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Resumo: O estudo da microbiologia da carne vem sendo cada dia mais difundido, tais
estudos contribuem cada vez mais para a diminuicdo das DTA (Doencas Transmitidas por
Alimentos), gerando produtos cdrneos de melhor qualidade. Este trabalho teve como
objetivo avaliar a contaminacdo bacteriologica da carne de ovinos da raca Santa Inés,
abatidos em Campos dos Goytacazes-RJ. Foram escolhidas aleatoriamente 5 amostras de
pernil ovino embaladas a vdcuo. Antes das avaliagdes, as amostras foram mantidas a 2-4°C
em geladeira durante 12 horas, para descongelamento lento. Foram realizadas analises de
Clostridium Sulfito Redutor,Coliformes Fecais e Staphylococcus spp. A Analise
microbioldgica, para Clostridium Sulfito Redutor, realizada indicou auséncia desses
microrganismos em todas as amostras analisadas. J4 para Coliformes Fecais, as andlises
indicaram presenca altamente significativa desse microrganismo em quase todas as
amostras analisadas e assim como para Staphylococcus spp. Conclui-se, portanto, que a
carne ovina abatida em Campos dos Goytacazes-RJ, apresenta alta contaminagdo por
microrganismos patogénicos.
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Introducao

O ovino foi domesticado a cerca de 6.000
anos, sendo encontrado em diferentes
regides do mundo. Sua carne € uma fonte
de proteina de alto valor bioldgico e
assim como a carne caprina ,estd presente
na dieta das populagdes de quase todos os
paises, tais como os do continente
africano e europeu (KAMMLADE JR. e
KAMMLADE, 1955). A criagdo de
ovelhas foi reconhecida como a primeira

inddstria pastoril, havendo referéncias no
antigo testamento, através da freqiiente
figura do pastor (ENSMINGUER, 1973).
A carne e seus produtos derivados
apresentam-se como substratos excelentes
para o desenvolvimento microbiano, fato
relacionado com sua rica composi¢ao
quimica e com seus caracteres fisico-
quimicos. Os microorganismos podem
agir neste substrato, como agentes



causadores de deterioracdo, diminuindo o
valor nutritivo e/ou como potenciais

vetores de processos patologicos (SILVA
et al., 2004).

Neste contexto, uma das grandes
preocupagdes referentes a tecnologia de
alimentos envolve a tentativa de diminuir
a contaminacao microbiana dos alimentos
,visando eliminar os riscos a saudde do
consumidor. O ideal é a ndo proliferacao
dos  microrganismos no  produto
consumido, mas tal fato é praticamente
impossivel de ocorrer, restando, portanto,
as vdarias técnicas de controle da
propagacdo desses microrganismos. Para
tais técnicas serem empregadas com éxito
€ necessdario que haja a identificacdo
quantitativa e qualitativa, das
contaminac¢des microbianas mais comuns
ocorridas nos alimentos.

O estudo da microbiologia da carne vem
sendo cada dia mais difundido, sempre
buscando como objetivo maior, a
diminuicdo  da  proliferacdo  dos
microrganismos patogénicos, que se
desenvolvem nos alimentos. Tais estudos
contribuem cada vez mais para a
diminuicdo  das  DTA  (Doengas
Transmitidas por Alimentos), gerando
produtos céarneos de melhor qualidade
para o consumo da populacdo.

Metodologia

As metodologias foram desenvolvidas no
Setor de Microbiologia Industrial de
Alimentos do Laboratério de Tecnologia
de Alimentos (LTA), pertencente ao
CCTA (Centro de Ciéncia e Tecnologias
Agropecudrias) da UENF.

Foram escolhidas aleatoriamente 5
amostras de pernil ovino embaladas a
vacuo. Antes das avaliacdes, as amostras
foram mantidas a 2-4°C em geladeira
durante 12 horas, para descongelamento
lento.

Para a contagem de Clostridio Sulfito
Redutor, foi adotada a metodologia
preconizada por SWANSON et al.
(2001). Foi realizada uma dilui¢do de 25
gramas de carne para 225 gramas de dgua
peptonada, sendo essa a dilui¢io de 10™.
A partir da dilui¢do 10 foi transferidas
aliquotas de 1mL diluidas em “tubos de
ensaio” com 9mL de solug¢do salina
peptonada a 0,1%, resultando na diluicio
107 e assim sucessivamente até diluicdo
10”. De cada diluicdo foi transferido 1mL
em placas de Petri descartiveis e
homogeneizadas com 20mL do meio de
cultura TSA (Tryptic Soy Agar) e
incubadas a 46°C por 24 horas em
condicdo de anaerobiose.

Para a detec¢do de Coliformes Fecais foi
adotada a metodologia preconizada por
SWANSON et al. (2001). Foi realizado
uma dilui¢do de 25 gramas de carne para
225 gramas de dgua peptonada, sendo
essa a diluicio de 107". A partir da
dilui¢io 107" foi transferidas aliquotas de
ImL diluidas em “tubos de ensaio” com
9mL de solugdo salina peptonada a 0,1%,
resultando na diluicdo 107 e assim
sucessivamente até diluicdo 107. De cada
diluicdo foi transferido ImL em trés
“tubos de ensaio” com 10 mL de meio
LST (Lauril Sulfato Triptose). Os tubos
foram incubados a 35°C por 48 horas.
Ap6s a identificacdo do turvamento do
caldo, foi transferida uma al¢ada de cada
tubo com LST para tubos com 6mL de
caldo EC. Cada tubo de caldo EC foi
incubado em Banho Maria por 24 horas a
45°C.

Para a detec¢do de Staphylococcus spp.
foi adotada a metodologia preconizada
por Swanson et al. (2001). Foi realizada
uma dilui¢do de 25 gramas de carne para
225 gramas de dgua peptonada, sendo
essa a diluicio de 107". A partir da
dilui¢do 10" foram transferidas aliquotas
de ImL diluidas em “tubos de ensaio”
com 9mL de solucdo salina peptonada a



0,1%, resultando na dilui¢io 102 e assim
sucessivamente até diluicdo 10° . Da
diluicao 10" foi transferido 0,3 mL para
duas Placa de Petri com Agar Baird
Parker (BP) e 0,4 mL para uma outra
placa com BP. J4 para a dilui¢do de 107
foi transferido 0,1 mL para uma Placa de
Petri com Agar BP e na dilui¢do de 107
também se transferiu 0,1 mL para uma
Placa de Petri com Agar BP, totalizando
cinco placas. As cinco placas foram
incubadas a 35°C por 48 horas. Apds as
48 horas colonias tipicas se proliferaram e
entdo cinco coldnias tipicas de cada placa
foram transferidas para tubos com 5 mL
de caldo Brain Heart Infusion (BHI), e do
caldo BHI foi transferido uma algada para
um tubo com 10 mL de Tryptic Soy Agar
(TSA) inclinado, apés incubagdo de
35°C por 24 horas, foi feito o teste da
catalase nos tubos de TSA, adicionando 1
mL de dgua oxigenada 3% em um tubo
de cada amostra. O teste da coagulase dos
tubos com caldo BHI foi realizado
adicionando 0,2 ML de caldo BHI a 0,5
mL de plasma de coelho em tubos, que
foram colocados em banho Maria a 37°C
por 4 horas para verificar a possivel
coagulacdo da mesma.

Resultados

Foram realizadas avaliagdes
microbioldgicas nas amostras controle da
carne ovina abatida onde foi indicada a
auséncia de Clostridios Sulfito Redutor.
Caso houvesse a presenca de Clostridios
Sulfito Redutor, indicaria a existéncia de
Clostridium perfringens e Clostridium
botulinum, bactérias altamente virulentas

que podem, causar doencgas transmitidas
por alimentos.

A Analise  microbioldgica,  para
Coliformes Fecais, realizada na carne
ovina obtida na cidade de Campos dos
Goytacazes-RJ, indicou presenca
altamente significativa desse
microrganismo em quase todas as
amostras analisadas.

Na andlise realizada com caldo LST
(Lauril Sulfato Triptose), todas os tubos
de ensaio apresentaram producdo de gas,
indicando dessa forma a presenga de
Coliformes Fecais em todas as amostras.
Ja nos tubos com caldo EC apenas uma
amostra nao apresentou producdo de gis,
indicando, portanto, alta contaminagdo de
coliformes fecais também nesse meio de
cultura.

Na andlise  microbiolégica,  para
Staphylococcus, realizada na carne, foi
constatada em todas as amostras a
presenca altamente significativa desse
microrganismo no Agar BP (Baird
Parker). Para as andlises de catalase em
Agar TSA (Agar Tripticase de Soja),
todas as cinco repeticdes indicaram
resultados positivos. J4 os testes para
coagulase em caldo BHI (Brain Heart
Infusion Broth) indicaram em todas as
repeticdes  resultados negativos, 1sso
indica que o genero € Staphylococcus
epidermidis e nao o Staphylococcus
aureus, Visto que o ultimo se mostra
como coagulase negativa.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) estabelece como
tolerancia de Staphylococcus coagulase
positiva/grama 5 X 103, para amostras de
produtos cdrneos embalados a viacuo, ndo
maturados (Tabela 1).



TABELA 1: Contagem média de bactérias Staphilococcus coagulase positivo (UFC/g) em
cinco amostras e comparacdo com os valores estipulados pela ANVISA.

Staphylococcus  positivo

Amostras (UFC/g) ANVISA (UFC/g)

Amostra 1 1.4X10* 5X 103

Amostra 2 3,0X10% 5X 103

Amostra 3 12xX10* 5X 103

Amostra 4 2,1X10% 5X 103

Amostra 5 1,3X10° 5X 103

Discussao assegurando satisfacdo do consumidor e

Sdo vérios os meios que podem levar a
contaminacio da carne desde o momento
do abate; o ar, a manipulacdo da carne,
utensilios e embalagens contaminados e o
abate inadequado. Por esse motivo é de
suma importincia, seguir a risca as Boas
Préticas de Fabricacdo, controlando o
ambiente, os métodos nos momentos de:
pré-abate,abate e pds-abate. Para que a
carne que ird chegar ao consumidor, seja
de boa qualidade e dessa forma agregue
mais valor, gerando maior lucro ao
produtor, assim como um produto mais
adequado para o consumo da populag@o.
Apesar de algumas bactérias ndo serem
patogénicas, ou seja, nao causarem
doengas, e serem usadas na inddstria
alimenticia na elaboracdo de certos
alimentos, como o iogurte, leite
fermentado, etc, os maiores casos de
intoxicagdo alimentar sdo causados por
bactérias ou pelas toxinas que elas
liberam. Entre as bactérias patogénicas ou
causadoras de doengas mais comuns estao
os: Staphylococcus spp. e os Clostridios
(Perfringens, Botulinum, etc), que foram
analisadas nesse trabalho. Além de
bactérias indicadoras como: coliformes
fecais.

Existe a necessidade de compromissos
com a producio sustentdvel e a promog¢ao
do bem-estar humano e animal,

renda ao produtor, sem causar danos ao
ambiente (COSTA, 2002).

Porém para que isso ocorra deve haver
uma conscientizacdo do produtor, na base
da cadeia produtiva, além de aumentar o
investimento em técnicas e métodos que
possibilitem uma reducdo drédstica de
microorganismos na carne de uma forma
geral. A presenca de microorganismos na
carne  tem relagdo direta com a
intoxicagdo alimentar e a deterioracdo da
mesma.

A irradiagdo € um processo fisico, que
resulta na transferéncia de energia, com
diversas utilidades prdticas como a
desinfestacdo de insetos, inibicdo do
brotamento, controle microbioldgico e
etc.. Em 1990, o Food and Drug
Administration (FDA) autorizou o uso da
irradiacdo da carne de frango em nivel
industrial para o controle de patégenos de
origem alimentar.

Conclusao

Nas andlises realizadas nesse
trabalho pode-se observar que a carne
ovina obtida em Campos dos Goytacazes-
RJ,apresenta alta contaminagdo por

microrganismos  indicadoras ~ como:
Coliformes Fecais e também
contaminacdo ~ com  MICrorganismos

patogénicos como: Staphylococcus spp.



Isto indica que o uso da radiacdo serd util,
pois poderd estender o tempo de
prateleira da carne ovina, principalmente
em regides onde o abate ainda segue
métodos ndo criteriosos com relagdo a
higiene.
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