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CAPITULO 1

ROBERTO, Joao Paulo de Lacerda. Avaliacao da Qualidade Microbiolégica
da Carne Caprina Abatida e Comercializada no Municipio de Patos-
PB.Patos, PB: UFCG. 2015. 00 p. (Dissertacao - Mestrado em Zootecnia).

RESUMO

O rebanho caprino vem crescendo no Brasil a cada ano, esse crescimento
ocorre devido a varios fatores como; mudancas climaticas que fazem criadores
de outras espécies migrarem para a caprinocultura devido a facilidade de
adaptacéo dos animais aos mais diversos climas e ao crescimento do consumo
de carne e derivados desse animal. Pode-se destacar que a crescente
demanda do mercado interno em adquirir produtos carneos oriundos de
caprinos, vemaumentando também a preocupacdao com a qualidade
microbioldégica com que esse alimento rico em nutrientes chega a mesa do
consumidor. O objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento sobre os
principais agentes causadores das Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s), as formas com os quais sao veiculados aos alimentos, os fatores que
influenciam a contaminagéo e o que esses patégenos ocasionam no organismo
dos seres humanos que o consomem. A Escherichia colié um dos principais
agentes apontados como provocador de surtos de DTA’s, junto com a
Salmonella spp. provocam danos ao sistema digestivo, que as devido ao grau
de contaminagdo do alimento podem levar o individuo a morte. Foram
demonstrados os fatores préprios da carne caprina que facilitam e ou ajudam a
proliferacdo bacteriana quando ocorre uma falha durante a manipulacédo do
animal, seja no abate, armazenamento, transporte ou comercializagao.

Palavras chaves: Caprinocultura, toxinfecgdo, carne caprina.
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ROBERTO, Joao Paulo de Lacerda. Microbiological Quality Assessment of
Meat Goat Appalled and Marketed in the city of Patos-Pb.. Patos, PB:
UFCG. 2015. 00 p. (Dissertation - Master of Animal Zootecnia).

ABSTRACT

The goat herd is growing in Brazil every year, this growth is due to several
factors such as; climate change we know from other species migrate to the
goat because of the ease of animals to adapt to various climates and growth in
meat consumption and derived from this animal. It may be noted that the
growing domestic market demand in purchasing meat products from goats, is
also raising concern about the microbiological quality with that food rich in
nutrients reaches the consumer's table. The objective of this study was to
survey the main causative agents of Foodborne Diseases, the ways in which
they are conveyed to food, the factors that influence the contamination and
what these cause pathogens in the body of humans consume. Escherichia coli
is one of the key players identified as Foodborne Diseases outbreaks of
provocative, together with Salmonella spp. cause damage to the digestive
system, that due to food contamination degree can lead the individual to death.
The very factors of goat meat that facilitate and help or bacterial growth when
a fault occurs during the manipulation of the animal were demonstrated, either
at slaughter, storage, transport or marketing.

Keywords: Goat, poisoning, goat meat.

13
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INTRODUCAO

No Brasil, a caprinocultura tem um rebanho estimado em mais de 14
milhdes de animais, onde a maior parte desses rebanhos se concentram no
nordeste, além de ser uma atividade produtiva que vem ganhando o apoio dos
governos por ter despertado para a necessidade da fixagdo do homem ao
campo, contribuem na reducdo do déficit nutricional destas comunidades.
Encontra-se na atividade caprina uma alternativa viavel para o setor
agropecuario, devido a facilidade de adaptagdo dessa espécie animal ao meio
ambiente em que predomina a vegetacao de caatinga, caracterizado por clima
semiarido, fator esse que dificulta a pecuaria de animais de grande porte. A
regiao nordeste, é detentora do maior rebanho brasileiro de caprinos (91%) das
9.384.894 segundo IBGE (2012), em sua maioria as criagdes estado situadas na
zona semiarido com importante papel no desenvolvimento econémico da regiao
(EMBRAPA, 1998; MADRUGA, 1999; VASCONCELOS, 2010; MAPA, 2014).

Para a obtencao da carne, o abate deficitario aliado ao despreparo dos
manipuladores de alimentos “Magarefes”, sdo fatores determinantes para a
inclusdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes. As bactérias do grupo
coliformes, sendo a Escherichia coli principal indicadora de contaminacgao fecal
sdo ligadas fortemente aos processos de intoxicacdo alimentar. A contagem
total das bactérias mesbfilas €& utilizada para indicar a qualidade da
manipulagdo a qual a matéria prima foi submetida, com reflexo direto na vida
de prateleira da carne (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Em paises em desenvolvimento, as doencas veiculadas por alimentos
representam um grande risco principalmente a populacdo de menor poder
financeiro, pois os consomem sem condicbes higiénicas e sanitérias
adequadas, acarretando problemas principalmente a criancas e idosos com o
aumento de casos de diarreia.Portanto o alimento deve ser in6cuo preservando
a saude do consumidor (PORTO, 2006).
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Vieira et al. (2010) afirmam que as bactérias Gram-negativas Salmonella
spp. e Escherichia coli séo frequentemente relacionadas a surtos de infec¢des
alimentares e ao aumento da resisténcia bacteriana de animais para o homem.

Em decorréncia da falta de padrbes microbiolégicos da carne
caprinapara coliformes totais e fecais estabelecidos por uma legislagéo, fator
este que indicasob quais condigbes higiénicas sanitarias este alimento é obtido.
Esta revisao de literatura busca demonstraros pontos criticos de contaminagéo
na manipulagdo, armazenamento, transporte e comercializagdo pelos quais a
carne caprina passa, além do risco eminente a saude humana através das
DTA'’s ocasionados pelas precarias condi¢des higiénico sanitarias de obtencao

e comercializagdo deste produto.
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1 REVISAO DE LITERATURA

1.1 PRODUCAO E CONSUMO DE CARNE CAPRINA

A producado de carne, pele e leite de caprinos e ovinos apresenta um
excelente patamar de crescimento em relacdo a outras culturas do
agronegocio, 0 mercado encontra-se aberto para o consumo de carne caprina
e ovina e seus derivados. Apesar dos progressos obtidos em relagcao ao
consumo que é de aproximadamente 1 kgper capita anual,a producao de carne
caprina ndo tem estimativas oficias(DANTAS, 2001). Fatores como:auséncia de
orientacdo técnica sobre o0 manejo do animal durante e apds o abate, a falta de
conhecimento em boas praticas de manipulacao e fabricacdo de alimentos,
precariedade dos abatedouros e matadouros publicos para pequenos
ruminantes e ainda a inexisténcia de padrdes oficiais de qualidade da matéria
prima, comprometemas condigbes higiénicas sanitarias da carne ofertadae
colocando os consumidores na rota das Doencgas Transmissiveis por Alimentos
(DTA’s), sao entraves encontrados pelo mercado de caprino de corte
(MENUCCI et al., 2010).

O mercado consumidor que é crescente aponta o aumento da procura
por carnes frescas ou resfriadas, em substituicdo as carnes congeladas
elevando assim os riscos de DTA’s para quem consome este tipo de alimento
gue nao passa por nenhum tratamento (DANTAS, 2001).

1.2 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA’S)

As DTA’s sdo causadas pela ingestdo de microrganismos patégenos
presentes nos alimentos, e seus mecanismos de agao pelos quais afetam a
saude sao divididos em dois tipos: infeccdo resultante da ingestdao de
patégenos integros que tem seu desenvolvimento e multiplicagdo no trato
intestinal a exemplo da Escherichia coli, intoxicagdo que € resultante
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daingestdo da toxina bacteriana pré-formada em um determinado alimento,
como exemplo temos o Staphylococcus aureus (SILVA, 2005).

Embora ainda n&o tenhamos casos registrados de episodios de
intoxicacdo alimentar através da carne caprina, as carnes bovinas e de frango,
aparecem com frequéncia quando as relacionamos com surtos de toxinfec¢des
alimentares e sao responsaveis por veiculacdo de diversos agentes
microbianos como enterobactérias causando em torno de 50% dos surtos
investigados. Estes microrganismos que contaminam a carne estao distribuidos
na natureza, e podem ser encontrados em varios ambientes (GERMANO,
2001; JAY, 2005).

No estado de Sédo Paulo, dados do Centro de Vigilancia Epidemiolégica
demonstraram que 60% dos surtos diarreicos tiveram a veiculagdo por
alimentos (CVE, 2002). Ainda segundo o Ministério da Saude, entre 1999-2010
notificou-se para a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS/MS, 2010) 6.971
surtos com 88 oObitos no Brasil.

Em 1983, em reunido da Organizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo — FAO e Organizagdo Mundial de Saude — OMS foi
constituido um comité misto para avaliar a importancia da inocuidade dos
alimentos, pois para essas instituicdes a disponibilidade de alimentos e nutricdo
adequada nao é suficiente para a promocéao e desenvolvimento do ser humano
se apresentar risco a saude causando infeccoes e toxinfecgcdes, tornando a
inocuidade dos alimentos parte integral para uma vida saudavel (OMS, 1984).

Estima-se a ocorréncia de um bilhdo de episodios diarreicos por ano no
mundo, tendo como principais acometidos criangas na faixa etéaria de cinco
anos, elevando assim na América Latina, o aumento da mortalidade sendo
considerada a quinta principal causa, com incidéncia de quatro acessos
diarreicos por crian¢a (OLIVEIRA, 2003)

Segundo Silva (1999), essas DTA’s desempenham um importante papel
socioeconémico, tendo em vista que podem ocasionar incapacidade laboral
temporaria, gastos com tratamento médico, perda da credibilidade da empresa
ou estabelecimento comercial, indenizacdes e até a prisdo dos responsaveis,

entre outros prejuizos.
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1.3 MICROBIOLOGIA E QUALIDADE DA CARNE

No que se refere aos microrganismos das carnes, praticamente fala-se
de bactérias, que sado favorecidas em decorréncia dos produtos carneos
apresentarem uma farta fonte de substratos entre eles os lipidios, vitaminas,
proteinas e sais minerais, além de um elevado teor de umidade (65% a 74%) e
um pH apropriado ao desenvolvimento microbiano (PARDI et al, 2005). A maior
parte da microbiota da carne in natura encontra-se na superficie da carcaga,
para Dickson e Anderson (1992), o tecido muscular é praticamente estéril logo
apés o abate. E inevitadvel a contaminacdo da carne durante sua obtencdo
(DAINTY; MACKEY, 1992).

O estudo microbiolégico das carnes tem por objetivo qualificar e
quantificar a contaminacdo por agentes patogénicos que as deterioram,
diagnosticar os causadores, avaliar, monitorar as condi¢cdes higiénicas e
sanitarias e aplicar medidas de correcdao no decorrer da producdo (SILVA,
2005).

A carne caprina e demais produtos carneos, tem suas qualidades
microbiolégicas consideradas aceitaveis por critérios exigidos pela legislacao
vigente, a Resolugédo da Diretoria Colegiada (RDC) n®12 de 02 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que determina
apenas a auséncia na carne in natura de Salmonella em 25gramas de amostra,
esses padrées microbiolégicos sanitarios e higiénicos dos alimentos, os

classificam em condicdo satisfatoria ou insatisfatoria (BRASIL, 2001).

1.4 MICRORGANISMOS INDICADORES DE CONDICOES HIGIENICAS E
SANITARIAS

Os dados disponiveis de surtos de DTA’s sdo suficientes para relatar a
relacdo dos tipos de microrganismos mais presentes nos alimentos
contaminados, sendo os de origem bacteriana os mais frequentes (AMSON et
al., 2006).
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Sao usados grupos ou espécies de indicadores microbianos, para avaliar
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos tais como o grupo coliforme.
Esses indicadores tém caracteristicas que geram subsidios laboratoriais que
permitem com facilidade sua enumeragdo e contagem passando resultados
previstos (ICMSF, 1996).

Para representar com maxima eficiéncia o tipo de contaminante do
alimento devem-se observar algumas caracteristicas como: facil e rapida
deteccdo, facilidade de distincdo com relacdo aos outros microrganismos
naturalmente presentes nos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

1.4.1 Coliforme totais e termotolerantes Escherichia coli , Salmonella spp.

As bactérias Coliformes Totais sdo constituidas por géneros da familia
Enterobacteriaceae (Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter e Escherichia), sao
Gram-negativas, em forma de bastonete, anaerdbios facultativos, reduzem
nitrato e nitrito, fermentam glicose e lactose em 24 horas a 35°C, sdo oxidases-
negativos. Metabolizam diversas substancias, tais como: proteinas,
carboidratos, lipidios, aminoacidos e acidos organicos. Essas propriedades séo
usadas em sua classificagdo quanto a identificacdo de géneros e espécies
dessa familia. Nos alimentos de origem animal e principalmente nos frescos, a
ocorréncia dessa familia indica a falta de cuidados com a manipulacdo e ou
armazenamento inadequado. As bactérias coliformes termotolerantes, tambéem
fermentam lactose com producdo de gas no periodo de 24-48 horas a uma
temperatura de 44, 5°C a 45,5°C demonstrado na FIGURA 1.(FENG et
al.,1998; FRANCO; LANDGRAF, 1996; TRABULSIet al., 2004).
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FIGURA 1.: Presenga de gas em tubos de Duran, cultivados em caldo Lauril, Caldo
Verde Brilahnte 2% e Caldo E.coli.

Outra importante bactéria da familia Enterobacteriaceae é a Escherichia
coliexemplificado na FIGURA 2., este microrganismo € membro da microbiota
intestinal do homem, podendo ser encontrada nas fezes dos individuos
normais, e esta associagdo com fezes humanas e também dos animais
representa a eficacia do teste de verificacdo fecal em alimentos e agua
(TRABULSI et al, 2004).
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FIGURA 2.: Coldnias de bactérias E. coli semeadas em meios Agar EMB.

A E.coli € um dos poucos seres vivos capazes de produzir todos os
componentes de que sao feita a partir de compostos basicos além de
produzirem exotoxinas (FORSHYTHE, 2002). Segundo Baird-Parker (1990), a
linhagem normalmente existente nos intestinos dos individuos € bem conhecida
e controlada pelo sistema imune, raramente causando problemas, exceto
quando ha debilidade do organismo e as intoxicacdes alimentares quase
sempre se devem a bactérias de linhagens radicalmente diferentes que nao
sao reconhecidas pelos linfocitos.

Os fatores de viruléncia, manifestacao clinica, epidemiologia e as cepas
de E. coli sado divididas em grupos: enteropatogénicos e extra intestinais. Os
seis tipos enteropatogénicos sdo: E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli
enteroinvasiva (EIEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC) — relacionada a diarreia
dos viajantes, E. coli enterohemorragica (EHEC), E.coli enteroagregativa
(EAEC), e E.coli de adesao difusa (DAEC). Os tipos extra intestinais sao
subdivididos em E. coli uropatogénica (UPEC) e E.coli causadora de meningite
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neonatal (NMEC). Sendo que os tipos EPEC, EIEC, ETEC e EHEC tém sido
verificados em alimentos e agua (FENG et al, 1998).

O sorotipo da EHEC adquire a cada dia mais importancia, pois produz
uma quantidade grande de uma ou mais toxinas potentes causadoras de
graves les6es na mucosa intestinal, apresentando como sintomas que variam
de: cdlicas intensas, a diarreia sanguinolenta, podendo ainda causar a
sindrome hemolitico-urémica (SHU) caracterizada por faléncia renal e anemia
hemolitica. Sua dose infectante é desconhecida, mas pode ser semelhante a
de Shigellaspp. (10 organismos). A EIEC ocorre em geral de 12 a 72 horas
apds a ingestao do alimento contaminado, comum especialmente em criancgas.
Também conhecida por diarreia infantil o sorotipo EPEC, acomete criancas
com menos de cinco anos, € altamente infecciosa quando prolongada pois leva
a desidratacdo e morte. Existe ainda associada a surtos, a ETEC conhecida
como diarreia dos viajantes que pode ocorrer em até 24 horas apds a ingestao
do alimento ou agua contaminada (FDA/CFSAN, 2012).

A Salmonella spp.FIGURA 3.,por sua vezapresenta a maioria dos
sorotipos patogénicos ao homem, e por este motivo considerada uma das
principais zoonoses de interesse para a saude publica em todo o mundo,
devido a sua alta endemicidade e alta morbidade, constituindo-se responsével
por graves intoxicagbes alimentares (SHINOHARA, 2008).

Se no patamar mundial aparece como um dos principais agentes
notificados em surtos de infeccdo alimentar em varios paises, no Brasil o
quadro é de subnotificagdo, quando apenas 10% do total de surtos de origem
alimentar sédo notificados, ndo esquecendo o fato de que a maioria dos casos
de gastrenterites ndo demanda internacao (SHINOHARA, 2008).
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FIGURA 3.: Colénias de bactérias Salmonella ssp. semeadas em Agar Entérico
Hectoen.

1.4.2 Fatores colaboradores para contaminacao
Existem varios fatores que afetam o crescimento bacteriano, podendo
aumentar a probabilidade de ocorréncia de DTA’'s, e estes podem estar

relacionado a caracteristicas intrinsecas do alimento ou do ambiente em que
este alimento se encontra que sao os fatores extrinsecos (SENAC, 2001).

1.4.3 Fatores intrinsecos

1.4.3.1 Atividade de agua (Aw)
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Para crescerem os microrganismos precisam de “agua disponivel” esta é
a que nao esta ligada a outras moléculas do alimento. A Aw variade 0a 1,0, a
menor atividade que a crescimento microbiano € 0,85 e os maiores valores séo
entre 0,97 — 0,99. Deste modo alimentos com numeros iguais a esses sao
potencialmente mais perigosos, a carne fresca ou in natura tem Aw maior que
0,95 (SENAC, 2001; JAY, 2005).

1.4.3.2 Acidez (pH)

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacao dos
musculos em carne, é decisivo o seu efeito para a qualidade da carne fresca e
dos seus derivados. A elevacao do pH é ocasionada no momento do abate
pela falta de reservas de glicogénio, tornando a carne com uma coloracao
intensa, sabor desagradavel além de torna-la mais susceptivel a contaminacao
bacteriana. Considerando-se os alimentos que tem pH entre 46 e 7,0
potencialmente perigosos, inclui-se nessa faixa a carne caprina que apos o
abate encontra-se em 5,3 —5,6 (LANARA, 1981; OSORIO, 2000).

1.4.3.3 Conteudo de Nutrientes

Os microrganismos diferem quanto as exigéncias dos fatores de
crescimento, multiplicagdo e a capacidade de utilizar diferentes substratos que
compdem os alimentos como: fonte de carbono, que podem limitar a
multiplicacdo dos microrganismos, o nitrogénio forma aminoacidos, que sao as
fontes mais importantes deste elemento para os microrganismos. Ainda tém-se
as vitaminas e os minerais, no que diz respeito as vitaminas os alimentos
geralmente possuem a quantidade necessaria para o crescimento bacteriano.
Alimento pobre em vitaminas do Complexo B nao permite a multiplicacao
principalmente das Gram-positivas que sdo mais exigentes que as Gram-

negativas, e os minerais como sédio, potassio, calcio e magnésio sao fatores
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indispensaveis para o desenvolvimento bacteriano (SENAC, 2001; SCOTT;
MOBER, 1995).

1.4.4 Fatores Extrinsecos

Os fatores externos tem grande importdncia na contaminagdo do
alimento, pois alguns deles sao determinantes para a multiplicagdo bacteriana
no produto pds-abate, sdo eles: temperatura, umidade relativa do ar e os

manipuladores de alimentos.

1.4.4.1 Temperatura

Este € considerado o fator que mais afeta o crescimento bacteriano,
apesar de desenvolverem-se entre -8° a 90°C, tem a 35°C a temperatura 6tima
para tal (SENAC, 2001; SCOTT; MOBER, 1995).

1.4.4.2 Umidade Relativa do Ar

Tem influéncia direta na atividade de agua do alimento, se este tiver
exposto em ambiente com alta umidade aumenta a atividade de agua
permitindo uma maior multiplicacdo dos microrganismos (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

1.4.4.3 Manipuladores dos Alimentos

A contaminacao do alimento pelo manipulador se da de duas formas, a

direta e a indireta. A forma direta ocorre quando do contato do corpo com o

alimento. Ja a contaminacdo indireta ocorre quando vetores como mosca,
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baratas e ratos tem contato com dejetos humanos (fezes, urina, escarro, etc.) e
levam estes até os alimentos, equipamentos, utensilios e bancadas que por
sua vez tornam-se contaminados (SILVA, 2005; JAY, 2005).

1.5Legislacao

O Brasil possui uma boa base de legislagdo para a producado de
alimentos, a RDC n°216 que disp6e sobre as técnicas de boas praticas para
servicos de alimentacdo, a RDC n° 275 que regulamenta os procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores e
industrializadores de alimentos, entre outros. A instrucdo normativa n°12 nos
traz os padrbes microbiolégicos aceitaveis para os diversos tipos de
alimentos, no entanto ainda precisa de ajustes a fim de contemplar um
numero maior de agente patogénico, a exemplo da contagem de coliformes
em carnes in natura de caprinos, ovinos, bovinos e outros mamiferos.Quanto
ao abate o RIISPOA, nos da um excelente parametro para adequacao de
infraestrutura, seguranca no trabalho de obtencdo da carne, além de
preservar o bem estar animal durante seu manejo pré abate e a carcaca pos
abate (BRASIL, 2004; 2002).

1.6 Conclusao

Concluimos que as DTA’s representam um risco importante para a saude
publica, e que a carne caprina com a crescente demanda do mercado interno
pode ser um fatorcarreador de microrganismo indesejavel. Certos ainda que
se de forma bem aplicada, a legislacao atual, salvo com pequenas mudancas
seriam capazes aumentar a seguranga alimentar, trazendo novas
perspectivas para o comercio deste tipo de alimento.
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ANEXO 1- DIRETRIZES PARA AUTORES

Diretrizes para Autores

PARA A AREA DE VETERINARIA

a) A publicacao de relatos de casos é€ restrita e somente seréo selecionados para
tramitagdo aqueles de grande relevancia ou ineditismo, com real contribui¢cdo ao
avanco do conhecimento para a area relacionada.

Categorias dos Trabalhos

a) Artigos cientificos: no maximo 20 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias
bibliograficas;

b) Comunicagdes cientificas: no maximo 12 paginas, com referéncias bibliograficas
limitadas a 16 citagdes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e
uma figura;

b) Relatos de casos: No maximo 10 paginas, com referéncias bibliogréaficas limitadas a
12 citagcdes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura;

c) Artigos de revisdao: no maximo 25 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias
bibliograficas.

Apresentacao dos Trabalhos

Os originais completos dos artigos, comunicacoes, relatos de casos e revisées podem
ser escritos em portugués ou inglés no editor de texto Word for Windows, em papel
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A4, com numeracao de linhas por pagina, espacamento 1,5, fonte Times New Roman,
tamanho 11 normal, com margens esquerda e direita de 2 cm e superior e inferior de 2
cm, respeitando-se o nimero de paginas, devidamente numeradas no canto superior
direito, de acordo com a categoria do trabalho.

Figuras (desenhos, graficos e fotografias) e Tabelas serdo numeradas em algarismos
arabicos e devem ser incluidas no final do trabalho, imediatamente apds as
referéncias bibliograficas, com suas respectivas chamadas no texto. Alem disso, as
figuras devem apresentar boa qualidade e deverao ser anexadas nos seus formatos
originais (JPEG, TIF, etc) em “Docs Supl.” na pagina de submissédo. Ndo serao aceitas
figuras e tabelas fora das seguintes especificacdes: Figuras e tabelas deverao ser
apresentadas nas larguras de 8 ou 16 cm com altura maxima de 22 cm, lembrando
que se houver a necessidade de dimensdes maiores, no processo de editoracao
havera reducao para as referidas dimensoes.

Observacéao: Para as tabelas e figuras em qualquer que seja a ilustragao, o titulo deve
figurar na parte superior da mesma, seguida de seu numero de ordem de ocorréncia
em algarismo arabico, ponto e o respectivo titulo.

Indicar a fonte consultada abaixo da tabela ou figura (elemento obrigatério). Utilizar
fonte menor (Times New Roman 10).

Citar a autoria da fonte somente quando as tabelas ou figuras ndo forem do autor.
Ex: Fonte: IBGE (2014), ou Source: IBGE (2014).

Preparacao dos manuscritos

Artigo cientifico:

Deve relatar resultados de pesquisa original das areas afins, com a seguinte
organizagao dos topicos: Titulo; Titulo em inglés; Resumo com Palavras-chave (no
maximo seis palavras, em ordem alfabética); Abstract com Key words (no maximo seis
palavras, em ordem alfabética); Introducao; Material e Métodos; Resultados e
Discussédo com as conclusdes no final da discuss@o ou Resultados; Discusséo e
Conclusbes separadamente; Agradecimentos; Fornecedores, quando houver e
Referéncias Bibliograficas. Os topicos devem ser destacados em negrito, sem
numeracao, quando houver a necessidade de subitens dentro dos topicos, os mesmos
devem ser destacados em italico e se houver dentro do subitem mais divisdes, essas
devem receber nimeros arabicos. (Ex. Material e Métodos... Areas de

estudo...1. Area rural...2. Area urbana).

O trabalho submetido ndo pode ter sido publicado em outra revista com 0 mesmo
conteldo, exceto na forma de resumo em Eventos Cientificos, Nota Prévia ou Formato
Reduzido.

A apresentacao do trabalho deve obedecer a seguinte ordem:

1.Titulo do trabalho, acompanhado de sua traducdo para o inglés.

2.Resumo e Palavras-chave: Deve ser incluido um resumo informativo com um

minimo de 200 e um maximo de 400 palavras, na mesma lingua que o artigo foi
escrito, acompanhado de sua traducéao para o inglés (Abstract e Key words).
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3.Introducao: Deverd ser concisa e conter revisdo estritamente necesséria a
introdugao do tema e suporte para a metodologia e discussao.

4.Material e Métodos: Podera ser apresentado de forma descritiva continua ou com
subitens, de forma a permitir ao leitor a compreenséo e reprodugéao da metodologia
citada com auxilio ou n&o de citagbes bibliogréficas.

5. Resultados e Discussao: Devem ser apresentados de forma clara, com auxilio de
tabelas, graficos e figuras, de modo a nao deixar davidas ao leitor, quanto a
autenticidade dos resultados e pontos de vistas discutidos. Opcionalmente, as
conclusdes podem estar no final da discussao.

6. Conclusoes: Devem ser claras e de acordo com os objetivos propostos no
trabalho.

7. Agradecimentos: As pessoas, instituicbes e empresas que contribuiram na
realizacao do trabalho deverao ser mencionadas no final do texto, antes do item
Referéncias Bibliograficas.

Observacoes:

Notas: Notas referentes ao corpo do artigo devem ser indicadas com um simbolo
sobrescrito, imediatamente depois da frase a que diz respeito, como notas de rodapé
no final da pagina.

Figuras: Quando indispensaveis figuras poderao ser aceitas e deverao ser
assinaladas no texto pelo seu nimero de ordem em algarismos arabicos. Se as
ilustracoes enviadas ja foram publicadas, mencionar a fonte e a permissao para
reproducao.

Tabelas: As tabelas deverdo ser acompanhadas de cabecalho que permita
compreender o significado dos dados reunidos, sem necessidade de referéncia ao
texto.

Grandezas, unidades e simbolos:

a) Os manuscritos devem obedecer aos critérios estabelecidos nos Cédigos
Internacionais de cada area.

b) Utilizar o Sistema Internacional de Unidades em todo texto.

c) Utilizar o formato poténcia negativa para notar e inter-relacionar unidades, e.g.: kg
ha'. Nao inter-relacione unidades usando a barra vertical, e.g.: kg/ha.

d) Utilizar um espaco simples entre as unidades, g L', e ndo g.L" ougL™.

e) Usar o sistema horario de 24 h, com quatro digitos para horas e minutos: 09h00,
18h30.

8. Citacoes dos autores no texto

Deveré seguir o sistema de chamada alfabética seguidas do ano de publicagéo de
acordo com os seguintes exemplos:
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a) Os resultados de Dubey (2001) confirmaram que .....

b) De acordo com Santos et al. (1999), o efeito do nitrogénio.....

c) Beloti et al. (1999b) avaliaram a qualidade microbioldgica.....

d) [...] e inibir o teste de formacao de sincicio (BRUCK et al., 1992).

e) [...Jcomprometendo a qualidade de seus derivados (AFONSO; VIANNI, 1995).
Citacoes com dois autores

Citacoes onde sao mencionados dois autores, separar por ponto e virgula quando
estiverem citados dentro dos parénteses.

Ex: (PINHEIRO; CAVALCANTI, 2000).

Quando os autores estiverem incluidos na sentenca, utilizar o (e)
Ex: Pinheiro e Cavalcanti (2000).

Citacoes com mais de dois autores

Indicar o primeiro autor seguido da expressao et al.

Dentro do paréntese, separar por ponto e virgula quando houver mais de uma
referéncia.

Ex: (RUSSO et al., 2000) ou Russo et al. (2000); (RUSSO et al., 2000; FELIX et al.,
2008).

Para citacoes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados no mesmo
ano, utilizar o acréscimo de letras minusculas, ordenados alfabeticamente apés a data
e sem espacejamento.

Ex: (SILVA, 1999a, 1999D).

As citacoes indiretas de diversos documentos de um mesmo autor, publicados
em anos diferentes, separar as datas por virgula.

Ex: (ANDRADE, 1999, 2000, 2002).

Para citagoes indiretas de varios documentos de diversos autores, mencionados
simultaneamente, devem figurar em ordem alfabética, separados por ponto e virgula.

Ex: (BACARAT, 2008; RODRIGUES, 2003).

9. Referéncias: As referéncias, redigidas segundo a norma NBR 6023, ago. 2000, e
reformulagdo numero 14.724 de 2011 da ABNT, deverao ser listadas na ordem
alfabética no final do artigo. Todos os autores participantes dos trabalhos deverao
ser relacionados, independentemente do numero de participantes. A exatidao e
adequacao das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e mencionados
no texto do artigo, bem como opinides, conceitos e afirmagdes sédo da inteira
responsabilidade dos autores.
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Observacao: Consultar os ultimos fasciculos publicados para mais detalhes de como
fazer as referéncias do artigo.

As outras categorias de trabalhos (Comunicacao cientifica, Relato de caso e Revisao)
deverao seguir as mesmas normas acima citadas, porém, com as seguintes
orientacdes adicionais para cada caso:



ANEXO 2- Documento comprovatério de envio de publicacéo
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CAPITULO 2

Avaliacao da qualidade microbioldgica da carne caprina abatida e comercializada no estado da

Paraiba, regido semiarida do Nordeste do Brasil.

Evaluation of microbiological quality of goat meat slaughtered and marketed in the State of Paraiba,

semiarid region of Northeast Brazil.

Jodo Paulo de Lacerda Roberto; Jodo Paulo Almeida; Clebert José Alves; Dilernando Simdes Dantas;
Silvano Higino dos Santos; Felicio Garino Junior; Albério Antonio de Barros Gomes; Sérgio Santos de

Azevedo

Resumo

O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica da carne caprina abatida e comercializada
no municipio de Patos que polariza 24 cidades formadoras da regido metropolitana de Patos no Estado da
Paraiba, semidrido do Nordeste Brasileiro. Foram analisadas 60 amostras dos trés principais cortes carneos
de caprinos (pernil, costela e paleta) sendo 30 no matadouro publico municipal e outras 30 amostras das
mesmas carcagas e cortes cdrneos no mercado publico municipal, quantificando os coliformes totais e fecais
- Escherichiacoli e Salmonella spp. que estdo entre os principais causadores de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s). Em 100% das amostras do matadouro publico municipal, foram encontrados a presenga
de coliformes 35°C, para o pernil obteve-se uma media de contaminagio de 0,25 x 10°NMP.g, costela 0,40 x
10> NMP.g e paleta 0,24 x 10°NMP.g, mesmos niimeros obtidos por coliformes a 45°C, sendo isolada
Escherichiacoli e Salmonella ssp. em 100% das amostra, ja os cortes comercias oriundos do mercado ptblico
municipal foram detectados a contagem maxima de > 1100 NMP.g para coliformes a 35°C e 45°C, as 30
amostras demonstraram todo o seu risco a saide humana onde foi confirmada a presenca de E. coli e
Salmonella spp. em 25g das amostras. Verificou-se ainda que o abate e a comercializacido de carnes caprinas
apresentaram falhas higi€nicas sanitdrias grave fato que compromete a inocuidade e vida util do produto
podendo ser de grande risco para a sadde publica da populagdo dos municipios da regido metropolitana de
Patos, Paraiba.

Palavras-chave: Coliformes, carne caprina, comercializacdo, abate.

Abstract

The study aimed to evaluate the microbiological quality of the slaughtered goat meat and marketed in Patos
county polarizing 25 cities forming the metropolitan region of Patos in the state of Paraiba, semiarid

Northeast Brazil. We analyzed 60 samples of the three main meat cuts of goat (shank, rib and shoulder) and
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30 in the town slaughterhouse and 30 other samples of the same carcasses and meat cuts in the town market,
quantifying the total and fecal coliform bacterium - Escherichia coli and Salmonella spp . which are among
the main causes of Foodborne Diseases. And 100% of the samples of the municipal abattoir, found the
presence of coliform 35 ° C, to the shank yielded an average contamination of 0.25 x 10°MPN.g, rib 0.40 x
10> MPN.ge palette 0 24 x 10°MPN.g, numerals obtained by coliforms at 45 ° C, isolated Escherichia coli
and Salmonella ssp. 100% of the sample, as the commercial cuts coming from the town public market were
detected maximum count of> 1100 MPN.g for coliforms at 35 ° C and 45 ° C, the 30 samples showed all its
risk to human health where it was confirmed the presence of E. coli and Salmonella spp. 25g of the samples.
It was also found that the slaughter and marketing of goat meat showed poor hygiene sanitary serious fact
that compromises the safety and life of the product can be of great risk to public health of the population of
the municipalities of the metropolitan region of Patos, Paraiba.

Keywords: Coliforms, goat meat, marketing, slaughter

Introducao

No Brasil o mercado consumidor de carne caprina tem crescido de forma significativa tornando-se
cada vez mais exigente e com um consumo de carne caprina na regido Nordeste anual per capita de 350
gramas. Uma exigéncia do consumidor € que a carne caprina tenha boa qualidade para tanto se faz necessario
a organizacdo da cadeia produtiva para disponibilizacdo de carcacas e cortes apropriados para o consumo
visando corresponder aos anseios do mercado, levando em consideragdo todos os cuidados no manejo pré e
pos abate (SILVA SOBRINHO, 2006; DANTAS, 2011).

A qualidade nutricional da carne caprina apresenta uma composicao de gordura melhor com relagao
as demais carnes, pois seu teor de gorduras € por volta de 0,6 a 2,6%, que € inferiores aos da carne de bovino
adulto em cerca de 50 a 60% (CERRI, 2000), de cordeiro (42-59%) e de novilho (25%), ¢ com teor de
gordura saturada 40% inferior ao de carne de aves sem pele (JONHSON; EASTRIDGE, 1995).

A carne por ser um excelente meio de cultura para o desenvolvimento e proliferacio de
microrganismos requer conservacao, controle e fiscalizacdo adequada para evitar a sua contaminagdo, pois
miltiplos microrganismos sao associados a contaminacio e transmissao de doencgas através dos alimentos. A
Salmonellaspp., Escherichia coli e Staphylococcusspp. sdo os principais agentes envolvidos em surtos de
doencas alimentares e também utilizados para avaliar a qualidade higiénico-sanitiria com a qual os
alimentos foram obtidos. Diversos estudos cientificos tém comprovado que as DTA’s surgem em
consequéncia por falta de observancia aos principios bdsicos durante a obtencdo, processamento,
conservacdo e comercializacdo dos alimentos, e ainda que das doencas infecciosas, as que t€ém veiculacdo
por dgua e alimentos sdo as mais acometem de forma severa os idosos, se comparados a populacdo em geral(
SIQUEIRA, 1995; FARTHING, 2000; FERREIRA; CARVALHO SOBRINHO, 2003).

A carne caprina in natura nao tem padrdo microbioldgico para coliformes totais estabelecidos por
nenhuma legislacio, apenas o género Salmonella spp. deve ser ausente em 25 gramas de carne bovina, suina

e de outros mamiferos conforme Regulamento da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitdria (RDC n° 12, de janeiro de 2001 da ANVISA). Desta forma o objetivo do trabalho foi avaliara
inocuidade da carne caprina quanto a presenga de microrganismos patdgenos, ja que sdo escassos os dados

com relagd@o a carne caprina no estado da Paraiba e no Brasil.

Material e Métodos

Coletas das amostras

As coletas foram realizadas entre os meses de outubro e dezembro de 2014 em um intervalo de 15
dias entre as coletas, no municipio de Patos, Estado da Paraiba, regido semidrida do Nordeste do Brasil. O
municipio de Patos € a cidade sede da importante regido metropolitana de Patos, distante 301 km da capital
do estado, com uma érea de 473,504 km? , latitude: 07° 01' 28" S e longitude: 37° 16' 48" W, um importante
centro comercial devido a sua localizacdo privilegiada préxima a divisa dos estados de Pernambuco e Rio
Grande do Norte. A regiio metropolitana de Patos tem uma 4rea de 6.078,268 km’, composta por 24
municipios com 233.768 habitantes.

A obtencdo das amostras de carnes caprina in natura ocorreram em duas etapas, a primeira no
Matadouro Publico Municipal e a segunda no Mercado Pdblico Municipal. Foram coletadas amostras em
cinco lotes de animais no Matadouro Publico onde foram rastreadas até o momento de sua comercializacdo
no Mercado Piblico e coletadas novas amostras das mesmas carcacas, a escolha dos animais foi aleatéria no
Matadouro a cada lote de 10 animais procedeu-se a coleta em dois onde foram retirados fragmentos de 50
gramas dos principais cortes comerciais — pernil, costela e paleta das carcacas por meio destrutivo com ajuda
de um bisturi estéreo. No dia seguinte no Mercado Publico, retirou-se outra fracdo de 50 gramas de carne dos
mesmos cortes comerciais e carcagas, que foram rastreadas através das marcas que identificam os
proprietarios dos animais onde foram comercializados nos boxes que haviam sido previamente cadastrados.

Obteve-se um numero de 60 amostras de carne caprina, divididos em trés cortes, sendo: 20 amostras
de Paletas, 20 amostras de Costela, 20 amostras de Pernil. Em todos os cortes eram retirados 10 amostras no
Matadouro Municipal e 10 amostras no Mercado Municipal.

As amostras foram coletadas em sacos estéreis e mantidas em caixa isotérmicas até a chegada ao
Laboratdrio de Vacinas e Diagnésticos do Centro de Sadde e Tecnologia Rural da Universidade Federal de
Campina Grande, onde se seguiu as analises conforme técnica oficial preconizada pelos Métodos Analiticos
Oficiais para Andlises Microbiolégicas para o controle de Produtos de Origem Animal e Agua para

Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes — E. coli e Salmonella spp. (BRASIL, 2003).

Processamento das amostras

As amostras foram devidamente identificadas e passaram por pesagem em balanga analitica para
ajuste do peso de aproximadamente 25 + 2gramas, em seguida a cada uma foram adicionados 225 mililitros
de dgua peptonada e homogeneizadas em stomacher® por um minuto, resultando na dilui¢do inicial 10' e

seguindo-se as demais diluicoes até 10*.
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A determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP.g-1) de coliformes a 35°C e a 45°C foi realizada
usando a técnica de fermentacdo dos tubos multiplos. Aliquotas de 1 ml da amostra foram inoculadas em
Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) contendo tubos de Durhan invertidos e incubados por 24- 48 horas a
35°C. Em seguida, um inoculo dos tubos positivos, nos quais ocorreram formacao de gis no tubo de Durhan
e turvacao do meio, foi transferido para tubos contendo Caldo Lactose Bile Verde Brilhante (CBVB) e Caldo
Escherichia coli (EC) e incubados respectivamente a 35°C por 48 horas e a 45°C em banho-maria por 24
horas. Dos tubos de Caldo EC positivos semeou com auxilio de alga de platina o caldo em meio Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB) e incubou-se a 35°C por 24 horas.

Para a pesquisa de Salmonella spp., foram utilizadas outras 25 +2 g das amostras sendo submetidas a
um pré-enriquecimento em meio BPW (Agua Peptonada Tamponada) e incubada a 35°C por 24 horas.
Decorrido esse tempo, foram retiradas aliquotas de 1 ml e 0,1 ml e inoculadas em 10 ml de caldo Selenito
Cistina (CS) e 10 ml de caldo Rappaport (RV), e incubados por 24 horas a 37°C e 41,5°C, em banho-maria,
respectivamente. Em seguida, foram retiradas aliquotas com o auxilio de uma alca de niquel-cromo e
estriadas em placas de Petri contendo os meios seletivos Agar Hektoen Entérico (HE), Agar

Xylose lysine deoxycholate (XLD) e incubadas por 24 horas a 35°C (BRASIL, 2003).

Resultados e discussao

As 30 amostras coletadas no Matadouro Ptblico municipal encontravam-se contaminadas com uma
media de 0,25 x 10°NMP.g para pernil, 0,40 x 10> NMP.g para costela e 0,24 x 10°NMP.g para paleta
relacionadas a presenca de coliformes totais e Escherichia coli, (Tabelas 1, 2 e 3). Com a auséncia de
padrdes microbioldgicos para esse tipo de carne, e com a comparagio das amostras deste trabalho com
carnes embaladas a vdcuo ndo maturadas a 45° C as amostras analisadas se encontravam dentro dos limites
aceitaveis considerando que a tolerdncia aceitdvel é de 10* UFC.g segundo o Regulamento da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - RDC n°® 12, de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
Resultados encontrados por Metri et al. (2006) apresentaram uma contamina¢ao media de coliformes totais e
fecais de 5,2 x 10°NMP.g em carne caprina desossada antes do tratamento pela salga, esses resultados
corroboram com os de Moura Filho (2010) que também encontrou contaminacdo em carne de frango
oriundas de abatedouros clandestinos da cidade do Recife em media de 2,4 x 10°NMP.g destes
contaminantes. Nao hd na legislacdo Brasil (2001) ocorréncia de padrdes microbiolégicos para coliformes
totais em carnes in natura de caprino. Silva (1995), sugerem que contagens com valores acima de 5 x 10’
UFC nesse tipo de alimento apresentam riscos de estarem deteriorando-se além de ocorrerem algumas
modificagdes nas caracteristicas sensoriais e nutricionais, a presente pesquisa revelou ndmeros de
contaminantes abaixo desta contagem para amostras oriundas do matadouro.

Analisando a presenca de Salmonella spp. em 25 £ 2 gramas de carne caprina,encontrou-se a bactéria
em 100% das amostras, o que torna o produto impréprio para o consumo, conforme preconiza o
Regulamento da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 12, de janeiro de

2001) ao reiterar sobre a necessidade da auséncia dessa bactéria em carne in natura de bovinos, suinos,
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caprinos, ovinos e de outros mamiferos. Esse resultado corrobora com Hoffman (2002) que encontrou o
patégeno em 28,6% de carcacas de frango obtidas em abatedouros de aves na regido de Sdo José do Rio
Preto — SP, bem como Moura Filho (2010) que identificou o agente em 16,66% das amostras de aves
oriundas de abatedouros informais da Cidade de Recife e diferente de Metri et al. (2006) que em sua
pesquisa ndo encontrou a presenca desse patégeno em carne caprina e em hambiirguer caprino defumado.

Segundo Machado et al. (2004), a falta de lavagem periddica das maos, a auséncia do uso de
mascaras e luvas de protecdo estd ligada diretamente a contaminagdo dos alimentos. Tedesco et al. (2005)
afirmam que tudo que entra em contato com o alimento deve sofre uma rigorosa fiscalizagdo afim de garantir
a inocuidade dos mesmos. Tais priticas de manipulagdo e fabricacdo de alimentos ndo sdo observadas com
rigorosidade no ambiente de abate dos animais no Matadouro Publico pois o uso dos equipamentos de
protecdo individual sdo insuficientes indo de encontro ao preconizado pela Resolucio RDC n° 216 da
ANVISA (BRASIL, 2004) quando afirma que todos os manipuladores de alimentos deverdo manter a
higiene pessoal, uso de equipamentos de protecdo individual e todos os elementos do uniforme devem ser
lavaveis. Ainda sim, outro fator que contribui para a contaminagdo precoce da carne caprina € o fato de ser
abatido em um ambiente ao ar livre, sem a devida infraestrutura, pois o0 Matadouro nio possui as devidas
barreiras que impecam a entrada de vetores e pragas externas como baratas, ratos € moscas, observando-se
também a presenga de animais domésticos dentro do ambiente de abate. Brasil, (2008) através do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de produtos de Origem Animal (RIISPOA) preconiza que o
estabelecimento deve possuir piso impermeabilizado, forro de material adequado em todas as dependéncias
onde se manipula a carne, d4gua quente e fria em todas as dependéncias, localizacdo dos currais que
produzem mau cheiro o mais distante possivel dos locais de abate, proibicdo de fumar em qualquer
dependéncia do estabelecimento bem como a proibi¢do de caes, gatos e outros animais estranhos no recinto,
e o abate deve ser realizado por métodos humanitdrios com previa insensibilizacdo, critérios ndo atendidos
pelo matadouro publico municipal de Patos (BRASIL, 1997).

E necessario que todos os locais onde ocorram manipulagio dos alimentos devam estar perfeitamente
higienizados, pois ndo restam duvidas que a limpeza causa a diminui¢cdo da carga microbiana tanto por meio
de acdo mecanica da dgua quanto a acdo germicida dos detergentes, ou ainda quando feitos com dgua quente,
0 que também deve ser complementado com a sanitizagdo do ambiente. A capacitacido dos manipuladores de
alimentos por meio de treinamento significa contribuir ndo somente para a melhoria da qualidade higi€nico
sanitdria da carne, mas, sobretudo para o aperfeicoamento das técnicas e processamentos utilizados para
obtencdo destes alimentos, fato que ndo ocorre com determinada frequéncia nos ambientes pesquisados
(GOES et al., 2004).

Todas as amostras de carne caprina coletadas no Mercado Pidblico também apresentaram
contaminacdo por coliformes totais e Escherichia coli, nos cortes comerciais pesquisados (pernil, costela e
paleta) > 1,1 x 10° NMP.g, como demonstrado na (Tabela 4), o preocupante é que todos os valores chegaram
ao limite méaximo de >1,1 x 10° NMP.g detectdveis pelo teste preconizado por Brasil (2003). Apesar de nio
haver abrangéncia legal para esses tipos de agentes em carne caprinas in natura no Brasil, Segundo Franco e

Landgraf (1996) contagens deste tipo indicam que houve condi¢des inadequadas de temperatura durante o
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tempo de armazenagem, o que possibilita a multiplicacdo de bactérias patogé€nicas ou contaminantes, fato
que ocorre no Matadouro. Observou-se que apds o abate que ocorre entre as 14:00 horas e as 18:00 horas a
carcaca inteira aguarda ser encaminhada para o Mercado Municipal pendurada em cabides a temperatura
ambiente, sem nenhum tipo de protecao ou tratamento pelo frio.

O translado da carcaca para o Mercado ocorre por volta das 05:00 horas do dia seguinte,
permanecendo assim cerca de 12 horas dentro do Matadouro até o momento da comercializagdo, o que pode
levar mais 12 horas de exposi¢do sem a devida refrigeracdo em balcdes. De acordo com Macédo et al.
(2000); Mendes et al. (2001) a temperatura acima de 10°C podem permitir o desenvolvimento dos
microrganismos patogénicos e diminuicdo do tempo de prateleira do alimento, essa temperatura € regulada
pela Resolugdo Federal CISA n° 10 (BRASIL, 1984) para balcoes de refrigeracdo de produtos pereciveis.

Toletino (2012) ao avaliar esses contaminantes em carnes de caprinos, encontraram um valor médio
de 8x 10% e para ovinos de 1,31 x 10%, Dantas et al. (2011) ao avaliar a qualidade da carne caprina in natura
em feira livre da cidade de Bananeiras — PB, achou valores médios >1,1 x 10°NMP.g o que indicou uma
contaminacdo extremamente alta. E Sousa et al. (2010) detectou a contaminacgdo por coliformes totais > 2,4 x
10°NMP.g e para E. coli>1,9 x 10° NMP.g em carne caprinas comercializadas em feiras livres na cidade de
Salvador — BA. Fernandes et al. (2009) ao quantificar a qualidade microbiolégica de carnes de ovinos
comercializados em mercados publicos de Recife — PE também obteve 100% de contaminag@o nos quesitos
de coliformes totais e E. coli. Chapman (1995) afirma que a bactéria E. coli ndo deve ser tolerada na carne
mesmo em pequenas quantidades, visto que algumas cepas sdo comprovadamente enterotoxigénicas
envolvidas frequentemente em surtos de gastroenterites severas. Corroborando com a presente pesquisa, 0S
resultados acima reforcam a necessidade de se tomar medidas urgentes, como a reestruturacao da legislacdo
a fim de contemplar nas analises microbiolégicas os pardmetros para coliformes e o treinamento dos
manipuladores de alimentos (marchantes) como forma de diminui¢do dos riscos e controle da contaminag¢do
por esses tipos de agente patdgenos.

Assim como verificado no matadouro municipal, ocorreu a presenga de Salmonella spp. em 100%
das amostras colhidas no mercado municipal, tornando-as improprias para o consumo conforme determina o
Regulamento da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 12, de janeiro de
2001) para carne in natura de bovinos, suinos e de outros mamiferos ndo refrigerados.

Um estudo realizado por Woldemarian et al. (2005) com carnes de caprinos, revelou a presenca de
Salmonella spp. em 9,3% das amostras. Fernandes et al.(2009) encontrou 30,8% das carnes ovinas
comercializadas em feiras livres de Recife-PE, contaminadas pela bactéria. Na cidade de Recife-PE, Moura
et al. (2006) relatou que dentre 24 amostras analisadas sete ou seja 29,07% foram confirmadas Salmonella
spp. em carnes caprinas comercializadas no municipio, revelando a fragilidade na inspec¢ao e fiscalizacdo em
toda a cadeia produtiva da carne comercializada. Silva et al. (2010) relatou a presenca de Salmonella spp. em
10% de suas amostras de carne de pequenos ruminantes oriundos de feiras livres da cidade de Salvador-BA,
levando risco a saide publica por consequéncia da falta de infraestrutura.

A Resolucdo RDC n° 216 da ANVISA (BRASIL, 2004) que dispdem sobre as boas praticas para

servico de alimentagdo, estipula que as instalacdes fisicas devem dispor de piso, paredes e teto com
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revestimentos liso, impermedvel, e lavdvel, mantidos integros, sem rachaduras, trincas, infiltragdes, dentre
outros € nio devem transmitir contaminantes aos alimentos. Além de ndo contar com os itens anteriores o
Mercado piiblico ndo tem saneamento adequado, controle integrado de vetores e pragas urbanas e manejo de
residuos, fiscalizacdo deficiente quanto ao asseio pessoal, faltam também registros de controle de satide dos
comerciantes, e ainda com a pratica de fumar no ambiente interno do mercado e onde ndo ocorrem o uso dos
equipamentos de protecdo individual conforme preconiza legislagdo. Todos esses fatores de riscos
contribuem de forma clara para a contaminacdo e proliferacio de microrganismos patogé€nicos na carne
caprina. Em ambos os estabelecimento € necessdrio por parte do setor publico que haja investimento para
melhorias em saneamento, tecnificacdo dos servicos com treinamento em boas praticas de fabricacdo e
manipulacdo dos magarefes no matadouro e marchantes no mercado, aquisi¢do de uma camara fria para o
matadouro evitando que as carnes apds o abate ndo fiquem expostas a temperatura ambiente por longos
periodos. No mercado publico orienta-se que os marchantes adquiram balcdes refrigerados pra exposi¢ao das
carnes, bem como um trabalho de conscientizacdo com os consumidores para que ocorra uma mudancga de
comportamento evitando fumar no ambiente interno do mercado e fiscalizagdo constante evitando a presenca
de animais domésticos nas dependéncias do estabelecimento.

Conclui-se, que as condigdes sanitdrias fisicas oferecidas pelo Matadouro Piblico Municipal bem
como do Mercado Puiblico Municipal para obtenc¢do e comercializacdo dos produtos de origem animal sdo
insuficientes. Os cortes comerciais de carnes caprinas de ambos os estabelecimentos encontravam-se
improprias para o consumo humano, e que ndo h4 fiscalizacio e inspecdo adequada para a avaliacdo da carne
caprina, seus produto e subprodutos em ambos os estabelecimentos.

O trabalho sugere a interven¢do da secretaria de agricultura do municipio de Patos, com a
possibilidade de suspencdo das atividades para regularizacdo das instalacdes nos dois ambientes em
conformidade com a legislagdo vigente, buscando desta forma evitar que a populagdo seja exposta a essa

situacdo de risco contra a sua sadde.
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spp. em 25g. de carne caprina (PERNIL), obtidas no Matadouro Piblico Municipal de Patos-PB

no periodo de outubro a dezembro de 2014.

Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella spp.
Amostra NMP.g NMP.g
01 0,036 x 10’ 0,036 x 10° + +
02 0,43 x 10* 0,43 x 10* + +
03 0,11 x 10? 0,11 x 10? + +
04 0,11 x 10* 0,11 x 10* + +

45


http://www.crmvba.org.br/uploads/fckeditor/Tema%203(1).pdf
http://www.sovergs.com.br/site/38conbravet/resumos/171.pdf
https://bibliotecadigital.ipb.pt/bitstream/10198/8044/1/Tese%20-%20Georgina%20Santos%20Tolentino-Estudo%20da%20seguran%C3%A7a%20alimentar%20e%20da%20qualidade%20sensorial%20de%20pernas%20curadas%20de%20ovinos%20e%20caprinos.pdf
https://bibliotecadigital.ipb.pt/bitstream/10198/8044/1/Tese%20-%20Georgina%20Santos%20Tolentino-Estudo%20da%20seguran%C3%A7a%20alimentar%20e%20da%20qualidade%20sensorial%20de%20pernas%20curadas%20de%20ovinos%20e%20caprinos.pdf
https://bibliotecadigital.ipb.pt/bitstream/10198/8044/1/Tese%20-%20Georgina%20Santos%20Tolentino-Estudo%20da%20seguran%C3%A7a%20alimentar%20e%20da%20qualidade%20sensorial%20de%20pernas%20curadas%20de%20ovinos%20e%20caprinos.pdf

367

368

05 0,072 x 10* 0,072 x 10?
06 0,93 x 10* 0,93 x 10°
07 0,28 x 10* 0,28 x 10°
08 0,072 x 10° 0,072 x 10°
09 0,11 x 10? 0,11 x 10°
10 0,43 x 10* 0,43 x 10°
Media 0,25 x 10* 0,25 x 10*

*NMP.g - numero mais provédvel por grama

*+ - presenga em 25 gramas de carne caprina

Tabela 2. Contagem do NMP.g de coliformes a 35°C, 45°C e presenca de E. coli e Salmonella
spp. em 25g. de carne caprina (COSTELA), obtidas no Matadouro Piublico Municipal de Patos-
PB no periodo de outubro a dezembro de 2014.

Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella spp.

Amostra NMP.g NMP.g
01 0,036 x 10° 0,036 x 10°
02 0,43 x 10* 0,43 x 10*
03 0,11 x 10° 0,11 x 10*
04 0,11 x 10° 0,11 x 10*
05 0,072 x 10° 0,072 x 10°

06 2,4 x 10° 2,4 x 10°
07 0,28 x 10° 0,28 x 10*
08 0,072 x 10° 0,072 x 10°
09 0,11 x 10° 0,11 x 10*
10 0,43 x 10° 0,43 x 10*
Media 0,40 x 10° 0,40 x 10*

*NMP.g - numero mais provavel por grama

*+ - presenga em 25 gramas de carne caprina

Tabela 3. Contagem do NMP.g de coliformes a 35°C, 45°C e presenca de E. coli e Salmonella
spp. em 25g. de carne caprina (PALETA), obtidas no Matadouro Ptblico Municipal de Patos-PB

no periodo de outubro a dezembro de 2014.

Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella spp.
Amostra NMP.g NMP.g
01 0,036 x 10* 0,036 x 10? + +
02 0,43 x 10* 0,43 x 10° + +
03 0,11 x 10* 0,11 x 10* + +
04 0,11 x 10* 0,11 x 10*
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05 0,072 x 10* 0,072 x 10? + +

06 0,93 x 10* 0,93 x 10° + +

07 0,28 x 10* 0,28 x 10° + +

08 0,072 x 10° 0,072 x 10° + +

09 0,11 x 10? 0,11 x 10° + +

10 0,43 x 10* 0,43 x 10° + +
Media 0,24 x 10* 0,24 x 10*

*NMP.g - numero mais provédvel por grama
*+ - presenga em 25 gramas de carne caprina

3 Tabela 4. Contagem do NMP.g de coliformes a 35°C, 45°C e presenca de E. coli e Salmonella
spp. em 25g. de carne caprina de trés cortes comerciais diferentes (Pernil, costela e paleta*"),
obtidas no Mercado Piblico Municipal de Patos-PB no periodo de outubro a dezembro de 2014.
Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella spp.
Amostra NMP.g NMP.g
01 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
02 >1,1x10° >1,1x10° + +
03 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
04 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
05 >1,1x 10° >1,1x10° + +
06 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
07 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
08 >1,1x 10° >1,1x10° + +
09 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
10 >1,1x 10° >1,1 x 10° + +
*'Obs: Os trés cortes comerciais da carne caprina (pernil, costela e paleta), obtiveram a mesmo
contagem de microrganismos por NMP.g. com intervalo de confianca de 95%.
*NMP.g - numero mais provavel por grama
*+ - presenga em 25 gramas de carne caprina
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