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Coliforms determination of pork meat in natura commer-
cialized in Campo Mourao-PR
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A carne suina é a fonte de proteina animal mais produzida e consumida em todo o
mundo; possui caracteristicas especificas, como maciez e sabor, além de ser rica em
nutrientes essenciais. Considerando esta ampla comercializagdo, o presente estudo
teve por objetivo verificar se ha presenca de coliformes totais e/ou termotolerantes em
dez amostras de carne suina in natura comercializadas na cidade de Campo Mouréo-
PR, Brasil, por meio da técnica do NMP. Os resultados obtidos neste trabalho indica-
ram a presenca de coliformes totais em 80% das amostras analisadas e coliformes
termotolerantes em 40%, resultados esses que implicam na qualidade microbiolégica
da carne. Dessa forma, observou-se que € preciso estar atento a qualidade da carne
comercializada em Campo Mourdo-PR, deixando um alerta para as instancias perti-
nentes.

Palavras-chave: Analise. Qualidade. Contaminagao.

Globally pork is the most widely produced and consumed animal protein source; it has
specific characteristics, such as softness and flavour, besides being rich in essential
nutrients. Considering the meat’s widespread commercialization, the present study
aimed to verify the presence of total and/or thermotolerant coliforms in ten samples of
fresh pork commercialized in the city of Campo Mourdo-PR, Brazil, through the NMP
technique. The results obtained in this work indicated the presence of total coliforms
in 80% of the analyzed samples and thermotolerant coliforms in 40% of the analyzed
samples, implying the decrease meat's microbiological quality. In this way, it was ob-
served that it is necessary to be attentive to the quality of the meat commercialized in
Campo Mouréo-PR, leaving a pertinent warning to the governamental institutions re-

sponsable to this situation.
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A carne suina € uma carne vermelha, semelhante a carne bovina, constituida
por tecidos musculares e anexos. Grande parte é formada por diversos tipos de tecido
conjuntivo, e uma pequena fracédo de tecido epitelial e nervoso (1). Ela é a fonte de
proteina animal mais produzida e consumida em todo o mundo, possui caracteristicas especificas
como maciez e sabor, além de ser rica em nutrientes essenciais, vitaminas e minerais (2).

O Brasil é o quarto maior produtor e 0 sexto consumidor em termos absolutos. As expectativas
de aumento no atendimento deste mercado exigem investimento continuo para melhorar a produtivi-
dade e a qualidade (3).

Nesse sentido, uma das preocupac¢des na producao de carne suina envolve cuidados com as
caracteristicas sensoriais, nutricionais, aspectos higiénicos e sanitarios (4). De acordo com Lima et al.
(5), a carne destinada ao consumo humano também deve estar livre de residuos quimicos, fisicos e
biolégicos, para obter a devida aprovacgéo sanitaria. Caso contrario, o produto estara comprometido,
resultando em perdas econdmicas para a indUstria e para o consumidor (6).

A qualidade da carne dependera da tecnologia empregada na producdo dos animais, abate,
processamento, instalagbes, equipamentos e utensilios, condi¢des do ambiente, salde dos funcion&-
rios, controle da &gua (7), armazenamento, transporte e as condi¢ées de comercializacdo (8). O grande
risco nessas etapas envolve a contaminagéao por coliformes totais e termotolerantes, devido ao contato
direto de manipuladores sem o0 emprego adequado de boas praticas de higiene (9).

Considerando que a contaminacdo por Escherichia coli pode indicar as condi¢6es higiénico-
sanitarias do ambiente e do individuo manipulador (10) e devido ao aumento do consumo de carne
suina e ao nimero reduzido de pesquisas a respeito de sua qualidade, este trabalho teve como objetivo
realizar a determinacéo de coliformes totais e termotolerantes em carne suina in natura comercializa-
das na cidade de Campo Mouréo-PR.

METODOLOGIA

Foram analisadas dez amostras de carnes suinas in natura comercializadas no municipio de
Campo Mourdo-PR. As amostras foram coletadas no periodo matutino, aleatoriamente em dez esta-
belecimentos comerciais da cidade e acondicionadas em caixas isotérmicas com refrigeracédo
adequada para manter suas caracteristicas. Apés as coletas, as amostras foram encaminhadas para
o0 laboratdrio de microbiologia do Centro Universitario Integrado. As analises foram realizadas no més
de agosto de 2017.

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada por meio do teste dos tubos
multiplos para a determinacdo do niumero mais provavel (NMP) destes micro-organismos. Para o teste
presuntivo, foram inoculadas as diluicbes obtidas em tubos com o caldo Lauryl Sulfato Triptose (LST)
e incubadas por 24 a 48 horas a 35 = 0,5 °C, observando-se a formacéo de gas no tubo de Durhan
como critério de positividade. Para a confirmacéo da presenca de coliformes totais, os tubos com for-
macéo de gas (positivos) tiveram uma algada inoculada em caldo verde brilhante bile a 2% (VB) e
incubadas a 35 °C por 24-48 horas. As amostras positivas foram confirmadas pela mesma técnica para
a presenca de coliformes termotolerantes em caldo Escherichia coli (EC), incubadas a 45,5 + 0,2 °C
por um periodo de 24 a 48 horas (11).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

SaB|os A legislacéo brasileira (RDC n° 12/2001) néo estabelece parametros para coli-
Revista de Salide e Biologia formes em carne suina in natura (12), porém, resultados positivos de termotolerantes
podem ser relacionados como indicador de contaminacado fecal por Escherichia coli

(13). As andlises de coliformes, neste estudo, foram empregadas para avaliar as con-

dicdes higiénico-sanitarias do alimento e também do ambiente no qual é exposto na comercializagao.

Os valores NMP de coliformes totais e termotolerantes encontrados nas amostras de carne
suina est&o apresentados na Tabela 1. E possivel verificar que 80% das amostras foram positivas para
coliformes totais e 40% para coliformes termotolerantes. De acordo com Silva et al. (14), contamina-
¢Oes por coliformes afetam a qualidade do produto, além de reduzir o tempo de comercializagao.

Tabela 1. Presenca de coliformes totais em carne suina in natura comercializadas na cidade de
Campo Mourao-PR no més de agosto de 2017.

AMOSTRAS Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
(NMP/g) (NMP/g)
A 93 <3.0
B 20 <3.0
C 15 <3.0
D 20 <3.0
E <3.0 <3.0
F 43 23
G <3.0 <3.0
H 93 23
I 23 3.6
J 29 3.6

Conforme a Tabela 1, as amostras F e H, que apresentaram um valor de 23 NMP/g para coli-
formes termotolerantes, ja estavam embaladas em bandejas de isopor e disponibilizadas em freezer
para o consumidor, fato esse que poderia explicar a maior contaminacéo em relagédo as demais amos-
tras, pois 0 tempo exposto para comercializacdo é maior e, geralmente, ha acumulo de agua nas
embalagens, tornando o meio propicio para o crescimento microbiano.

As demais amostras encontravam-se sob refrigeracdo adequada e foram pesadas na hora,
conforme solicitado. Ainda assim, quase todas foram positivas para coliformes totais, o que levaria a
hipétese de que houve contaminacao por manuseio do produto ou nas instalacdes de comercializacéo.

Resultados semelhantes foram encontrados no trabalho de Silva et al. (15), no qual foram ana-
lisadas vinte amostras de carne suina, coletadas em diferentes estabelecimentos comerciais na cidade
de Mossor6-RN, obtendo uma média de 2,65 NMP/g e 2,51 NMP/g para coliformes totais e termotole-
rantes, respectivamente. J& no estudo de Souza et al. (16), foram analisadas dezenove amostras de
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carne suina in natura comercializadas em feiras livres da microrregido do Brejo Parai-
bano-PB. Os resultados mostraram que dezoito amostras foram positivas para
coliformes totais e termotolerantes. De acordo com esses autores, € evidente que 0s
elevados indices de coliformes totais e termotolerantes encontrados séo referéncias
higiénico-sanitarias dos locais onde séo comercializadas.
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A carne suina nao possui coliformes naturalmente, além disso, os termotolerantes sao de mi-
crobiota intestinal, indicando contaminacédo fecal por E. coli. (17). Apesar da carne ser submetida a
tratamento térmico antes do consumo, deve haver o controle de qualidade, para que a mesma seja
comercializada sem o risco de possuir contamina¢do por micro-organismos.

A contaminacao por coliformes pode acontecer em todas as etapas do abate até a sua comer-
cializacdo, a intensidade pode depender de medidas higiénicas adotadas por funcionarios que
manipulam o produto, ou em falhas nas instalacdes onde sdo comercializados. Os niveis de contami-
nacao encontrados em carnes in natura sdo quase inevitaveis, uma vez que essas amostras entram
em contato direto com as maos de seus manipuladores, utensilios (facas) e equipamentos (18). De
acordo com a RDC n° 216/2004, os manipuladores de alimentos devem manter seus uniformes con-
servados e limpos, ndo fumar no local, devem estar com unhas curtas, cabelos e barbas feitas e ndo
manipular dinheiro, pois consideram-se todos esses processos como fator de contaminacao (19).

Os resultados indicam a necessidade de melhoria tanto no servigo prestado para comercializa-
¢do como também no produto em si, reavaliando praticas de comercializacdo, manuseio e
armazenamento. E importante que o consumidor esteja atento as condi¢ées higiénico-sanitéria do co-
mércio, a fim de evitar contaminagdes alimentares. E importante também a fiscalizac&o por parte dos
O6rgdos competentes para que as boas praticas de comercializacdo sejam mantidas pelos comercian-
tes.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos com as analises microbiolégicas de carne suina in natura, comercializa-
das em Campo Mourdo-PR, demonstraram contaminag&o por bactérias do tipo coliformes totais em
80% das amostras e coliformes termotolerantes em 40%, podendo evidenciar uma condic¢ao higiénico-
sanitaria deficiente nos estabelecimentos que comercializam o produto. Isto € um sinal de alerta para
que haja fiscalizacbes dos produtos comercializados, evitando episédios de doencas alimentares.
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