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Resumo:

Instituido por lei estadual, o churrasco gadcho é considerado o prato tipico daregido sul do Brasil e teve
seus primeiros registros em meados do século XVIII. Composta principalmente por dgua e proteinas, a
carne bovina é um alimento que fornece nutrientes e energia que auxiliam na manutencdo de processos
fisiolégicos. Devido a sua constituicdo, € um ambiente propicio a proliferacdo microbiana. Diversas
condic¢des favorecem a contaminagéo da carne bovina, como o processo de evisceracao, a esfola, as maos
do manipulador, entre outros. Micro-organismos como Acinetobacter e Flavobacterium, que crescem na
superficie do alimento e os Lactobacillus que predominam no seu interior, sdo exemplos de micro-
organismos deteriorantes de produtos carneos que podem causar alteracdes na cor, odor, textura e sabor.
Os antimicrobianos sdo utilizados na agropecuaria para promover crescimento, profilaxia e tratamento
dos animais e o uso indiscriminado pode acabar gerando a presenca de residuos no produto carneo, além
de favorecerem o surgimento de bactérias resistentes. O objetivo deste trabalho foi identificar, avaliar o
perfil de sensibilidade aos antimicrobianos e a viabilidade de bactérias isoladas de carne bovina assada
por meio de churrasco galcho. Foram adquiridas trés amostras de carne bovina com peso equivaente a
600g cada. As amostras foram analisadas sendo: carne in natura, carne mal passada e carne assada.
Foram pesados 25 + 0,2g e adicionados em 225 mL de solucdo salina peptonada 0,1% e apds
homogeneizacdo foram realizadas diluicdes seriadas de 10-1 a 10-5. Aliquotas de cada diluicéo foram
semeadas nos meios de cultura dgar sangue e agar MacConkey. As placas foram incubadas a 35+2°C por
24h. Foi realizada a técnica de coloragcdo de gram, as provas de identificacdo bacteriana e o teste de
sensibilidade aos antimicrobianos. Trinta e quatro micro-organismos foram isolados e identificados,
sendo os géneros mais frequentes: Citrobacter spp., Klebsiella spp. e Enterobacter spp. Também foram
isolados Listeria spp. na carne in natura e assada e Salmonella spp. na carne mal passada. Os isolados de
Staphylococcus aureus apresentaram resisténcia importante a clindamicina, penicilina e cefoxitina. Os
mi cro-organismos termorresistentes permaneceram nas amostras, e ao contrario do que era esperado, na
carne assada ainda estavam viaveis alguns desses micro-organismos, mostrando a resisténcia dessas
bactérias mesmo com o0 aumento da temperatura.
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VIABILIDADE E PERFIL DE SENSIBILIDADE AOS ANTIMICROBIANOS
DE BACTERIAS ISOLADAS DO CHURRASCO BOVINO

1. INTRODUCAO

Instituido por lei estadual, o churrasco gaucho é considerado o prato tipico da regido
sul do Brasil e teve seus primeiros registros em meados do século XVIII, quando a regido
sofria uma disputa entre Portugal e Espanha, ocasionando o declinio dos Sete Povos das
Missdes. Como resultado dessa disputa, os rebanhos de gado eram abandonados a livre
campo, virando alvo dos gatchos que saiam a caca em busca de sebo e couro. Como a carne
bovina ndo era desejada pelo comércio na época, era utilizada apenas para consumo
(ALBRECHT, 2010; MACIEL, 1996).

Composta principalmente por dgua e proteinas, a carne bovina ¢ um alimento muito
valorizado para o consumo, fornecendo nutrientes e energia que auxiliam na manutengdo de
processos fisiologicos. Contudo, devido sua grande atividade de agua, a carne é um ambiente
propicio a proliferagdo microbiana. Mesmo que os tecidos internos dos animais sadios sejam
considerados estéreis antes do abate, existem diversas condigdes que favorecem a
contaminacdo da carne bovina, como por exemplo, o processo de evisceracdo, as maos do
manipulador, a dgua utilizada na lavagem das carcagas, entre outros (FONTOURA, 2006;
HEDRICK et al., 1994).

Micro-organismos como Acinetobacter e Flavobacterium, que crescem na superficie
do alimento e os Lactobacillus que predominam no seu interior, sdo exemplos de micro-
organismos deteriorantes de produtos carneos que dependendo das condigdes podem causar
alteracdes na cor, odor, textura, sabor, ou aspecto desses produtos, consequentes da atividade
metabolica dos micro-organismos presentes. Esse processo de deterioragdo pode ser
influenciado pela atmosfera que envolve o produto (aerobiose ou anaerobiose) bem como a
temperatura, haja vista que muitos micro-organismos sao resistentes a baixas e altas
temperaturas (FONTOURA, 2006; ALCANTARA, 2012).

Amplamente utilizado na agropecuaria, os antimicrobianos, agem como promotores de
crescimento, profilaxia e tratamento dos animais, sendo muito comum o uso de medicamentos
e aditivos incorporados nas ragdes (ANDREOTTI, 2004). Contudo, o uso indiscriminado
desses medicamentos e o descumprimento do periodo de administracio do medicamento e
abate, acabam gerando a presen¢a de residuos de antimicrobianos no produto carneo, nas
fezes dos animais, no solo, além de favorecerem o surgimento de bactérias resistentes que
facilmente podem chegar ao nosso consumo (BRITO & PORTUGAL, 2003).

Frente ao exposto, este trabalho teve por objetivo comparar, identificar e avaliar o
perfil de sensibilidade aos antimicrobianos e a viabilidade de bactérias isoladas de carne
bovina assada por meio de churrasco gatcho.

2. METODOLOGIA

Foram realizados trés ensaios e para cada ensaio, foram adquiridas trés amostras de
carne bovina, do corte tipo capa de filé, com peso equivalente a 600g cada, adquiridas em dois
supermercados e um agougue, da cidade de Uruguaiana — RS, armazenadas em embalagens
plasticas, conforme fornecidas pelo estabelecimento de compra, e mantidas em refrigeracao
até o momento de assa-las. As amostras foram analisadas em diferentes momentos, sendo:
carne in natura, carne mal passada e carne assada. Para preparo das amostras, foram pesados
25 + 0,2g retirados assepticamente da parte interna da amostra de carne e adicionados em 225
mL de solucdo salina peptonada 0,1%. As amostras foram homogeneizadas em cdmara
incubadora com agitagdo orbital no tempo de 18h a uma temperatura de 15°C. As dilui¢Ges
seriadas foram realizadas em escala de 10™ a 10 ¢ aliquotas de cada diluigdo foram semeadas
nas placas de Petri contendo os meios de cultura agar sangue (AS) e agar MacConkey (MC).
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As placas foram incubadas a 35 + 2°C por 24 horas. Os ensaios foram feitos em duplicata.
Posteriormente, foi realizada a técnica de coloracdo de gram e as provas de identificacdo. O
teste de suscetibilidade aos antimicrobianos foi realizado pelo método de disco difusdo em
agar, conforme descrito pelo Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI, 2015).

3.  RESULTADOS E DISCUSSAO
Trinta e quatro micro-organismos foram isolados e identificados a partir dos trés
experimentos realizados, conforme Tabela 1 e o perfil de sensibilidade aos antimicrobianos

testados aparecem descritos nas Tabelas 2 a 5.

Tabela 1 — Zoneamento dos micro-organismos identificados.

Micro-organismo N°

Micro-organismos

Carne crua

16

Acinetobacter spp. (n=1)

Citrobacter spp. (n=6)

Enterobacter spp. (n=2)

Klebsiella spp. (n=3)

Listeria spp. (n=2)

Serratia spp. (n=1)

Staphylococcus coagulase negativa (n=1)

Carne mal passada

12

Citrobacter spp. (n=1)

Enterobacter spp. (n=3)

Klebsiella spp. (n=4)

Salmonella spp. (n=1)

Staphylococcus aureus (n=2)
Staphylococcus coagulase negativa (n=1)

Carne assada

06

Citrobacter spp. (n=2)
Klebsiella spp. (n=1)
Listeria spp. (n=2)
Staphylococcus aureus (n=1)

Fonte: dados da pesquisa

Tabela 2 — Perfil de sensibilidade aos antimicrobianos das enterobactérias isoladas.

Micro-organismos  Isolados TOB AMP CFZ ERT AMC
Citrobacter spp. 09 0/9R 3/9R 8/9 R 0/9 R 1/9R
Klebsiella spp. 08 0/8 R 3/8R 7/8 R 1/8 R 1/8 R
Enterobacter spp. 05 0/5R 0/5R 4/5 R 0/5R 0/5 RS
Salmonella spp. 01 0/1R /1R I/1R 0/1 R 0/1 R
Serratia spp. 01 0/1R 1I/1R 1/1R 0/1 R 1/1R

Fonte: dados da pesquisa. TOB = tobramicina; AMP = ampicilina; CFZ = cefazolina; ERT = ertapenem; AMC =

amoxicilina+clavulanato; R= resistente.
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Tabela 3 — Perfil de sensibilidade aos antimicrobianos dos cocos gram-positivos isolados.

Micro-organismos Isolados AZI CLI PEN CFO
Staphylococcus aureus 03 0/3R 3/3R 3/3R 3/3R
Staphylococcus coagulase 02 0/2R 2/2 R 2/2 R 2/2 R
negativa

Fonte: dados da pesquisa. AZI = azitromicina; CLI = clindamicina; PEN = penicilina; CFO = cefoxitina; R=

resistente.

Tabela 4 — Perfil de sensibilidade aos antimicrobianos dos bacilos gram-positivos isolados.

Micro-organismos Isolados AZI CLI PEN

Listeria spp. 04 0/4 R 0/4 R 4/4 R

Fonte: dados da pesquisa. ERI = eritromicina; CLI = clindamicina; PEN = penicilina; R= resistente.

Tabela 5 — Perfil de sensibilidade aos antimicrobianos do coco gram-negativo isolado.

Micro-organismos Isolados TOB LEV APS MPM AMI

Acinetobacter spp. 01 0/1 R 0/1R 0/1R 0/1R 0/1R

Fonte: dados da pesquisa. TOB= tobramicina; LEV = levofloxacino; APS = ampicilinat+sulbactam; MPM =

meropenem; AMI = amicacina; S= sensivel.

Segundo a RDC n°12 de janeiro de 2001 da ANVISA, ¢ exigida a auséncia dos micro-
organismos Salmonella spp. em 25g de carne crua e produtos carneos prontos para 0 consumo
(ANVISA, 2001). Nesse estudo, foi identificado um isolado de Salmonella spp. em uma
amostra de 25g de carne mal passada (Tabela 1). Assim como a Salmonella, a Listeria spp.
também ¢ um micro-organismo inaceitavel em 25g de carne crua. Por tratar-se de um micro-
organismo com capacidade de produzir enzimas proteoliticas ou lipoliticas termorresistentes,
consegue manter sua viabilidade por maior periodo de tempo no alimento, mesmo apds acao
da temperatura. O numero de isolados desse género bacteriano mostra-se superior a estudo
realizado por Lambertz, em 2010, na Suécia, que analisou a prevaléncia e os niveis de Listeria
monocytogenes em trés categorias de alimentos, entre elas, alimentos carneos prontos para o
consumo, € encontrou esse micro-organismo em apenas seis das 507 amostras de carnes
analisadas. Nossos dados sdo numericamente superiores aos relatados, quando comparados ao
nimero total de amostras analisadas, o que gera um alerta maior, tendo em vista que por
serem resistentes a altas temperaturas foram encontrados também, na carne assada. Os
isolados apresentaram resisténcia a penicilina, resultado semelhantemente ao estudo feito por
Palma e colaboradores (2017), onde as 11 cepas de Listeria monocytogenes a partir de
amostras de cortes bovinos, apresentaram resisténcia a penicilina.

Os géneros mais frequentes identificados em nossos resultados foram Citrobacter spp.,
Klebsiella spp. e Enterobacter spp., que corroboram com estudo de Sousa e colaboradores
(2007) que realizou a identificagdo de bactérias em amostras de carne de caranguejo in natura
e dentre as diferentes espécies identificadas, os géneros Enterobacter aerogenes, Klebsiella
oxycota, Citrobacter amalonaticus e Citrobacter spp. foram isolados da carne de caranguejo
in natura. O género Citrobacter teve o nimero de micro-organismos isolados reduzido nas
amostras de carne mal passada e assada, mas o género Klebsiella manteve-se constante,
mesmo apds a amostra ter sido submetida a altas temperaturas.

Os isolados de Staphylococcus apareceram em nimero reduzido e constante nos trés
tipos de amostra. Além disso, esses isolados apresentaram perfil de resisténcia a clindamicina,
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penicilina e cefoxitina, apresentando suscetibilidade apenas para azitromicina, reportando
nossos resultados como resistente também a outros beta-lactdmicos, dentre eles a penicilina,
restringindo a possibilidade de tratamento em casos de infecgdes por esse micro-organismo.

De acordo com a Tabela 1 onde foi estabelecido o zoneamento dos micro-organismos
isolados, pode-se perceber que a carne crua foi o tipo de amostra que mais se isolou micro-
organismos. Com a acdo da temperatura, os micro-organismos termorresistentes
permaneceram viaveis nas amostras, € ao contrario do que era esperado, na carne assada ainda
permaneceram-se vidveis alguns desses micro-organismos, mostrando entdo a grande
resisténcia dessas bactérias mesmo com a a¢cdo do aumento da temperatura.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, a identificagdo de micro-organismos considerados causadores de
infecgOes alimentares, a resisténcia antimicrobiana relatada em diferentes micro-organismos e
a presenca de micro-organismos termorresistentes ¢ um fator de alerta relacionado a saude
humana.
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