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AVALIAÇAO MICROBIOLOGICA DA CARNE SUÍNA COMERCIALIZADA NO
MUNICÍPIO DE PONTES E LACERDA, MT

Resumo: Tendo em vista a falta do abatedouro legalizado e as condições precárias em que

são comercializadas as carnes suínas, no mês de abril de 2009 foram coletadas 12 amostras de

carne suína nas feiras livres que acontecem durante a semana, em vários pontos, na cidade de

Pontes e Lacerda, MT, com o objetivo de avaliar a temperatura e a qualidade microbiológica

das mesmas. Cada amostra coletada pesava entre 0,5 a 1,0 kg de carne suína e assim que

adquiridas eram postas em caixa térmica e levadas até o laboratório onde foram medidas as

temperaturas e feitos os "swab" em dois pontos da carne através de uma moldura de plástico,

previamente esterilizada que delimitava 5x5 cm para área da coleta. Os "swabs" erarn então

armazenados em um tubo contendo 25ml de água peptonada alcalina estéril e postos em uma

geladeira para serem res&iados, sendo depois diluídos em tubos de durham com caldo

lactosado nas diluições de 1:10,1:100 e 1:1000. A identificação das bactérias foi feita

utilizando a metodologia de Rugai que é feita em tubos contendo meios para análise

bioquímica (EPM MILI). Das 12 amostras coletadas todas tiveram contaminação por algum

microorganismo, sendo que dois deles são realmente graves à saúde humana, os quais são

Salmonella sp e Edwardsiella sp. Todas as amostras estavam acima da temperatura de

comercialização estabelecida pela portaria 304 do MAPA. Sendo assim, a carne suína

comercializada no comércio varejista de Pontes e Lacerda, MT não apresenta condições

microbiológicas adequadas para serem consumidas pela população.

Palavras-chave: carne suína, contaminação, comércio varejista, higiene
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1. INTRODUÇÃO

A carne suína ocupa a posição de mais consumida no mundo devido ao seu sabor,

porém, no Brasil ela ainda perde em consumo para as carnes bovinas e de aves. Isso se deve a

vários preconceitos como, por exemplo, de que é uma carne de um animal imundo e que

contém muitos microrganismos que prejudicam a saúde, além disso é difícil encontrar carne

suína à venda em qualquer local do país, sem contar que o preço (em média custa 15,00 reais

o kilo) também costuma espantar o consumidor.

De acordo com Miele (2005), a carne suína é a fonte de proteína animal mais consumida

no mundo, representando 39% do consumo mundial de carnes, com mais de 91 milhões de

ton.. Metade deste volume é consumido na China, mas os maiores consumidores per capita

são países europeus, nos quais a população tem tradição de consumo, bom poder aquisitivo e

cujos mercados apresentam em geral uma grande variedade e qualidade na oferta.

O problema do baixo consumo no Brasil é que no passado se criava "porco", ou seja,

um animal que vivia na lama, comia lavagem e apresentava carne muito gordurosa. No

presente se cria suíno, animal exigente em nutrição, manejo sanitário e outros cuidados.

Pesquisas recentes mostraram que a população brasileira considera, como principal

ponto forte da carne suína, o seu sabor, apontado por nada menos que 92 % das pessoas

entrevistadas. Mas, na mesma pesquisa, ficou evidente que seus pontos fracos foram de que

"faz mal e é perigosa para a saúde" (35% das respostas), e que possui "muita gordura e

colesterol" (55% das respostas), (Silva, 2005).

Graças aos esforços de pesquisadores e produtores, a carne suína tem passado por uma

desmistificação. Intensa foi à seleção para transformar o animal porco (produtor de banha) em

animal suíno (produtor de carne), passando por melhorias que foram exigidas pelos

consumidores e atendidas pelo suinocultor.

É necessário considerar que o suíno hoje criado comercialmente é oriimdo de contínua

seleção genética na qual se busca a melhoria de características de carcaça e de conversão

alimentar, que na realidade tomaram os animais mais sensíveis a variações ambientais. Dessa

forma, para que seja viável economicamente, a produção comercial das linhagens modemas

requer elevado padrão tecnológico que propicie aos animais as melhores condições de

conforto térmico, higiene, condições sanitárias e nutricionais (Scheuermann, S/D)

Há ainda muito que se fazer para aumentar a qualidade da came suína e acabar com seus

preconceitos. Os grandes produtores têm feito a sua parte se adequando às exigências, no

entanto, é preciso que os pequenos produtores recebam auxílio para produzir com mais



13

qualidade. Só assim poderemos reverter à realidade do consumo de carne suína pelo

brasileiro.

A carne suína comercializada na cidade de Pontes e Lacerda é, em primeiro lugar,

oriimda de abatedores clandestinos ou resultante do abate realizado na própria propriedade,

pois não há, na cidade, um abatedouro de suínos autorizado pelas entidades fiscalizadoras

competentes, tal fato já induz que este abate ocorre em condições precárias que elevam o risco

de contaminação. Em segundo lugar, grande parte desta carne é comercializada em feiras

urbanas que se encontram em condições precárias de higiene. Além disso, os comerciantes

não possuem preparo para manipular esse alimento durante a comercialização.

Devido a estes fatores as carnes suínas estão sujeitas a contaminações por

microrganismos durante o processo de obtenção e comercialização da carne, o que pode ser

um risco à segurança do consumidor.

Ruppim (2005) realizou estudo verificando a qualidade das carnes bovinas vendidas no

comércio varejista de Pontes e Lacerda e concluiu que a qualidade não é satisfatória, pois, das

dezesseis análises realizadas apenas uma não havia contaminação bacteriana e apenas uma

estava na temperatura ideal para ser comercializada resfriada. Esses resultados demonstram,

sobretudo, a falta de preparo dos manipuladores da carne nos açougues, uma vez que o abate

dos bovinos, neste município é regularizada.

Tendo em vista a falta do abatedouro legalizado e as condições precárias em que são

comercializadas as carnes suínas o objetivo do presente trabalho é verificar como se apresenta

a qualidade microbiológica do referido produto vendido em feiras livres e com os resultados

obtidos criar alternativas para melhorar as condições sanitárias.
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

2.1. A carne suína

A carne suína teve que passar por intenso processo de mudança nas áreas de genética,

manejo e sanidade para conquistar a posição de carne mais consumida no mundo. Ao longo

de 30 anos foram muitos os avanços obtidos, no ramo da suinocultura principalmente no

melhoramento genético que permitiu a transformação do porco em suíno. O melhoramento

genético dos suínos durante os últimos 50 anos estava centrado na redução da idade de abate,

no aumento do rendimento de carne na carcaça, e na melhoria da conversão alimentar (Irgang,

2001).

Os suinocultores foram pressionados pelas exigências dos consumidores que queriam

um produto num preço mais viável e com menos gordura. Silva (2005) relata que o "porco"

apresentava cerca de 40 a 45% de carne magra e espessura do toucinho de 5 a 6 centímetros e

através dos programas de genética e nutrição o "porco" passou a ser o suíno moderno, com 55

a 60% de carne magra e 1,5 a 1 centímetro de espessura do toucinho.

Apesar dos avanços tecnológicos relacionados à qualidade da carne suína, tanto no que

se refere a sua qualidade nutritiva, bem como sanitária, ainda existe um certo preconceito em

relação ao consumo da carne suína, principalmente em virtude de certas doenças como a

cisticercose e por questões relacionadas ao alto teor de gordura e colesterol (Gane, 2006;

Silva, 2005).

Mesmo a população brasileira considerando a carne suína muito saborosa, tal como

evidenciado por Silva (2005) onde 92% das pessoas entrevistadas consideraram o sabor da

carne suína como seu ponto forte a ABCS (2006) considera que existem cinco fatores

principais que dificultam o comércio e desenvolvimento da suinocultura no país, são eles: a)

preconceito com relação ao impacto sobre a saúde do consumidor; b) cortes pouco práticos,

na perspectiva do cliente; c) cortes volumosos, quase sempre associados a eventos festivos; d)

apresentação inadequada nos pontos de venda, quase sempre associada à gordura; e, e)

percepção de preço elevado.

A preocupação com a saúde realmente existe e é uma das maiores restrições ao

comércio de carne suína. Silva (2005) relata a preocupação dos consumidores em relação a

algumas parasitoses que podem ser transmitidas pela carne suína como a teníase, a

cisticercose e a triquinelose.
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Henkin (2001) aborda a correlação entre a ingestão de carne suína e doença

cardiovascular citando várias pesquisas em que não há embasamento científico para

discriminar o consumo de carne suína devido os avanços da suinocultura moderna.

2.2 Influências do pré-abate, transporte e manuseio na área de espera na qualidade

Venturini (2007) afirma que o embarque e transporte dos suínos para o abatedouro

podem acarretar sérios prejuízos ao criador, comprador ou ao frigorífico, devido lesões, perda

de peso, diminuição na qualidade da carne e perda por morte de animais.

Por este motivo há preocupação quanto à melhor forma de se realizar um pré-abate

visando diminuir este prejuízo que de acordo com Guardia et al (1996) citado por Faucitano,

(2000) podem chegar a uma perda de U$ 20,000 a U$ 40,000 por ano.

O produtor é o responsável pela seleção, cuidados e manuseio adequados até o ponto

de entrega e o abatedouro é o responsável pelos equipamentos e instalações que facilitem as

operações, garantam a higiene e o bem estar animal para gerar um excelente produto final

(Venturini, 2007; Faucitano, 2000).

2.2.1 Jejum e dieta hídrica

O jejum e dieta hídrica são importantes para que haja o completo esvaziamento

gástrico e diminuição dos riscos de contaminações da carcaça por fezes na evisceração além

de aumentar a facilidade e velocidade deste processo (Gomide, 2006).

Faucitano (2000), cita que são vantagens do jejum e dieta hídrica; 1 - a condição de

bem estar do animal porque reduz a taxa de mortalidade e evita que o animal vomite durante o

transporte; 2 - a segurança alimentar porque previne a liberação e a disseminação de

contaminação bacteriana {Salmonelld) através das fezes dentro do grupo transportado e

através do derramamento de conteúdo intestinal durante a evisceração; 3 - a facilidade e a

velocidade do procedimento de evisceração; 4 - o ambiente, porque ajuda a reduzir o volume

de dejetos (conteúdo intestinal) no abatedouro.

Gomide (2006) nos lembra ainda a vantagem econômica para o matadouro pois através

deste procedimento o mesmo economiza 0,18 dólar/carcaça no tratamento de dejetos de

carcaças com maior teor de sólidos. A recomendação é que animais devam ficar em jejum por

no mínimo 6 horas antes do transporte salvo quando a viagem dure mais de 24 horas.
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2.2.2 Coleta dos animais para embarque

Durante a coleta para transporte é comum misturar grupos de suínos numa mesma

baia, contudo, a mistura de suínos desconhecidos deve ser evitada visto que induz altos níveis

de agressão para estabelecer uma nova hierarquia social e com isto têm-se brigas que acabam

gerando um maior escore de danos na carcaça e defeitos na qualidade da carne (Faucitano,

2000; Gomide, 2006).

A instalação de porteiras divisórias móveis na plataforma do caminhão permite

eliminar a mistura dos animais, pois, mantém os grupos separados, ajuda a ajustar o espaço

dos compartimentos a um tamanho adequado de grupo, evitando o comportamento agressivo

durante o transporte (Gomide, 2006).

Se misturar for inevitável, recomenda-se misturar os animais no embarque e não mais

tarde, já que tendem a brigar menos no caminhão em movimento e têm mais tempo para

descansar depois da briga (Faucitano, 2000).

2.2.3 Embarque

É geralmente aceito que embarque e o desembarque são as etapas mais estressantes do

transporte pela forte interação homem/animal e da mudança ambiente. A transferência de uma

baia de terminação conhecida para a novidade do interior de um caminhão e da área de espera

no abatedouro, junto com a intensa atividade física induzida pela coerção para caminhar por

corredores e rampas, faz com que os animais fiquem nervosos e difíceis de manejar

(Faucitano, 2000; Gomide, 2006).

Aos animais que refugam a melhor opção é dar tempo para que eles se acostumem com

o ambiente, porém, para evitar atrasos pode se conduzi-los utilizando painéis/pranchas de

plástico resistente para empurrar o grupo por trás . A legislação brasileira em caráter

excepcional permite o uso de bastões elétricos em animais que se recusam a mover, no

entanto, sua utilização é desaconselhada por gerar estresse comportamental e fisiológico

maior que os painéis (Gomide, 2006).

Para uma condução adequada, que minimize o estresse inevitável que o animal será

submetido, Gomide (2006) recomenda: a) operadores com uniforme da mesma cor daquela

utilizada na rotina de manejo visto que suínos tem boa percepção de cor; b) limitar a visão

lateral dos suínos nos corredores e rampas de embarque com o uso de paredes sólidas de 75 a

80 cm de altura para evitar distrações dos animais; c) evitar sons desconhecidos, elevados,
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gritos e batidas de mãos; d) manter iluminação adequada nos corredores para encorajar a

movimentação; e) conduzir os animais em grupo em corredores que permitam que os animais

corram ou caminhem lado a lado (1,0 a 2,2 metros); f) não utilizar rampas muito inclinadas

nos corredores/rampas de embarque. A inclinação não deve exceder 20°C sendo 15°C o ideal.

A manutenção e adequação das instalações devem ser consideradas no processo de coleta e

embarque a fim de contribuírem para o bem-estar animal e qualidade da carne.

2.2.4 Desembarque

Faucitano 2000, cita que, quando chegam ao abatedouro, os suínos devem ser

descarregados assim que possível, mas se o atraso for inevitável, deve haver ventilação

adequada no caminhão. O tempo de espera para o desembarque depende das seguintes

variáveis: coordenação da chegada dos caminhões, capacidade da área de espera e velocidade

de operação e disponibilidade de plataformas de desembarque.

Os animais são inspecionados, separados por lotes de acordo com a procedência e

permanecem nas pocilgas de recepção, em repouso e jejum, por 16 a 24 horas para

recuperação do estresse causado pelo transporte e diminuição do conteúdo estomacal e

intestinal (Venturini, 2007).

Apesar do desembarque ser considerado menos estressante que o embarque, o aumento

dos hematomas na carcaça e ferimentos devido ao manuseio bruto são inevitáveis neste

estágio se não houver equipamento adequado (Faucitano, 2000). Desta forma Venturini 2007

relata que água pode ser aspergida sobre os animais para auxiliar no processo "anti-stress",

bem como para efetuar uma pré-lavagem do couro. Tanto os caminhões quanto as pocilgas de

recepção devem ser limpos no final desse processo sendo que pocilgas necessitam ainda de

lavagem com produtos sanitizantes.

2.3 Abate em frigoríficos

De acordo com Venturini (2007) e Pacheco (2006) os animais são conduzidos para o

abate por lotes, e durante o percurso são lavados com jatos de água clorada que dura em

média 3 minutos. Após, os animais são insensibilizados para que haja completa inconsciência

do suíno, usando choque elétrico atrás das orelhas do animal por 6 a 10 segundos. Esse é o

método de insensibilização mais utilizado, porém outros métodos como marreta, pistola

pneumática ou gás carbônico podem ser utilizados.
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Posteriormente o animal é preso, por uma das pernas, a um transportador aéreo e passa

pelo processo de sangria em no máximo 30 segundos após a insensibilização por meio de

seccionamento dos grandes vasos ou punção diretamente no coração. Em média, o volume de

sangue drenado por animal é de 3 litros (Venturini, 2007; Pacheco 2006).

Em seguida os animais passam novamente por um banho de aspersão e em seguida são

encaminhados para escaldagem onde são imersos em água quente tratada a 65° C por 2 a 5

minutos. O objetivo é facilitar a. remoção dos pelos, unhas, cascos e parte das sujidades

presente no couro dos animais diminuindo sua contaminação microbiana (Venturini, 2007;

Pacheco 2006).

A remoção é feita por máquinas de depilação que possuem um cilindro e a rotação do

mesmo provoca impacto no couro dos animais removendo boa parte dos pelos por atrito. A

retirada dos pêlos remanescentes é feita de forma manual com o auxílio de facas que já fazem

a remoção das unhas ou cascos (Pacheco, 2006).

O próximo passo é a evisceração onde é feita uma abertura neutral da carcaça que vai

desde o pescoço até a região inguinal. O ânus e bexiga são amarrados para que não haja

contaminação da carcaça e as vísceras são então retiradas manualmente, a carcaça é lavada e

encaminhada para câmaras írigoríficas. Por fim a cabeça e retirada, as carcaças são serradas

longitudinalmente ao meio pela coluna vertebral e a medula e o cérebro são removidos. As

carcaças são limpas com facas, lavadas com água sob pressão, pesadas e encaminhadas para

refiigeração em câmaras frias, com temperaturas controladas para seu resfiiamento e sua

conservação (Venturini, 2007; Pacheco 2006).

2,4 Comercialização (Portaria 304, MAPA)

Em sua essência, a Portaria 304 do MAPA, criada em 22 de Abril de 1996, teve por

objetivo fazer com que toda carne que se destina o mercado saia dos abatedouros ou das

centrais de desossa preparada em seus diferentes cortes e embalada. A proposta dessa Portaria

é melhorar o sistema de comercialização e distribuição desse produto no Brasil (Arakaki,

2002).

Arakaki (2002), relata que a portaria levou em conta que o produto do abate não deve se

deteriorar em razão de manipulação inadequada na cadeia da distribuição, transporte e

descarga no destino final mesmo nas severas condições de nosso clima, com altas

temperaturas na maior parte do ano. O mvel de desenvolvimento das diferentes regiões do

País podem agravar a deterioração do produto. A temperatura e a proteção adequada
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(acondicionamento) das carnes e miúdos são fundamentais para uma melhor condição

higiênico-sanitária no comércio e no consumo desses produtos.

As condições acima possuem verificação simples, como é o caso da temperatura, o tipo

de corte, a proteção (embalagem) e as marcas de identificação, possibilitando um controle

eficaz, no comércio varejista das carnes acima mencionadas (Ruppim, 2005).

Arakaki (2002) nos trás a portaria na integra:

Considerando que a evolução do processo tecnológico é necessária à produção animal, à

industrialização e à comercialização de carnes, resolve:

Art. 1° Os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suínos, somente poderão

entregar carnes e miúdos, para comercialização, com temperatura de até 7 (sete) graus

centígrados.

§ 1° As carnes de bovinos e bubalinos, somente poderão ser distribuídas em cortes

padronizados, devidamente embaladas e identificadas.

§ 2° A estocagem e a entrega nos entrepostos e nos estabelecimentos varejistas devem

observar condições tais que garantam a manutenção em temperatura não superior a sete graus

centígrados, no centro da musculatura da peça.

Art. 2° Todos os cortes deverão ser apresentados à comercialização contendo, as marcas

e carimbos oficiais com a rotulagem de identificação.

Art. 3° Os cortes obtidos de carcaças tipificadas deverão ser devidamente embalados e

identificados através da rotulagem aprovada pelo órgão competente, na qual constará a

identificação de sua classificação e tipificação de acordò com o Sistema Nacional

estabelecido.

Art 4° A Secretaria de Defesa agropecuária baixará instruções necessárias à implantação

gradual e paulatina das normas aqui estabelecidas, concitando os governos estaduais a adoção

de providências no sentido de implementar medidas análogas considerando as atribuições

legais pertinentes.

Art. 5° Fica estabelecido o prazo de 90 (noventa) dias a partir da publicação desta

Portaria, para edição de ato de aperfeiçoamento do Sistema de Comercialização.

Art. 6° - Esta.Portaria estará em vigor no prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de

publicação, revogando-se as disposições em contrário.

Parágrafo Único. Faculta-se aos setores envolvidos na produção, industrialização,

comércio e consumo de carnes bovinas, bubalinas e suínas, a apresentação, nesse prazo, de

subsídios ao mencionado ato.
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2.5 Manipulação higiênica de carnes

O SIC (2009), Serviço de Informação da Carne recomenda que ao manusear carnes é

preciso tomar vários cuidados a fim de não contribuir para o risco de contaminação e

proliferação bacteriana no alimento.

Garantir a qualidade da carne e a segurança alimentar é importante e para isso é

necessário estar atento a alguns conselhos básicos de higiene que devem virar rotina.

O SIC (2009) faz as seguintes recomendações no que se refere a limpeza da área e dos

materiais que entrarão em contato com a carne a ser comercializada e no que se refere ao seu

manuseio, convém destacar que estas recomendações, na sua grande maioria são reconhecidas

pelo consumidor:

•  Lavar bem as mãos e fazê-lo constantemente: as mãos devem ser lavadas antes

do preparo de alimentos e novamente após interrupções (como ir ao banheiro,

manipular utensílios sujos, mexer no cabelo ou tocar em cestos de lixo). Não se

deve lidar com quaisquer alimentos após a manipulação de alimentos crus (como

as carnes) sem antes lavar novamente as mãos. Lembre-se também de que unhas

compridas podem abrigar microrganismos, servindo de foco de contaminação;

• Lavar as superfícies e utensílios que entrarão em contato com a carne: a

higienização deve ser feita com água (preferencialmente quente) e sabão. Devem

ser lavadas as tábuas, as facas, os martelos, as vasilhas, assim como a pia e

quaisquer outras superfícies;

• Não usar utensílios que já tiverem sido utilizados com carnes cruas para outros

alimentos sem antes lavá-los bem com água e sabão;

•  Os cabelos devem estar presos ou contidos por uma rede durante o preparo das

refeições;

• A cozinha deve ser mantida limpa e os utensílios devem estar sempre lavados.

Não se esqueça de usar detergentes e desinfetantes;

• Mantenha o lixo em recipiente limpo, revestido de saco plástico e sempre

tampado, evitando assim o aparécimento de insetos, baratas e ratos;

Além destas recomendações direcionadas ao manuseio da carne, o SIC (2009) também

destaca atividades que apesar de não serem tão identificadas como fontes diretas de

contaminação pela maioria da população, também são passíveis de contaminação:
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Não se deve falar, cantar ou tossir sobre os alimentos;

Não se devem enxugar as mãos em panos ou em aventms antes de manusear

carnes;

Não se deve lidar com dinheiro enquanto se trabalha com alimentos;

Convém usar, de preferência, roupas limpas;

Os alimentos não devem ser manipulados por pessoas que estiverem com

doenças de pele, diarréia, gripe, dor de garganta ou doenças infecciosas;

A geladeira e o freezer não devem ficar superlotados, pois isso dificulta a

circulação de ar fno dentro do aparelho e compromete a conservação dos

alimentos;

Se possível, evite o uso de utensílios de madeira, como tábuas de carne e

martelos de amaciar, pois a madeira é um material poroso, que absorve muito

líquidos e é de difícil higienização, o que favorece a multiplicação de

microrganismos. Tais objetos podem tomar-se focos de contaminação dós

alimentos. Prefira utensílios plásticos ou de aço inoxidável, que, além de serem

mais resistentes ao tempo, são de fácil limpeza.



22

3. MATERIAIS E MÉTODOS

No mês de abril de 2009 foram coletadas 12 amostras de carne suína nas feiras livres

que acontecem durante a semana, em várias regiões, na cidade de Pontes e Lacerda, MT, com

o objetivo de avaliar a temperatura e a qualidade microbiológica das mesmas.

Foi utilizado para a coleta da temperatura o termômetro tipo "espeto", que é específico

para realizar medidas na carne. Para a coleta de amostras para as análises microbiológicas, foi

utilizada a da técnica de zaragatoa ("swab").

Foram amostradas as quatro feiras que acontecem durante a semana no município de

Pontes e Lacerda, para a coleta das amostras em função do número limitado de comerciantes

coletou-se amostra de todos. As datas em que ocorrem e a localização das mesmas estão

dispostas no quadro 1.

Quadro 1. Localização e dia de realização das feiras onde as coletas de amostras foram

realizadas.

Número da feira Dia da semana Localização

Feira 1 Quarta Na rua Goiás, bairro Boa Vista,

em frente ao clube Cantão.

Feira 2 Quinta Localizada na avenida Bom

Jesus próxima à Casa do

Produtor.

Feira 3 Sexta Na avenida marechal Rondon,

bairro Bela Vista, próximo à

padaria Arte & Pão.

Feira 4 Domingo Localizada na avenida

Municipal próximo ao mercado

Cuiabá.

Cada amostra coletada pesava entre 0,5 a 1,0 kg de carne suína e assim que adquiridas

eram postas em caixa térmica e levadas até o laboratório onde foram medidas as temperaturas

e feitos os "swabs" (Figura 1).

As amostras foram colocadas em superfícies devidamente esterilizadas, então, eram

medidas as suas temperaturas e por fim feito o "swab". Em cada amostra se usou um "swab"
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em dois pontos da came através de uma moldura de plástico, previamente esterilizada que

delimitava 5x5 cm para área da coleta.

K''

i-.. í
m

(a) (b)

Figura 1: (a) Ilustração do Swab utilizado para coleta da amostra, (b) Termômetro

para coleta da temperatura da came comercializada.

utilizado

Os "swabs" eram então armazenados em um tubo contendo 25ml de água peptonada

alcalina estéril e postos em uma geladeira para serem resfriados.

No laboratório de microbiologia, para cada amostra eram utilizados 9 (nove) tubos de

Durham invertidos contendo 9ml de caldo lactosado em cada tubo. Foi transferido Iml da

amostra dissolvida em água peptonada para três tubos de Durham contendo caldo lactosado e

agitou-se para retirar bolhas de ar, assim foi obtida a diluição 1:10.

Em seguida foi transferida Iml de cada tubo da diluição 1:10 e colocou-se em outros 3

tubos de Durham, agitando para retirar bolhas de ar, com isso conclui-se a diluição 1:100. Por

fim transferiu-se novamente Iml dos tubos com diluição 1:100 para os últimos 3 tubos de

Durham e assim foi obtida a diluição 1:1000.

Após 24 a 48 horas os tubos foram verificados para ver se houve a formação de gás.

Quando há formação de gás significa que pode haver contaminação por coliformes fecais.

Com a formação de gás na etapa anterior, semeia-se parte do material em placa de petri

contendo o meio vermelho brilhante, que é uma solução que favorece o crescimento dos

coliformes fecais.

Por fim passou-se para a identificação das bactérias utilizando a metodologia de Rugai

que é feita em tubos contendo meios para análise bioquímica (EPM MlLl). A colônia suspeita
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foi isolada e picada com uma alça de platina, introduzida a seguir no tubo de Rugai

perfurando a camada de separação até atingir o fim do tubo voltando e semeando em estrias

na superfície inclinada do meio. Por fim tampou-se o tubo incubando-o por 18 a 24 horas em

temperatura de 35 a 37°C e após esse período procedeu-se à identificação comparando o

resultado obtido com a tabela de identificação de bactérias que está demonstrada na Figura 2.
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Figura 2: Tabela de identificação de bactérias cultivadas em meios específicos conforme a

coloração da amostra. Fonte: Labormac.
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das 12 amostras coletadas todas tiveram contaminação por algum microorganismo,

sendo que dois deles são realmente graves à saúde humana, os quais são Salmonella sp e

Edwardsiella sp. Todas as amostras estavam acima da temperatura de comercialização

estabelecida pela portaria 304 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuária e

Abastecimento).

Foram identificados cinco gêneros de bactérias encontradas nas amostras coletadas nas

feiras livres do município de Pontes e Lacerda. Esses resultados estão apresentados no quadro

2. Destes cinco gêneros somente dois foram identificadas a nível de espécie, totalizando três

espécies confirmadas: Proteus mirabüis, Proteus vulgaris e Escherichia coli.

Quadro 2. Resultados de temperatura e contaminação por amostra coletada
FEIRA N° AMOSTRA TEMPERATURA CONTAMINAÇÃO

01 14,5 °C Salmonella sp
01 Quarta

02 23,8 •'C Proteus sp

02 Quinta 03 15,4 °C Proteus sp

04 16,9 °C Proteus mirabilis
03 Sexta

05 21,2 °C Edwardsiella sp

06 19,7 °C Citrobacter sp

07 22,0 °C Escherichia coli

08 22,4 °C Proteus vulgaris
04 Domingo

09 23,2 °C Escherichia coli

10 15,7 °C Citrobacter sp

11 16,1 <>0 Proteus vulgaris

12 19,9 °C Proteus vulgaris

Durante a coleta de dados foi verificado que na maioria das barracas que fazem a

comercialização da carne não são encontradas as condições mínimas de higiene e de manuseio

da carne tal como recomendado pelo SIC (2009).

Dentre estas condições destacam-se o uso de panos de mão para limpeza da superfície

utilizada para a obtenção dos cortes, utilização de tábuas de madeira, utilização de roupas

inadequadas para o manuseio, falta de limpeza das mãos durante o manuseio da carne sem ser

utilizado luvas, exposição direta da carne ao meio ambiente ou não utilização de câmaras
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refrigeradas, e quando é feita a utilização destas câmaras estas não se encontram ligadas

servindo apenas para armazenamento da came e há a mistura de carne de várias espécies de

animais o que contribui para uma contaminação cruzada, e, por fim uma prática comum é que

a pessoa que manuseia a came também é a responsável por manusear o dinheiro (Figuras 3,4,

5 e 6).

Na feira número 1 foi encontrada contaminação por Salmonella sp, uma enterobactéria

cuja forma de contágio está associada a alimentos e água contaminados com fezes infectadas.

Os surtos atribuídos a esse patógeno estão, geralmente, relacionados com o consumo de

produtos cámeos, os quais são submetidos a um intenso manuseio, processados em-

equipamentos nem sempre bem higienizados e, muitas vezes, comercializados em condições

inadequadas, sem a devida refrigeração (Trindade, 2004). Tal condição inadequada de

manuseio também foi identificada em todas as feiras, destacando-se a utilização de panos de

mão e tábuas e facas inadequadas para o manuseio da came (Figuras 3 e 4).

* 'A ̂
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Figura 3: Demonstração da falta de higiene no que se refere a limpeza das mãos e unhas com
a total ausência na utilização de luvas.
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Figura 4: Demonstração de mau manuseio da carne através da utilização de um suporte de
madeira para realização dos cortes, utilização de cobertura de plástico sem a correta
esterilização e de pão de mão para a limpeza da superfície e das mãos sem haver nenhuma
fonte corrente de água.
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Figura 5: Demonstração da utilização de equipamentos inadequados para a obtenção de cortes
de carne. Em (a) é utilizado um facão para corte de cana e em (b) é utilizada uma balança em
mau estado de conservação e a carne fica armazenada em bacias de plástico ou de metal
expostas ao ambiente ou diretamente expostas na superfície da bancada de comercialização.
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Figura 6: Demonstração da utilização de uma câmara de refrigeração, mas esta não se
encontra ligada, outro fator preocupante é a presença de carne de outras espécies de animais
que podem servir de fonte de contaminação cruzada da carne.

As salmonelas conseguem crescer em ambientes com temperaturas entre 7 e 48°C e têm

uma temperatura ótima de crescimento (temperatura à qual a taxa específica de crescimento é

máxima) entre 35 e 37°C (Alimentarius, 2008).

Além da importância das medidas preventivas para evitar o risco de infecção da

salmonelose na população humana, o controle desta doença é de grande interesse para a

economia dos países em que ocorrem esses surtos. Os custos estimados da alta incidência da

salmonelose nos Estados Unidos variaram entre $1,3 a $4,0 bilhões por ano, em decorrência

de despesas médicas, ausência ao trabalho e quebras na produtividade (Shinohara, 2008).

As salmonelas causam gastrenterite febril acompanhada, algumas vezes, por bacteremia.

A doença é autolimitante, mas pode ser severa nas crianças e nas pessoas mais velhas. Nos

países desenvolvidos as infecções humanas resultam da ingestão de produtos de origem

animal incluindo ovos, carne de frango, de carne suína e de carne bovina (Gomes, 2009).

As infecções entéricas em decorrência de outras salmonelas, ou também chamadas de

salmoneloses, desenvolvem um quadro de infecção gastrointestinal, tendo como sintomas

dores abdominais, diarréia, febre baixa e vômito, sendo raro os casos clínicos fatais. Os

sintomas aparecem de 12 a 36 horas, podendo durar os sintomas até 72 horas. Trata-se da

manifestação mais comum de infecção por Salmonella e o episódio geralmente sofre
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resolução em dois a três dias, não necessitando de tratamento com antibióticos (Shinohara,

2008).

Bessa (2004) avaliou através de análises microbiológicas a presença de Salmonella sp

em 300 suínos abatidos em frigoríficos sob inspeção federal no Rio Grande do Sul

encontrando uma prevalência de 55,66% das amostras avaliadas.

Silva (2009), em trabalho semelhante, no Estado de Mato Grosso encontrou 16,6% de

prevalência justificando o menor grau de contaminação devido ao sistema de criação de Mato

Grosso ser o ciclo completo, já que este é menos estressante, por não haver mistura de lotes e as

condições de transporte e abate serem melhores por haver menos animais em relação a outros

estados.

A garantia de um produto livre de Salmonella passa por medidas de controle

implementados na granja, no transporte, na espera pré-abate e na linha de processamento.

Somente a ação integrada em todas as fases garantirá o sucesso dos programas de controle ao

consumo (Lopes, 2009).

Na feira n° 3 foi encontrada a bactéria Edwardsiella sp gênero de pequenos bacilos

retos, gram-negativos, que são facultativamente anaeróbios, quimioorganotróficos e

geralmente com motilidade devido a flagelos peritricosos. Membros deste gênero são

geralmente encontrados nos intestinos de animais pecilotérmicos e na água doce. São

patogênicos para enguias, bagres, e outros animais, sendo raramente patógenos oportunistas

para humanos (Leite, 2007).

Apesar dos gêneros Salmonella sp e Edwardsiella sp serem os que representam mais

risco para a saúde humana, o gênero Proteus sp foi que apresentou-se em maior porcentagem

das amostras coletadas (50%). Este gênero é representado por bactérias gram-negativas,

facultativamente anaeróbias e em forma de bastonete, que ocorrem nos intestinos de humanos

e ampla variedade de animais, assim como em adubo, no solo e em águas poluídas. Suas

espécies são patogênicas, causando infecções do trato urinário, e também são consideradas

invasoras secundárias, causando lesões sépticas em outros locais do corpo (Leite, 2007).

Dentre os representantes deste gênero encontrou-se as espécies Proteus vulgaris e

Proteus mirabilis.

As amostras 7 e 9 apresentaram contaminação por Escherichia coli que está entre os

patógenos bacterianos de seres humanos mais freqüente e mais importante, provocando mais

de 90% de todas as infecções do trato urinário (Spindola, 2006).

Os microorganismos uropatogênicos colonizam o intestino grosso e a região perianal.

Nas mulheres, pode haver colonização do vestíbulo vaginal e do intróito uretral e.
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posteriormente, ocorre ascenção para a bexiga e/ou rins. Em condições normais, há

competição entre esses uropatógenos e a flora vaginal, constituída predominantemente por

lactobacilos. A colonização da vagina é facilitada, principalmente, pelo uso de antibióticos e

pela má higiene perineal. A migração para a uretra e bexiga é desencadeada, principalmente,

pela atividade sexual, pelo uso de contraceptivos com espermicida, e pela alteração do pH

vaginal, que pode ocorrer com a alteração da flora pelo uso de antibióticos e pelo

hipoestrogenismo que, habitualmente, ocorre na menopausa (Neto, 2003).

As amostras 6 e 10 foram contaminadas por bactérias do gênero Citrobacter sp. São 11

espécies descritas e não são consideradas patógenos porque são encontradas como

constituintes da microbiota intestinal. Este grupo de bactérias tem pouca importância clínica,

porém as mais importantes são C.freuddi e C diversus (C. koseri). A primeira tem sido ligada

a infecções urinárias, bacteremias e infecções respiratórias entre outras. A espécie C. diversus

é suspeita de estar envolvida em casos de meningites em recém-nascidos (Trabulsi, 2008).
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5. CONCLUSÃO

A carne suína comercializada no comércio varejista de Pontes e Lacerda, MT não

apresenta condições microbiológicas adequadas para serem consumidas pela população, pois

todas as amostras coletadas apresentaram coliformes fecais, indicando contaminação -

bacteriana, além de que nenhuma amostra estava na temperatura adequada para

comercialização exigida pela portaria 304 do Mapa que é de 7 graus centígrados, e também

pelo fato do abate não ter sido fiscalizado por um inspetor veterinário, tendo em vista que os

abates de suínos no referido município são-todos clandestinos, pois não existe matadouro

municipal na cidade.

A comercialização das carnes é feita com quase ausência de medidas de manipulação

higiênicas pela maioria dos comerciantes.

Como sugestões para diminuir riscos de contaminação é recomendado que a cidade

forneça um abatedouro de suínos fiscalizados pelos órgãos competentes, cursos de

manipulação higiênica de carnes destinados aos feirantes e ministrados por profissionais

capacitados e cursos à comunidade para correto acondicionamento e preparo dos alimentos.

As feiras livres são fontes de renda essenciais aos pequenos produtores e o intuito do

presente trabalho não é criticar a qualidade dos produtos vendidos nem prejudicar os feirantes,

mas sim apresentar dados para que as autoridades competentes possam buscar meios de

solucionar os problemas apresentados.
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