguica suina em um total de 43 amostras de embutidos frescais
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comercializadas no varejo em municipio do sul do Rio Grande do Sul. No
municipio de Jabuticabal no estado de Sao Paulo, Cortez e colaboradores (2004)
obtiveram resultados também semelhantes, onde, constatou-se a presenga do
micro-organismo em sete (6,6%) das 106 amostras de embutidos analisados. No
entanto, os resultados obtidos divergem dos encontrados por demais
pesquisadores que analisaram amostras semelhantes. De acordo com Dias et al.
(2008) houveram pesquisas em que Castagna e colaboradores isolaram o
patégeno em 24 (63%) lingligas suinas de um total de 38 amostras de um
abatedouro no Sul do Brasil. Tessari et al. (2003) ao analisar carcagas em
abatedouros no estado de Sao Paulo — Brasil, relataram a presenca deste micro-
organismo em 13 das 68 amostras analisadas e no estado de Minas Gerais,
Chescae et al. (2004), isolaram Salmonella em 3 amostras (6,2%) de lingliga
suina e 6 amostras (12,5%) de linguicas de frango, em um total de 48 amostras.
Conforme a Resolugdo-RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, que dispde
sobre o Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbiolégicos para Alimentos, em
25g de amostras coletadas aleatoriamente, de qualquer alimento, 0 mesmo deve
estar ausente de contaminacéo por Salmonella spp. (ANVISA, 2001). O resultado
dessa pesquisa demonstra que o percentual de amostras contaminadas se da em
valores relativamente baixos em relagdo ao total de amostras analisadas, no
entanto os valores encontrados tornam-se de fato relevantes, pois as amostras
que apresentaram a presencga do patdégeno sdo consideradas impréprias para o
consumo considerando o risco infeccdo proveniente do consumo destes produtos.

4. CONCLUSOES

A presenca de Salmonella spp. em amostras de lingli¢ca suina, linguica
mista e em lingliga bovina denota falhas e falta de cuidados higiénicos na cadeia
produtiva e na comercializacdo destes produtos carneos.
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