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RESUMO

A carne de aves ¢ considerada como o veiculo de micro-organismos de intoxicacdo mais
comumente relatado. Entre os patdogenos, Salmonella spp. € Staphylococcus aureus sao os mais
comuns e frequentemente responsaveis por intoxicagdo alimentar e infec¢des relacionadas a
alimentos. O objetivo do presente trabalho foi verificar a ocorréncia de S. aureus e Salmonella
spp. em amostras de frango congelados e resfriados em agougues, ¢ a resisténcia das amostras
frente a antimicrobianos de uso comum. A anélise foi realizada por meio de placas Rodac®,
para amostragem por “imprint” dos fragmentos de carne. Staphylococcus aureus foi detectado
em 19,5% dos isolados enquanto Sal/monella spp. em 34,6%. O perfil de resisténcia aos
antimicrobianos indicaram a presenca de micro-organismos multirresistentes tanto em amostras
congeladas quanto resfriadas. Conclui-se que se faz necessario a tomada de medidas que visem
melhorar as condigdes higi€nico-sanitarias e diminuir os riscos microbioldgicos na carne de
frango.

Palavras-chave: carne de frango, multirresisténcia, condi¢des higiénico-sanitarias.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos 20 anos ocorreu uma significativa mudanca nos habitos alimentares da
populagdo brasileira, com um maior consumo de proteina animal, e, dentro desse item, um
aumento consideravel no consumo de carne de frango, que em 2002 se aproximou do consumo
de carne bovina. Em média, a partir de 1986, o consumo interno de carne de frango cresceu
1,34 kg/hab/ano, chegando a 35 kg/hab/ano em 2004 (MIELE & GIROTTO, 2010). A carne de
frango ¢ amplamente utilizada na alimentacdo no Brasil e no mundo, sendo classificada como
um alimento saudavel, e com baixo teor de gorduras, desde que seja consumido sem pele

(SILVA, 2002; HEINEMANN, 2001).

Contudo, este alimento pode veicular micro-organismos causadores de doengas, o que
constitui um grande problema de saude publica, sendo responsaveis por elevar custos
econOmicos e sociais (WELKER et al., 2010). A carne de aves ¢ considerada como o veiculo
de patogenos de intoxicagdo mais comumente relatado, seguido pela carne vermelha (AKBAR

& ANAL, 2013).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadas por agentes que penetram no
organismo humano por meio da ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Esses agentes
sdo bactérias, toxinas, virus, fungos, parasitas, prions, agrotdxicos, produtos quimicos e metais
pesados (ROSA, 2008), mas a incidéncia global de doencgas causadas por alimentos ¢ de dificil
estimativa. No entanto, no ano de 2000, cerca de 2,1 milhdes de pessoas morreram por doencas
diarréicas, e uma alta proporcdo desses casos, a causa ¢ atribuida a alimentos e agua
contaminados (WHO, 2002). Os sintomas destas doengas variam desde gastroenterite leve até
sintomas que podem colocar em risco a satde do usuario, como alteragdes neurologicas,

hepaticas e até sindromes renais (ARCHER & KVENBERG, 1985; BENNETT et al., 1987)



As principais doengas de origem bacteriana transmitidas por alimentos possuem como
caracteristicas comuns um curto periodo de incubagdo e quadro clinico gastrointestinal
manifestado por diarréia, nauseas, vomitos e dor abdominal, acompanhado ou ndo por febre.
No entanto, individuos muito jovens, idosos ou com o sistema imune debilitado apresentam

complicagdes mais graves, que, muitas vezes, podem leva-los a morte (UNGAR et al., 1992).

Verifica-se que alimentos submetidos a uma extensa manipulagdo e aqueles mantidos a
temperatura ambiente por longos periodos estdo entre os mais envolvidos na ocorréncia de

surtos (PERESI et al., 2004).

Entre os patogenos de intoxicacdo, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus sdo os patdgenos
mais comuns e frequentes responsaveis por intoxica¢ao alimentar e infecgoes relacionadas a
alimentos (AKBAR & ANAL, 2013).

Na microbiologia de alimentos, Staphylococcus aureus merece destaque pela sua frequéncia
e capacidade em provocar intoxicagdes alimentares, em virtude do consumo de alimentos
contendo enterotoxinas termoestaveis. E a carne de frango tem sido muito implicada em varios

desses casos (FREITAS et al., 2004).

Staphylococcus aureus ¢ uma bactéria esférica, do grupo dos cocos Gram-positivos,
catalase e coagulase positiva, com aproximadamente 0,5 a 1,5 pm de didmetro, imdveis, ndo-
esporulados. Pode se apresentar como cocos isolados, aos pares, em cadeias curtas,
predominando os agrupados irregulares com aspecto semelhante a um cacho de uvas. E
frequentemente encontrada na pele e nas fossas nasais de 20 a 40% de individuos saudaveis
(SANTOS et al., 2007). Sao micro-organismos amplamente distribuidos na natureza e fazem
parte da microbiota da pele e mucosa de uma grande parte de mamiferos (RATTI et al., 2009).

S. aureus € encontrado na microbiota transitoria, principalmente da pele, podendo tornar-se

patogénico em condigdes como a quebra da barreira cutanea ou diminui¢ao da imunidade. Os



traumas que comprometem a integridade da barreira cutanea constituem-se na principal causa
de mudanga de comportamento desse micro-organismo para agente etioldgico mais comum de
infeccdes cutdneas. E umas das causas mais comuns de infec¢des nosocomiais, bem como de
infeccdes comunitarias que podem apresentar altos indices de morbidade e mortalidade
(GELATTI et al., 2009).

As praticas de higiene inadequadas ou inexistentes durante o preparo de alimentos ¢ a
manuten¢do dos mesmos por longo periodo de tempo em temperaturas inadequadas
possibilitam uma intensa proliferacdo de micro-organismos com liberacdo de toxinas, até
alcancar niveis capazes de provocar a intoxicagdo. Entre as doencas transmitidas por alimentos,
a intoxicacdo estafilocdcica ¢ uma das mais comuns e ¢ causada pela ingestdo de toxinas pré
formadas no alimento, a partir de um nivel de contaminagio por S. aureus de 10° unidades
formadoras de colonias por grama de alimento (UFC/g) (PERESI et al., 2004).

A enterotoxina de S. aureus ¢ uma exotoxina termoestavel e pode permanecer no alimento
mesmo apos o cozimento, sendo responsaveis por aproximadamente 45% das intoxicagdes de
origem alimentar. As manifestagdes ocorrem entre 30 minutos e 4 horas apods a ingestdo do
alimento, e se caracterizam por nauseas, vomitos, dores abdominais e diarreia (BRESOLIN et
al., 2005), podendo ainda ser fatal para recém-nascidos e idosos (RADDI et al., 1988).

Estafilococose ¢ uma doenga frequente nas aves e a maior parte das infecgdes € causada
por Staphylococcus coagulase positiva, especialmente Staphylococcus aureus, que esta
relacionada a varios surtos em aves comerciais, associados a problemas de manejo. Como sao
reservatorios dessa bactéria, as aves podem representar um potencial significativo nos surtos de
infeccdes por este micro-organismo. E associado a isto, o uso de antimicrobianos na
alimentagdo animal pode contribuir para a sele¢do de cepas resistentes, embora poucos estudos
tenham se dedicado a pesquisa do perfil de resisténcia e a presenga de genes de resisténcia de

isolados de aves (BARROS et al., 2011).



As bactérias do género Salmonella também sao patogenos de destacada importancia em
saude publica, pertencem a familia Enterobacteriaceae, sdo Gram negativas, anaerdbias
facultativas e habitam o trato digestério, especialmente os ductos biliares de seres humanos e
outros animais (BRYAN, 1982; VARNAM & EVANS, 1991; HOLT et al.,, 1994).
Bioquimicamente, sao em geral lactose e sacarose negativas (KONEMAN et al., 2001). O pH
otimo para multiplicagdo desses micro-organismos fica proximo de 7,0, sendo que valores

superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo bactericidas a elas. (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

As doencas causadas por Salmonella spp. dividem-se em dois grupos, segundo a divisao
proposta pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS), utilizada em seu sistema de estatisticas
sanitarias: o primeiro, composto pela febre tiféide, causada pela Salmonella typhi, e as febres
entéricas, causadas por Salmonella paratyphi (A, B e C), e Salmonella typhimurium; o segundo
grupo de doengas ¢ composto pelas enterocolites ou salmoneloses, causadas pelas demais

Salmonellas, que sdo os agentes mais frequentemente veiculados por alimentos (ICMSF, 2000).

O estabelecimento dos sintomas de salmoneloses depende do sorotipo de Salmonella spp.
envolvido, da competéncia dos sistemas de defesa inespecificos e especificos do individuo

afetado e das caracteristicas do alimento envolvido (LANDGRAF & FRANCO, 1996).

O aparecimento de cepas de Salmonella spp. resistentes a uma grande variedade de
antimicrobianos tem se tornado um problema para a satide publica (CARRAMINANA et al.,

2004).

A presenca de Salmonella spp. na pele, penas, pés, cloaca e trato digestoério das aves ¢ um
fator agravante para a industria avicola e de processamento de carne, pois o patdogeno pode ser
transferido para as carcagas de frango dentro do abatedouro, ainda no processamento, e
transformar-se em risco para a saude publica, comprometendo a seguranca alimentar da

populacdo (REZENDE et al., 2005).



E as exigéncias pela qualidade da carne de frango sdo cada vez maiores, tanto em relagao
ao mercado interno como o externo, € o consumidor estd cada vez mais atento ao que vem a ser
atributos de qualidade em relacdao a essa carne. Tais exigéncias refletiram em mudangas na
gestdo de setores envolvidos com o agronegocio da carne de frango e melhoria na cadeia
produtiva, principalmente no que se refere ao alto padrao dos processos de congelamento e da

logistica na comercializagao deste produto (VIEIRA, 2007).

O aumento do consumo do produto, a necessidade de se controlar a qualidade da carne
consumida pelas populagdes humanas como mecanismo de prevencdo de infecgdes e
intoxicagdes, bem como, o pequeno numero de estudos dedicados a estabelecer o perfil de
resisténcia dos isolados frequentemente carreados por estes animais motivou a execugao deste

estudo.



2 OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral
Avaliar a frequéncia de ocorréncia de cepas de Staphylococcus aureus e Salmonella spp.
isoladas de amostras de frango resfriados e congelados em agougues na cidade de Uberlandia,

MG.

2.2 Objetivos Especificos
1) Verificar a frequéncia de S. aureus e Salmonella spp. em amostras de frango

resfriadas e adquiridas a partir de agougues na cidade de Uberlandia.

2) Verificar a frequéncia de S. aureus e Salmonella spp. em amostras de frango
congeladas e adquiridas a partir de acougues na cidade de Uberlandia.

3) Verificar o perfil de resisténcia aos antimicrobianos dos isolados de S. aureus e

Salmonella spp.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local de realizaciao

O estudo foi realizado no periodo de marco a julho de 2017, no Laboratério do
Departamento de Microbiologia do Instituto de Ciéncias Biomédicas da Universidade Federal
de Uberlandia, campus Uberlandia, com a analise de amostras frangos resfriados e congelados

a partir de aquisicao em agougues localizados na cidade de Uberlandia.

3.2 Coleta e cultivo das amostras

Foram realizadas 41 coletas, sendo 29 amostras resfriadas de coxa (5), sobrecoxa (5) e peito
(19), de 5 estabelecimentos e 12 congelados, todos peito e estes de quatro marcas diferentes. A
coleta foi realizada por compra, em embalagem propria do estabelecimento (resfriados) ou do
fabricante (congelados), imediatamente encaminhado ao Laboratério e processado em até 1
hora a temperatura ambiente.

A anlise foi realizada a partir da carne de frango, por meio de placas Rodac® contendo dgar
Baird Parker (BP) (microMED, Brasil) e dgar Salmonella Shigella (SS) (Acumedia, USA). As
placas foram utilizadas para o “imprint” dos fragmentos de carne amostrados para o isolamento
e diferenciagdo de S. aureus coagulase positiva que foram identificados presuntivamente pelo
desenvolvimento da coloragdo verde escuro ou preta decorrente da reducdo do telurito do meio
de cultura Bird Parker (BP) e para Salmonella spp. no agar Salmonella Shigella (SS)
caracterizado pelo aparecimento de colonia transparente ou com centro negro. As placas foram
incubadas, a uma temperatura de 37°C, por aproximadamente 24 horas, e posteriormente,
determinou-se o numero de unidades formadoras de coldnias (UFC) por placa, daquelas

colonias com caracteristicas especificas.



O material coletado foi subcultivado em meio Agar Triptona de Soja (TSA) (TITAN
BIOTECH, India) sem adi¢do de antimicrobianos, para posterior identificagdo e estocagem em

BHI (Brain Heart Infusion) com glicerina 10% a - 20°C.

3.3 Identificacido de S. aureus e Salmonella spp.

Ap6s o descongelamento e subcultivo em TSA os isolados de S. aureus foram identificados
de acordo com as caracteristicas morfotintoriais, teste de Gram, fermentagao de manitol, testes
de catalase, coagulase e DNAse (KONEMANN et al., 2005).

Salmonella spp. foi identificada por meio dos testes de Gram, teste de fermentacdo da
glicose e lactose, producao de H»S, indol, reagdo de Voges-Proskauer e produgdo de uréase,

ap6s cultivo em Agar MacConkey (microMED, Brasil) (KONEMANN et al., 2005).

3.4 Teste de susceptibilidade aos antimicrobianos “in vitro”.

Todas as amostras foram testadas seguindo-se a técnica de disco-difusdo em agar do
Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI, 2015). As amostras foram subcultivadas em
TSA e incubadas por 24 horas numa temperatura de 37°C, cerca de 5 a 7 col6nias foram
colocadas em salina 0,85%, na turvagao correspondente ao tubo 0,5 da escala MacFarland (1-2
x 10® UFC/mL) e semeadas na superficie do agar Mueller-Hinton (Sigma, EUA), com auxilio
de Swab. Para realizacdo dos testes foram utilizados polisensidisc 15 para Gram positivos e
Gram negativos (DME, Brasil).

Os isolados de Staphylococcus aureus foram testados para: penicilina (PEN 10 ng),
cefoxitina (CFO 30 pg), oxacilina (OXA 01 pg), clindamicina (CLI 02 pg), gentamicina (GEN
10 pg), eritromicina (ERI 15 pg), sulfametoxazol-trimetoprim (SUT 25 pg), cloranfenicol
(CLO 30 pg), ciprofloxacina (CIP 05 pg), cefalotina (CFL 30 pg), ampicilina (AMP 10 pg),

tetraciclina (TET 30 pg), amoxicilina-clavulanato (AMC 30 pg), vancomicina (VAN 30 pg) e
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rifampicina (RIF 05 pg). Os isolados de Salmonella spp. foram testados para: amoxicilina-
clavulanato (AMC 30 pg), sulfametazol-trimetoprim (SUT 25 pg), ciprofloxacina (CIP 05 pg),
cefalotina (CFL 30 pg), gentamicina (GEN 10 pg), ampicilina (AMP 10 pg), amicacina (AMI
30 ng), cefepime (CPM 30 ng), tetraciclina (TET 30 pg), ceftriaxona (CRO 30 pg), cefoxitina
(CFO 30 pg), ceftazidima (CAZ 30 pg), cloranfenicol (CLO 30 pg), aztreonam (ATM 30 ug),

piperaciclina-tazobactam (PIT 110 pg), e imipenem (IPM 10 pg).

3.5 Teste para deteccio de resisténcia induzivel a clindamicina (D-test)

Os isolados resistentes a eritromicina e sensiveis a clindamicina foram submetidos ao teste
“D” para detectar resisténcia induzivel aos macrolideos, lincosamidas e estreptograminas.
Colocou-se um disco de 2 pg de clindamicina a uma distancia de 20 mm da borda de um
disco de 15 pg de eritromicina e incubou-se a 35°C por 18 horas, e o teste foi considerado

positivo quando houve um achatamento em forma de D no disco de clindamicina.

3.6 Analise estatistica

Para a comparacdo das médias, foram realizados os testes de ANOVA, com pos teste de
Dunnett, para trés ou mais comparagdes e t de Student para duas médias. Foram ainda
consideradas as analises uni ou bicaudal, conforme os tipos de distribui¢do dos dados. Para a
comparag¢ado das frequéncias foi utilizado o teste de Qui-quadrado ou Exato de Fisher, quando
o n foi menor ou igual a 5. Todas as analises foram utilizadas o intervalo de confianca de 95%
e significancia estatistica quando o P<0,05, empregando os programas Excell® (Microsoft) e

BioEstat 5.0 (Instituto Mamiraua, Belém, Brasil).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No periodo do estudo, de marcgo a julho de 2017, foram coletadas 29 amostras de frango
resfriado em 5 diferentes agougues (estabelecimentos), e 12 amostras de frango congelados de
4 marcas diferentes, acondicionadas em bandejas proprias. Os resultados do crescimento
presuntivo de S. aureus e Salmonella spp. sdo mostrados na Tabela 1, considerando as
contagens médias (UFC/placa) e apenas as amostras resfriadas, que eram compostas por peito
19/29 (66,0%), coxa 5/29 (17,0%) e sobrecoxa 5/29 (17,0%). Todas apresentaram algum tipo
de contaminagdo entre os micro-organismos pesquisados.

Na amostras de coxas resfriadas a contaminacdo média presuntiva por S. aureus e
Salmonella spp. foi de 1,01x10> UFC/amostra por placa e 1,39x10> UFC/amostra por placa,
respectivamente. Para as sobrecoxas, os resultados de contaminagao média encontrados foram
de 9,8x10' UFC/amostra por placa para S. aureus e 1,06x10> UFC/amostra por placa para
Salmonella spp. Quando comparados as médias totais das amostras de coxa e sobrecoxa, nao
houve diferenca estatistica, com P=0,37 e P=0,45, respectivamente.

Os resultados para a contagem de S. aureus estdo abaixo dos verificados por Silva et al.
(2015) que encontraram contagens de Staphylococcus spp. em coxa e sobrecoxa de frango
variando entre 1,0x10° e 2,0x107 UFC/g, e Oliveira et al. (2011) que obtiveram contagens
variando de 2,3x10* UFC/g e 9,7x10*> UFC/g, respectivamente. Ja Freitas et al. (2001)
encontraram contagens de Staphylococcus spp. variando de 10! a 10* UFC/g. Montezani et al.
(2017) em pesquisa realizada na cidade de Tupa — SP com 31 amostras de carcacas e 39 de
cortes de frango, encontraram contagens estimadas variando entre 1,88x10% e 1,6x10° UFC/ g,

respectivamente.

De acordo com as analises estatisticas realizadas, ndo foram encontradas diferencgas

significativas quando comparados o tipo de amostra e a relagdo S. aureus e Salmonella spp.,
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com P=0,96 ¢ P=0,82, respectivamente ou quanto ao tipo do micro-organismo pesquisado

(P=0,86).

Tabela 1 - Avaliagao de amostras de carne de frango resfriadas coletadas de agougues na cidade

de Uberlandia, MG, quanto ao tipo de amostra, contagem média (UFC) presuntiva de

Staphylococcus aureus e Salmonella spp. por amostra por placa.

N° de amostras

Contagem média

Estabelecimento Tipo de amostra
analisadas (UFC/placa)
BP SS

3 Peito 1,1x10° 1,3x10°

1 1 Coxa 4,6x10? 1,2x10?

1 Sobrecoxa 4,3x10? 1,6x10°

3 Peito 3,7x10° 6,7x10"

2 1 Coxa 2,0x10° 9,6x10!

1 Sobrecoxa 3,0x10° 4.8x10!

4 Peito 2,9x10! 2,5x10?

3 1 Coxa 4,0x10° 7,2x10!

1 Sobrecoxa 7,0x10° 8,8x10!

3 Peito 3,3x10° 1,2x10?

4 1 Coxa 2,8x10! 3,9x10°

1 Sobrecoxa 2,8x10! 1,8x10%

6 Peito 1,3x10! 1,3x10!

5 1 Coxa 1,1x10! 1,6x10!

1 Sobrecoxa 1,9x10' 5,6x10"

Média total 29 - 9,9x10" 1,2x10%

UFC = unidades formadora de colonia, BP = Bird Parker, SS = Salmonella Shigela.
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Todas as amostras de peito resfriado mostraram contaminagdo presuntiva por S. aureus €
por Salmonella spp. A contaminacdo média das amostras de peito por S. aureus foi de
aproximadamente 8,0x10! UFC/amostra por placa analisada e para Salmonella spp. de
aproximadamente 1,1x10? UFC/amostra por placa analisada.

Comparando os achados entre os 5 estabelecimentos, onde as amostras resfriadas foram
obtidas, observamos que para S. aureus, o estabelecimento 1 apresentou maior contaminagao
(P<0,05) em relagao aos 2, 3 e 5. Para Salmonella spp. novamente o estabelecimento 1,
apresentou contaminag¢ao média superior ao 5 (P<0,05). Portanto, o estabelecimento 1 foi o que
se destacou em termos de contaminacdo e deficiéncia em procedimento higiénico-sanitario. Os
estabelecimentos 2 e 5 mostraram-se como os menos contaminados. Muschinski et al. (2017)
encontrou resultados semelhantes quanto a diferengas nas contaminag¢des de S. aureus em
diferentes estabelecimentos. A falta de habitos higiénicos adequados pelos manipuladores e
condig¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias dos estabelecimentos propicia esta contaminagao.
Oliveira (2009) ao analisar Salmonella, constatou que houve diferencas significativas entre as

carcagas nas diferentes granjas estudadas.

As contagens médias das amostras de peito de frango congeladas sdo mostradas na Tabela
2. A marca de nimero 2 apresentou maior contamina¢ao em relagdo a marca 1 (P=0,005), porém
igual a 3 e 4 (P>0,05). Nossos resultados corroboram com aqueles encontrados por Santos et
al. (2000) que encontraram diferenga nos valores de contaminacdo para diferentes marcas

comerciais.
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Tabela 2 - Avaliacao de amostras de carne de frango (peito de frango) congeladas coletadas

de agougues na cidade de Uberlandia, MG.

N° de amostras

Marca Contagem média (UFC/placa)
analisadas
BP SS

1 3 0 0

2 3 6,6x107! 8,3x10!

3 3 3,3x107! 1,7x107!

4 3 3,3x107! 3,3x107!
Total/média 12 3,3x10°! 3,3x10°!

Ao realizar a comparagdo da contagem média presuntiva de S. aureus e Salmonella spp.
entre as amostras de peito resfriado e congelado foi observado que, para os dois micro-
organismos estudados, houve significdncia, com contagens mais elevadas para as amostras
resfriadas. Para S. aureus as médias de isolados foi de 6,1x10%> UFC/placa para os resfriados e
3,3x10"! UFC/placa para os congelados (P=0,003). Da mesma forma para a Salmonella spp. as
contagens foram 1,5x10? UFC/placa para resfriados e 2,5x10"! UFC/placa para os congelados
(P<0,0001). Quando comparadas as somas das amostras de peito (resfriado e congelado),
quanto a contagem presuntiva de S. aureus e Salmonella spp., as médias (UFC/placa) sao
consideradas iguais pela analise estatistica (P=0,27).

De acordo com a RDC ANVISA n. 12/2001, para carnes resfriadas ou congeladas in natura
de aves (carcacas inteiras, fracionadas ou cortes), apenas o limite maximo para a contagem de
Coliformes Termotolerantes de 10* UFC/g ¢é considerado (BRASIL, 2001). Entretanto a RDC
12 ndo especifica valores maximos para os micro-organismos estudados deixando uma lacuna

para S. aureus e Salmonella spp. Segundo Capita et al. (2001, apud FREITAS et al., 2004) a
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Espanha considera 2x10?> UFC/g de S. aureus como o valor maximo aceitavel. J4 no estado
americano de Nebraska preconiza-se a auséncia desse micro-organismo nestas amostras.

Todas as amostras coletadas em BP foram avaliadas para caracterizacao de Staphylococcus
aureus. Dos 41 isolados, 8 (19,5%) foram identificados como S. aureus sendo 5 a partir de
amostras resfriadas e 3 de congeladas. A frequéncia de S. aureus entre as amostras de peito
congelado e resfriado foi a mesma (P=0,56).

Nossos resultados detectaram a presenca de Staphylococcus aureus em 19,5% das amostras.
Este valor esta abaixo daqueles descritos por Penteado et al. (2011), Freitas et al. (2001) e
Freitas et al. (2004) que encontraram 40,0%, 39,4% e 65,0%, respectivamente. A literatura
também apresenta alguns relatos de niveis de contaminagdo inferiores aos encontrados nessa
pesquisa como em Montezani et al. (2017), que identificaram 4,2% de positividade para S.
aureus.

A avaliacdo do perfil de resisténcia aos antimicrobianos para S. aureus mostrou que, entre
os isolados, todos exibiram sensibilidade a varios principios ativos (Tabela 3). Oito isolados de
S. aureus indicaram 25% resistentes a pelo menos um agente antimicrobiano. Esses dados sao
menores que os 55,6% demonstrados por Silva et al. (2018). Freitas et al. (2001) observou em
seu trabalho que, das 33 cepas de Staphylococcus spp., 57,6% (19/33) foram multirresistentes,
15,1% (5/33) sensiveis a todos os antibidticos testados, 15,1% (5/33) apresentaram
sensibilidade intermedidria para pelo menos um antibidtico testado e 12,2% (4/33) foram
resistentes a apenas um antibidtico. Segundo Montezani et al. (2017), descrevem amostras de
S. aureus sensiveis a oxacilina, e que esta resisténcia a este antimicrobiano € um importante
indicador da expressao do fenotipo de multirresisténcia por linhagens de S. aureus, que podem
estar presentes em produtos de origem animal. Nesta pesquisa observou-se uma amostra

resistente a esse antimicrobiano que exibiu também resisténcia a ciprofloxacina. Outro isolado
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resistente a clindamicina e eritromicina, em uma amostra resfriada, foi submetida ao teste “D”
e apresentou resisténcia induzivel ao grupo iMLSb.

A resisténcia aos antimicrobianos, em S. aureus, pode ocorrer devido a trés mecanismos
principais: modificacdes no alvo de ligagdo no ribossomo; efluxo ativo; ou inativagdo
enzimatica da droga. A resisténcia do grupo MLSb ¢ devido a modificacao no alvo de ligagao
e se deve a metilacao do residuo A2058, localizado no dominio conservado V de 23s do rRNA
levando a resisténcia cruzada a trés grupos de antimicrobianos. Este fen6tipo ¢ codificado pelo
gene erm (erythromycin methionine methylase) que tem sido reportado em uma grande

variedade de micro-organismos em especial no S. aureus (AMORIM et al., 2009).

A expressdao do fendtipo MLSb pode ser constitutiva (¢c(MLSb) ou induzivel (iMLSb). A
resisténcia induzivel ¢ observada quando o mRNA inativo € transcrito, na presenca de um
indutor, produzindo metilases. Por outro lado, nas amostras com resisténcia constitutiva o
mRNA relativo a metilase ¢ ativo, sendo desnecesséaria a presenca de um agente indutor
(LECLERCQ, 2001). A resisténcia induzida a clindamicina foi observada em 12,5% dos
isolados, ou seja, 1 de 8 dos estudados. Nao encontramos na literatura pesquisas com carnes de

aves que relatassem resisténcia induzivel ao grupo iMLSb.
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Tabela 3 — Perfil de resisténcia antimicrobiana dos isolados de Staphylococcus aureus obtidos a partir das coletas de carne de frango resfriados e

congelados na cidade de Uberlandia, MG.

Antimicrobianos
Amostra

SUT CIP CFL GEN AMP OXA PEN TET CLO CFO AMC RIF VAN CLI ERI

A71BP* S S S S S S S S S S S S S S S

SC11BP S S S S S S S S S S S S S S S

P11BP S S S S S S S S S S S S S S S

A93BP* S S S S S S S S S S S S S S S

A81BP* S R S S S R S S S S S S S S S

P22BP S S S S S S S S S S S S S R#* R

CI11BP S S S S S S S S S S S S S S S

P13BP S S S S S S S S S S S S S S S
% 0 12,5 0 0 0 12,5 0 0 0 0 0 0 0 12,5 12,5

SUT: Sulfametoxazol+Trimetoprim, CIP: Ciprofloxacina, CFL: Cefalotina, GEN: Gentamicina, AMP: Ampicilina, OXA: Oxacilina, PEN: Penicilina, TET: Tetraciclina, CLO:

Cloranfenicol, CFO: Cefoxitina, AMC: Amoxicilina+Clavulanato, RIF: Rifampicina, VAN: Vancomicina, CLI: Clindamicina, ERI: Eritromicina, * Amostras congeladas,

** Resisténcia intermediaria a Clindamicina.
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Salmonella spp. ¢ considerado um dos principais patdogenos mundialmente envolvidos em
doengas transmitidas por alimentos. No Brasil, dos 2.974 surtos de toxinfecgdes alimentares em
humanos (nos anos de 1999 a 2008) causados pelos agentes mais frequentemente envolvidos,

Salmonella spp. foram responséveis por 42,9% das ocorréncias (BORSOI et al., 2010).

A partir do estudo realizado em meio SS foram obtidos 52 isolados identificados como
bastonetes Gram negativos e, destes, 18 (34,6%) foram identificados como Salmonella spp. A
frequéncia de Salmonella spp. entre as amostras de peito congelado e resfriado foi a mesma
(P=0,38).

Este trabalho portanto, apresentou 34,6% de prevaléncia, colocando-se este valor entre os
diversos dados referentes a Salmonella spp. em carnes de frango citados na literatura, com
percentuais de até 71% (SOUZA et al., 2014). Os dados encontrados neste trabalho estdo
préoximo aos percentuais encontrados por Santos et al. (2000), de 32% e Yamatogi et al. (2011)
que relataram 43% de positividade para Salmonella spp. Contudo, a ocorréncia encontrada
difere de analises feitas por Rezende et al. (2005), que encontraram 19,8% de contaminagao,
Moreira et al. (2008), 14,32%, Tessari et al. (2008), 2,5%, e Silva et al. (2015), e Penteado et
al. (2011) que nao detectaram Salmonella spp. nas amostras analisadas.

O antibiograma destes isolados esta descrito na Tabela 4 em que foi verificado que a
ampicilina apresentou o maior percentual de resisténcia (88,9%), seguido da cefalotina (83,3%)
e da cefoxitina (77,8%). Apenas dois isolados, sendo um proveniente de amostra congelada e
outro de amostra resfriada exibiram resisténcia ao imipenem.

Quanto ao perfil de resisténcia aos antimicrobianos testados, os resultados diferem dos
encontrados por Rezende et al. (2005), que observaram 53,2% de seus isolados resistentes a
trés ou mais antibidticos, enquanto que no presente trabalho foi observado 83,3%. Todas as
amostras se mostraram sensiveis a tetraciclina, estes resultados diferem daquele observado por

Conceigao et al. (2007) onde vinte ¢ cinco isolados (65,8%) foram resistentes a tetraciclina.
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Santos et al. (2000), Medeiros et al. (2011), Duarte et al. (2009) e Ellerbroek et al. (2010),
identificaram 6,2%, 12,0%, 31,6% e 92,2%, respectivamente, de Salmonella spp. resistentes a
tetraciclina. Segundo Conceicao et al. (2007), a tetraciclina tem sido um dos antimicrobianos
mais utilizados na producao de animais, porém, em medicina humana, ¢ considerada uma droga

de segunda escolha.

A prevaléncia da resisténcia a drogas antimicrobianas entre os patdogenos de intoxicacao
alimentar tem aumentado devido ao seu uso na terapia humana e na agricultura animal para fins
terapéuticos e profilaticos, e ¢ uma grande preocupagdo em saude publica (AKBAR & ANAL,

2013).
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Tabela 4: Perfil de resisténcia antimicrobiana dos isolados de Salmonella spp. obtidos a partir das coletas de carne de frango resfriados e congelados

na cidade de Uberlandia, MG.

Amostras Antimicrobianos
AMC SUT CIP CFL GEN AMP AMI CEF TET CRO IPM CFO CAZ CLO ATM PIT

A72SST* R R S R S R S S S R R R S R R S
P56SST R R S R S R S S S R R R S R R S
A8ISST* S S S R S S S S S S S S S S S S
CS51SST R R S R S R S S S R S R S R R S
P41SST R R S R S R S S S S S R S R S S
P55SST S R S R S R S S S S S R S R S S
A71SST* S R S S S R S S S S S R S R S S
A93SST* R S S R S R S S S S S R S S S S
P34SSN R S S S S R S S S S S S S S S S
C41SST R R S R S R S S S S S R S R S S
P53SST S R S R S R S S S S S R S R S S
P22SST R R S R S R S S S R S R S R S S
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P54SST S R S R S R S S S S S R S R R S
P21SST S S S S S S S S S S S S S S S S
P13SST S S S R S R S S S S S R S R S S
SC41SST S R S R S R S S S S S R S R S S
SC31SST S R S R S R S S S S S S S R S S
P42SSN1 R R S R S R S S S S S R S S S S
% 50 72,2 0 833 0 88,9 0 0 0 222 11,1 77,8 0 77,2 222 0

AMC: Amoxicilina+Clavulanato, SUT: Sulfametoxazol+Trimetoprim, CIP: Ciprofloxacina, CFL: Cefalotina, GEN: Gentamicina, AMP: Ampicilina, AMI: Amicacina, CEF:

Cefepime, TET: Tetraciclina,

Piperaciclina+Tazobactam, * Amostras congeladas.

CRO: Ceftriaxona,

Imipenem, CFO: Cefoxitina,

CAZ: Ceftazidima,

CLO: Cloranfenicol,

ATM: Aztreonam, PIT:
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Pesquisadores explicam que as variagdes nos indices de contaminagdo da carne de frango
estao relacionadas com a procedéncia do lote (contaminagdo primaria); condi¢des higiénico-
sanitaria dos abatedouros (fisicas e manipuladores), contaminac¢ao cruzada ocorrida nas areas
de depenagem, lavagem, resfriamento e embalagem. Apos o processamento, durante a etapa de
transporte ¢ comercializagdo, as partes ainda estdo sujeitas a contaminagdo adicional

(ALMEIDA, 2011).

Praticas higiénicas eficientes sdo necessarias em todas as etapas da cadeia produtiva dos
alimentos, incluindo as etapas de limpeza e sanitizagao das superficies, ambientes de
processamento, equipamentos, utensilios, manipuladores e ar de ambientes de processamento

(CAMPDEPADROS et al. apud CHAVES et al., 2015).

As Boas Praticas de Higiene (BPH) podem ser consideradas como as condigdes e praticas
higiénicas basicas necessarias para a producao de alimentos seguros. A implementacao efetiva
de BPH ¢ o fator mais importante a interferir na quantidade e o tipo de bactérias na carne de
aves. Em especial, ¢ necessario projetar equipamentos que sejam de facil manutenc¢ao e limpeza,
que devem ser limpos e desinfetados em intervalos que mantenham baixas as populagdes de

bactérias deteriorantes (ICMSF, 2015).

A RDC 216/2004 classifica como manipulador de alimentos qualquer pessoa do servigo de
alimenta¢do que entra em contato direto ou indireto com alimento (BRASIL., 2004). Segundo
a OMS (1989), o manipulador ¢ a principal via de contaminagdo dos alimentos produzidos em
larga escala e desempenha papel importante na seguranga dos alimentos, na prevengdo da
higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento, armazenamento,
preparacgdo até a distribuicdo. Uma manipulagdo incorreta e o descuido em relagao as normas

higiénicas favorecem a contaminagao por micro-organismos patogénicos (CHAVES, 2015).
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Devido ao grande indice de contaminacao, que acontece no momento da manipulagao dos
alimentos pela falta de higiene pessoal do manipulador, ¢ necessario que estes adotem BPH,
higiene do préprio corpo, bem como ao ambiente de trabalho. A manutengdo de boas praticas
de higiene nas industrias de processamento de carne pode reduzir as possibilidades de
contaminagdo (AKBAR & ANAL, 2013).

As superficies utilizadas para preparagao de alimentos, como os equipamentos e utensilios
de preparacao, podem torna-se focos de contaminacdo, principalmente se nao forem bem
higienizados. Portanto, ¢ necessario que todos os locais que vao entrar em contato com o
alimento (equipamentos, pias, bancadas, balcdes de distribui¢do) estejam perfeitamente limpos
(ABERC, 1998).

A contaminagdo da carne de frango pode ocorrer também por bactérias presentes no ar, que
também representa um fator importante, pois por meio dele sdo disseminados aerossois e
particulas contendo micro-organismos patogénicos, que ao entrarem em contato com O0S

alimentos os contamina (JAY, 2005).

A refrigeragdo adequada surge como uma medida eficaz de controle da populacdo de
contaminantes da carne, mas previne ou ndo falhas que possam ter ocorrido no abate e

manipula¢do (OLIVEIRA, 2009).

Na tentativa de reduzir o numero e os tipos de micro-organismos em carcagas prontas € em
produtos finais alguns métodos tem sido utilizados: limpeza, lavagem, adi¢do de acidos

organicos e outros produtos quimicos, tratamento a vacuo com CO> (JAY, 2005).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracdo e/ou redugdo da
vida util desses produtos, possibilita a veiculacao de patdogenos, acarretando potenciais riscos a

saide do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos € necessdria para garantir a
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seguranca ¢ a sua salubridade em todos os estagios de sua elaboragdo até o produto final,

minimizando a preocupagao para a saude publica (CORTEZ, 2003).

Segundo Jay (2005) e Mesquita et al. (2006), a presenca de Staphylococcus spp. poderia ser
atribuida a falta de higienizagdo constante, durante a manipulagao no abate e armazenamento
dos frangos. Estes micro-organismos sao hospedeiros naturais de humanos e outros animais, €
as duas fontes mais importantes de contaminagdo sao fossas nasais e maos, além dos bragos de

manipuladores de alimentos com lesdes.

A contaminagao de frangos por Salmonella spp pode estar relacionada com a eliminacgao da
bactéria nas fezes de aves infectadas que contaminam a cama aviaria, além de ratos de granja
como portadores que eliminam o agente por longo periodo de tempo. O transporte € outra fonte
de contaminacgdo considerada importante, visto que, as aves normalmente sdo confinadas e
aglomeradas em caixas por longas distancias em condi¢des inadequadas no aspecto sanitario,
aumentando assim o risco de contrair infecgoes cruzadas por salmonelas. As operagdes de abate
e processamento das carcacas também contribuem para a disseminag¢do e multiplicacdo das
salmonelas que podem ocorrer por meio da agua de escaldagem, no processo de depenagem, na
contaminac¢ao cruzada de equipamentos e utensilios, no manuseio inadequado durante o corte
e evisceracao e no acondicionamento que normalmente ¢ realizado a temperatura ambiente até

a sua comercializacdo (OLIVEIRA, 2011).

Em nossa avaliagdo foi empregada a técnica de “imprint” com placas tipo Rodac® para
avaliacdo da contaminagcdo microbiologica enquanto em outros estudos a avaliagdo ¢
usualmente realizada considerando o peso dos alimentos que ¢ emulsificado em solucdo para a

extracdo microbiana. Desta forma, consideramos esta uma limitagdo do nosso estudo.
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5 CONCLUSAO

Nesta avaliagdo verificou-se a presenca de contaminagdo por Staphylococcus aureus e
Salmonella spp. nos 5 estabelecimentos estudados para as amostras de carne de frango
refrigeradas e em 3 das 4 marcas de amostras congeladas. Trés (10,3%) amostras mostraram

contagem presuntiva para S. aureus maiores do que o valor méximo aceitavel em outros paises.

A contaminacdo das amostras de peito congelado foi significativamente menor que a dos
resfriados, possivelmente devido a manipulagdo que ocorre nos estabelecimentos, que os
vendem resfriados. Além disso, foi observado a presenca de micro-organismos multirresistentes

nestes alimentos.

Percebe-se a necessidade de implementagdao de medidas que visam melhorar as condi¢des
higiénicos-sanitarias para que haja reducdo nos niveis de contaminagao nas carnes de frango
resfriadas, bem como o monitoramento por parte da vigilancia sanitaria. Além disto, ha muita
dificuldade em comparar os dados obtidos com mecanismos de regula¢do, quanto a presenca
de contaminantes nestes alimentos, visto que a RDC 12 ndo estabelece valores maximos

aceitaveis para os micro-organismos estudados.
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