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Resumo

Esta pesquisa objetivou realizar identificacdo de S. aureus em carne bovina moida
comercializada em municipios do Vale do Guaribas, no estado do Piaui. Coletou-se 50
amostras de carne bovina moida, adquiridas nos mercados e acougues publicos nos
municipios pesquisados. Pesou-se 259 de cada amostra e transferiu-se cada amostra para
Agua Peptonada Tamponada 0,1%, onde realizou-se homogeneizacio e identificagio das
amostras e levou-se para estufa a 37 °C por 24 horas. Realizou-se o indculo das amostras em
placas de Petri contendo Agar Baird-Parker (BP) e a incubacéo destas na estufa (em posicao
invertida) por 48 horas a 37°C. Inoculou-se as colbnias tipicas de S. aureus em tubos de
ensaio contendo Caldo Infusdo Cérebro Coracdo (BHI) e incubou-se a 37°C por 24 horas. Por
fim, semeou-se, em placas de Petri contendo Agar Sal Manitol, as amostras que apresentaram-
se turvas no caldo BHI e incubou-se durante mesma temperatura e tempo. Para a identificacao
de Staphylococcus aureus, utilizou-se as coldnias suspeitas, e realizou-se as seguintes provas
bioguimicas: Coloracdo de Gram, prova da catalase e prova da coagulase. Apos a execugao da
metodologia, verificou-se que das 50 amostras analisadas 32 (64%) apontaram resultado
positivo para culturas de S. aureus apos indicarem suspeitas de presenca de col6nias no agar
manitol. O alto nimero de amostras contaminadas pode ser explicado por diversos fatores que
envolvem toda sua cadeia produtiva até o momento da comercializacdo das mesmas,
promovendo cada vez mais aumento de casos de intoxicacdo alimentar pelas toxinas formadas
nos alimentos em decorréncia da presenca deste patdgeno.

Palavras-chave: Staphylococcus aureus; Analise microbiolégica; Contaminacdo de

alimentos.

Abstract

This research aimed to identify S. aureus in ground beef sold in municipalities of Valley do
Guaribas, in the state of Piaui. 50 dev of ground beef was collected, acquired in the markets
and public butchers in the cities surveyed. Weighed 25¢g of each sample and each sample was
transferred to 0.1% Buffered Peptone Water, where homogenization and identification of the
samples were carried out in an oven at 37 ° C for 24 hours. Petri dishes were inoculated in
Petri dishes containing Baird-Parker Agar (BP) and incubated in this oven (in an inverted
position) for 48 hours at 37 ° C. Typical S. aureus colonies were inoculated in test tubes
containing Brain Heart Infusion Broth (BHI) and incubated at 37 °C for 24 hours. Finally, it
was sown, in Petri dishes containing Agar Salt Mannitol, as, that dissipate turbids in the BHI

broth and incubated for the same temperature and temperature time. For the identification of
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Staphylococcus aureus, suspicious colonies were used, and the following biochemical tests
were performed: Gram stain, catalase test and coagulase test. After the execution of the
methodology, it was found that of the 50 evaluated, 32 (64%) showed a positive result for
cultures of S. aureus after indicating suspicions of the presence of colonies on mannitol agar.
The high number of contaminated can be explained by several factors that involve its entire
production chain until the moment of their commercialization, promoting an increasing
number of cases of food poisoning by toxins formed in food due to the presence of this
pathogen.

Keywords: Staphylococcus aureus; Microbiological analysis; Food contamination.

Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo identificar S. aureus en carne molida vendida en los
municipios de Valle do Guaribas, en el estado de Piaui. Se recolectaron 50 dev de carne
molida, adquirida en los mercados y carnicerias publicas de las ciudades encuestadas. Se
pesaron 25 g de cada muestra y se transfirieron cada muestra a agua de peptona tamponada al
0,1%, donde se realiz6 la homogeneizacion e identificacion de las muestras en un horno a 37 °
C durante 24 horas. Los inoculantes se realizaron en placas de Petri que contenian Agar
Baird-Parker (BP) y la incubadora se incubd (en posicion invertida) durante 48 horas a 37°C.
Las colonias tipicas de S. aureus se inocularon en tubos de ensayo que contiene caldo de
infusion de cerebro y corazon (BHI) y se incuban a 37 ° C durante 24 horas. Finalmente, se
sembro, en placas Petri que contenian Agar Salt Manitol, as, que disipan los turbios en el
caldo BHI y se incubaron por la misma temperatura y tiempo de temperatura. Para la
identificacion de Staphylococcus aureus se utilizaron colonias sospechosas y se realizaron las
siguientes pruebas bioquimicas: tincion de Gram, prueba de catalasa y prueba de coagulasa.
Luego de la ejecucién de la metodologia, se encontrd que de los 50 evaluados, 32 (64%)
mostraron un resultado positivo para cultivos de S. aureus luego de indicar sospechas de
presencia de colonias en agar manitol. El elevado nimero de contaminados se puede explicar
por varios factores que involucran toda su cadena productiva hasta el momento de su
comercializacién, propiciando un nimero creciente de casos de intoxicacion alimentaria por
toxinas formadas en los alimentos debido a la presencia de este patdgeno.

Palabras clave: Staphylococcus aureus; Analisis microbiol6gico; Contaminacion de

alimentos.
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1. Introducgéo

O Brasil se encontra entre 0s paises que mais exportam carne bovina no mundo, bem
como seu consumo € realizado largamente pelos brasileiros, perfazendo as refeicdes destes
com constancia (Wesp-Guterres, et al., 2013; Fenelon, et al., 2019; lea, 2020). De acordo com
0 artigo 276 do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) as carnes sdo “massas musculares e 0s demais tecidos que as
acompanham, incluida ou ndo a base 0ssea correspondente” (Brasil, 2017).

A carne bovina é amplamente utilizada na inddstria alimenticia para preparacao de
diversos pratos e em diferentes apresentacdes, como quando é moida para incorporar as mais
diversas receitas. Segundo o Anexo Il da Instru¢cdo Normativa N° 83, de 21 de novembro de
2003, entende-se por carne moida o produto carneo obtido a partir da moagem de massas
musculares de carcacas de bovinos, sendo a venda da carne moida permitida se a moagem for
feita mediante a presencga do consumidor (Brasil, 2003).

Este alimento possui alto valor nutritivo devido a sua composicdo, constituida
principalmente por proteinas de alto valor bioldgico e pelos acidos graxos essenciais
saturados e insaturados, vitaminas do complexo B, minerais como fosforo, sodio, ferro, zinco.
Por ser amplamente consumida, é de extrema importancia oferecer ao consumidor um produto
de adequada qualidade microbioldgica, ja que este pode ser responsavel por ocasionar
doencas para a populacdo que dela faz uso (Rosina & Monego, 2013).

Os alimentos podem sofrer alteragdo em qualquer etapa de producdo, sejam estas
intencionais ou ndo intencionais, de ordem fisica ou biolégica, de forma que podem permitir
desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Melo, et al., 2018). As
doencas que tém por origem o alimento ocorrem quando ele estd contaminado com
microrganismos ou suas toxinas indesejaveis. Na maioria dos casos, os sintomas manifestados
variam desde uma leve gripe até dor de estbmago, nauseas, vomitos, diarreia e febre (Damer,
etal., 2014).

O S. aureus se destaca como bactéria frequentemente associado a DTA, sendo
caracterizado por sua morfologia especifica (cocos Gram-positivos, imdveis, ndo esporuladas
e, geralmente, ndo capsulados), localizacdo nos seres humanos (peles e mucosas) e por
producdo de toxinas termoestaveis, as quais podem desencadear quadros de intoxicacdo
estafilococica. Como citado, por fazer parte da microbiota normal de seres humanos, o
processo de contaminacdo € facilitado, uma vez que o manejo dos alimentos seja realizado

com o0 manipulador sem as paramentagdes necessarias (Andrade Junior, et al., 2019; Feitosa,
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etal., 2017).

O Territorio Vale do Rio Guaribas ocupa uma &rea de 22.059,4 km2, agrupa 36
municipios. A populacdo residente no Territdrio totaliza 302.203 habitantes, sendo
constituido por pequenos municipios. Do total de 36 municipios, 29 (81%) possuem
populacdo de até 10 mil habitantes, sendo 13 (36%) municipios com populacdo inferior a 5
mil habitantes (MDA, 2014).

Nesse contexto, a pesquisa de Staphylococcus aureus na carne bovina moida é
importante, uma vez que o consumo desse alimento contaminado pode ocasionar danos a
salde do consumidor, caracterizando um grave problema de salde publica. Desta forma, esta
pesquisa objetivou realizar identificagdo de S. aureus em carne bovina moida comercializada

em municipios do Vale do Guaribas, no estado do Piaui.

2. Metodologia

Coletou-se 50 amostras de carne bovina moida, adquiridas nos mercados e agougues
publicos em municipios do Vale do Guaribas no estado do Piaui, as quais foram
acondicionadas pelos proprios balconistas em sacos plasticos, identificadas em caixa
isotérmicas e transportadas até o laboratério de microbiologia e imunologia da Universidade
Federal do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Para realizacdo do ensaio microbiologico, utilizou-se como suporte a metodologia
descrita por Silva, et al. (2010) para pesquisas com Staphylococcus aureus. Pesou-se 259 de
cada amostra com auxilio de béquer com capacidade de 50 ml, espatula e balanca analitica na
capela de exaustdo. Transferiu-se cada amostra para erlenmeyer de 250 ml, contendo 225 ml
de Agua Peptonada Tamponada 0,1%, onde realizou-se homogeneizacdo e identificacdo das
amostras e levou-se para estufa a 37 °C por 24 horas visando o crescimento de
microrganismos presentes da mesma, para posterior identificacdo e isolamento bacteriano.

Apobs o tempo decorrido, com auxilio de alca de platina, realizou-se o inoculo das
amostras em placas de Petri contendo Agar Baird-Parker (BP) através de esgotamento por
estrias visando o crescimento de col6nias isoladas. Assim sendo, realizou-se a incubagdo das
placas na estufa (em posicado invertida) por 48 horas a 37°C. Inoculou-se as coldnias tipicas de
S. aureus em tubos de ensaio contendo 3 ml de Caldo Infusdo Cérebro Coragdo (BHI) com
ajuda de alcas de platina e incubou-se a 37°C por 24 horas. Por fim, semeou-se, em placas de
Petri contendo Agar Sal Manitol, as amostras que apresentaram-se turvas no caldo BHI e

incubou-se durante mesma temperatura e tempo.
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Para a identificacdo de Staphylococcus aureus, utilizou-se as coldnias suspeitas
presentes no &gar Manitol, e realizou-se as seguintes provas bioguimicas: Coloragdo de Gram
(onde considerou-se resultado positivo a observacédo de bactérias com morfologia compativel
as do género Staphylococcus), prova da catalase (realizou-se em lamina onde, fez-se nas
coldnias que mostraram resultado positivo para Staphylococcus) e prova da coagulase (uma
vez que realizou-se inicialmente em lamina, e caso, resultado obtido fosse negativo, realizou-

se a prova em tubo).

3. Resultados

Apds a execucdo da metodologia, verificou-se que das 50 amostras analisadas 32
(64%) apontaram resultado positivo para culturas de S. aureus apods indicarem suspeitas de
presenca de colénias no agar manitol, ou seja, as mesmas apresentam coagulase positiva,

catalase positiva e sdo Gram-positivas, conforme expresso na Tabela 1.

Tabela 1. Percentual de amostras que apresentaram resultado positivo para Staphylococcus

aureus em municipios do vale do Guaribas.

N° AMOSTRAS POSITIVAS

MUNICIPIOS N° DE AMOSTRAS PARA S. aureus (%)
Alegrete do Piaui 06 03 50%
Bocaina 02 02 100%
Campo Grande do 06 04 66,66%
Piaui
Inhuma 03 02 66,66%
Ipiranga 02 02 100%
Monsenhor Hipolito 04 03 75%
Picos 09 07 77,77%
Santa Cruz 02 01 50%
St° Antonio de Lisboa 05 02 40%
Séo Jodo da 01 o1 100%
Canabrava
Sé&o Luis do Piaui 01 01 100%
Sé&o José do Piaui 02 01 50%
Sussuapara 02 0 0%
Vila Nova do Piaui 03 02 66,66%
Wall Ferraz 02 01 50%
TOTAL 50 32 64%

Fonte: Autores, (2020).
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Gréfico 1. Prevaléncia de contaminagdo de amostras de carne bovina moida por S. aureus em

municipios do Vale do Guaribas, no estado do Piaui.
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4. Discussao

O alto nimero de amostras contaminadas pode ser explicado por diversos fatores que
envolvem toda sua cadeia produtiva até o momento da comercializacdo das mesmas,
promovendo cada vez mais aumento de casos de intoxicacao alimentar pelas toxinas formadas
nos alimentos em decorréncia da presenca deste patdgeno.

Um fator que propicia essa contaminacdo do alimento por bactérias deste e de outros
géneros é a forma que a carne € moida. Rosina & Monego (2013) afirmam que pelo fato da
carne moida passar pelo processo de moagem, facilita-se a contaminagdo desta por
microrganismos por aumento da superficie de contato e propicia a unido de residuos de
moagens anteriores. Além disso, pela carne moida sofrer mais manipulacdo que as demais,
uma Unica porcdo da carne que esteja contaminada compromete o restante (Monteiro, et al.,
2018; Rosa, 2014). Dentre os municipios pesquisadas, destaca-se Picos, Wall Ferraz, Inhuma,
Alegrete do Piaui e Campo Grande do Piaui apresentando estabelecimentos com carne ja
exposta e moida, como descrito no gréfico 1.

Outrossim, é importante mencionar a necessidade de uma higiene adequada dos
utensilios empregados antes do momento da comercializacdo, onde percebeu-se que a maioria
dos estabelecimentos em que foram adquiridas as amostras em questdo nédo era feita higiene
dos recipientes em que estavam as carnes, inclusive dos materiais usados para corte da carne

(facas, tabuas, etc). Segundo Manfrin (2013) ao utilizar equipamentos e instalacbes ma
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higienizadas, bem como superficies e moedores sujos, contribui-se para contaminacdo do
alimento, devido auséncia de medidas higiénicas.

No momento das coletas verificou-se a auséncia de medidas profilaticas por parte dos
manipuladores (manipulacdo de dinheiro, aparelhos celulares, etc ao mesmo tempo que se
fazia 0 manejo do alimento). E fundamental uma correta higienizacdo do manipulador, onde
ele mesmo pode ser uma fonte de contaminacdo, j& que estafilococos estdo naturalmente
presentes nas vias nasais, na garganta, nas maos e na pele (Rosa, 2014).

Semelhantemente, o estudo de Nogueira, et al. (2019), onde realizou-se pesquisa
microbioldgica de carne bovina moida, os resultados apontaram contaminacdo na matéria
prima por S. aureus durante o processamento em virtude da falta de higiene por parte de
manipuladores. Desta forma, evidenciou-se a deficiéncia nos cuidados higiénicos-sanitarios
nas amostras pesquisadas afirmando que sdo de extrema necessidade medidas profilaticas em
ambientes que comercializam e realizam manejo de carne bovina moida.

Costa & Fernandes (2018) em sua avaliacdo obtiveram valores de 83,3% de
contaminacdo das amostras de carne bovina moida por S. aureus, onde cita-se que alimentos
com alto teor de proteinas e atividade de &gua sdo propicios para proliferacdo de
microrganismos patogénicos, além de observarem atitudes incorretas por parte dos
manipuladores como ndo utilizagdo de luvas, manipulagéo de cortes de carnes diferentes sem

a assepsia das maos, bem como comercializacdo da carne moida ja moida e ndo embalada.

5. Considerac0es Finais

A partir da investigacdo microbioldgica na carne bovina moida péde-se observar a
presenca de microrganismos patogénicos, especificamente de Staphylococcus aureus, o qual
possui relacdo com ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por alimentos, onde, desta
forma, constatou-se que este tipo de alimento é um potencial veiculo de transmisséo destas.

Tendo em vista que a contaminagdo deu-se nas etapas que antecedem o contato do
consumidor com o produto, é de extrema importancia a instalagdo de boas praticas de
fabricacdo nos estabelecimentos no geral que manipulam e comercializam esta proteina,
visando a reducdo de possiveis casos de intoxicacdo através da ingestdo desta, desde que
contaminada.

Além disso, torna-se imprescindivel fiscalizagdo intensa e recorrente por parte dos

Orgaos responsaveis objetivando vistoria nas empresas que trabalnem com esta matéria prima,
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em qualquer etapa de fabricacdo da mesma, para que o produto entregue ao consumidor seja

ndo sé adequado nutricionalmente, mas também seguro e proprio para consumo.
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