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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar bacteriologicamente salsichas de diferentes marcas
comercializadas a granel e em embalagens a vacuo. Nos procedimentos microbioldgicos foram
avaliados coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia coli, pesquisa para Salmonella spp.,
contagem de Staphylococcus aureus e de Pseudomonas aeruginosa. Os micro-organismos isolados
foram avaliados quanto a resisténcia aos antimicrobianos. A resisténcia dos micro-organismos
foi definida pela formagdo ou ndo da zona de inibicdo do crescimento bacteriano ao redor dos
discos de antibi6ticos. Foram isolados coliformes totais, coliformes fecais, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus em 100% das amostras de salsichas comercializadas a granel, enquanto
que Salmonella spp foi isolada em 50% e, Pseudomonas aeruginosa em 70% das amostras.
Constatou-se, por meio do teste de sensibilidade a antibioticos, que todas as cepas bacterianas
isoladas foram multidrogas resistentes. As salsichas comercializadas a vacuo apresentaram
coliformes totais e fecais (1,2% e 0,4%, respectivamente) dentro dos padrdes microbiol6gicos
exigidos pela legislacdo. A elevada frequéncia de amostras de salsicha comercializadas a granel
apontou as condicdes higiénico-sanitarias precarias nos locais de venda que podem conduzir a
contaminagéo e deterioragdo do alimento, comprometendo a qualidade do mesmo e constituir
um risco ao consumidor.

Palavras-chave: Salsicha. Escherichia coli. Salmonella. Staphylococcus. Pseudomonas
aeruginosa.

Evaluation of the microbiological profile of sausages kind “hot dog”
commercialized in vacuum packaging or in bulk

ABSTRACT

The aim of this work was to assess bacteriologically sausages from different origins
commercialized in bulk or in vacuum packaging. In the microbiological procedures were
assessed total coliforms, fecal coliforms and Escherichia coli, presence of Salmonella sp., count
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of Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa. The isolated microorganisms were
tested about the resistance to antibiotic. The resistance of the microorganisms was defined by the
formation or not of the zone of inhibition of bacterial growth around the antimicrobial discs. Were
isolated total coliforms, fecal coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus in 100% of
the samples of sausages commercialized in bulk, while Salmonella sp was isolated in 50%, and
Pseudomonas aeruginosa in 70% of the samples. It was verified through antibiotic sensibility
tests that all bacterial strains isolated were multi-drug resistant. The sausages commercialized
in vacuum packaging showed only total and fecal coliforms (1.2% and 0, 4 % respectively) in
the microbiological patterns demanded by legislation. The high frequency of sausage samples
commercialized in bulk showed the precarious hygienic-sanitary conditions in the points of sale
that can lead to a contamination and deterioration of the food, endangering its quality and be a
hazard for the consumer.

Keywords: Sausages. Escherichia coli. Salmonella. Staphylococcus. Pseudomonas
aeruginosa.

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a alimentacdo tem sido motivo de preocupagao nos diferentes
paises devido a crescente demanda de produtos industrializados, minimamente
processados, refrigerados e prontos para o consumo, fato que tem contribuido para que
o risco de doencas transmitidas por alimentos aumentasse (SAMUEL et al.; 2007). A
salsicha, devido aos procedimentos de fabricacdo, onde se utilizam as mais diversas partes
do animal e ao seu amplo consumo pela populagéo, o controle microbioldgico torna-se
um fator imprescindivel para assegurar a qualidade do produto e, principalmente, a satde
do consumidor (BRASIL, 2000; CARVALHO, 2006).

A Organizacdo Mundial da Saide (OMS) tem alertado para a necessidade de se
coibir a contaminacdo de alimentos por agentes biolégicos com potencial de causar danos
a saude. No entanto, com a globalizacdo, ficaram mais evidentes os problemas relativos
a qualidade dos alimentos para consumo humano, devido a facilidade de distribuicdo de
alimentos industrializados, possibilitando assim a rapida e extensa contaminacgéo alimentar
(BALBANI; BUTUGAN, 2001). Na atualidade, as doencas transmitidas por alimentos
(DTA) constituem um dos problemas mais frequentes de salide publica, sendo causadas
por micro-organismos patogénicos que ingressam no organismo humano por meio da
ingestdo de agua e alimentos contaminados (FRANCO; LANDGRAF, 2006; AMSON et
al., 2006, SILVAetal., 2007). A populacdo menos favorecida apresenta maiores indices de
contaminagcdo por alimentos em funcédo dos habitos alimentares e da necessidade de optar
por produtos de menor preco, muitas vezes de baixa qualidade devido ao armazenamento
e condi¢des higiénico-sanitarias precarias (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

As doencas de origem alimentar (DTAs) podem ser subdivididas em duas grandes
categorias: intoxicacdes alimentares causadas pela ingestéo de alimentos contendo toxinas
microbianas pré-formadas e infeccOes alimentares causadas pela ingestdo de alimentos
contendo células viaveis de micro-organismos patogénicos (FRANCO; LANDGRAF,
2006). As bactérias patogénicas que se destacam na maioria das infecgdes e toxinfecgdes
alimentares sdo Listeria monocytogenes, Salmonella sp., Escherichia coli, Clostridios
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Sulfito Redutores e Estafilococos coagulase positivos, considerados como os principais
micro-organismos que causam preocupacdo em relacdo a carnes cruas e processadas
(SILVA et al., 2007).

Aespécie Escherichia coli encontra-se largamente difundida na natureza, tendo como
habitat principal o trato intestinal de humanos e de animais de sangue quente, integrando
as bactérias do grupo coliforme, subdividindo-se em varios biotipos e sorotipos, alguns
dos quais patogénicos em potencial para 0 homem constituindo-se os alimentos e a 4gua
suas principais fontes de infeccéo. E. coli é referenciada como indicador de contaminagao
fecal, pela facilidade de sua comprovacao diagnostica e por sua representatividade
(HIRSH; ZEE, 2003; QUINN et al., 2005; SILVA et al., 2007). Os diferentes sorotipos
(entero-hemorrégico, enterotoxigeno, enteroinvasor, enteropatégeno e enteroagregativo),
de E. coli, vém merecendo crescente atencdo epidemioldgica, tendo-se em conta 0s riscos
para 0s humanos expostos a esta zoonose (ACHA; SZYFRES, 2003).

Bactérias do género Salmonella sp sdo patdgenos facultativos, intracelulares,
capazes de infectar uma grande variedade de animais. A ave € um dos mais importantes
reservatorios que pode introduzir a Salmonella sp na cadeia alimentar do homem. As
infecgdes provocadas pelas bactérias do género Salmonella sp sdo universalmente
consideradas como as mais importantes causas de doencas transmitidas por alimentos
(QUINN etal., 2005, SILVAetal., 2007). Os alimentos mais frequentemente contaminados
sdo aqueles com alta porcentagem de proteina e alto teor de umidade (GERMANO;
GERMANO, 2001). As bactérias do género Salmonella, sdo micro-organismos
frequentemente envolvidos em casos e surtos de doencas de origem alimentar. Devido
a sua capacidade de disseminacédo, podem ser isoladas de diferentes fontes devido a
préticas inadequadas de manipulacdo e sanitizagdo (ALMEIDA et al., 2002; SILVA et
al., 2007).

Staphylococcus aureus é um dos agentes responsaveis por surtos de intoxicagdo
alimentar, provocada pelas enterotoxinas formadas quando ocorre a multiplicacdo das
células (STANFORD, 2006; RALL et al.; 2010). Estdo amplamente difundidos na natureza
e fazem parte da microbiota normal da pele e mucosa de mamiferos e aves, sendo a
cavidade nasal o principal habitat no homem (TORTORA et al.; 2012). Os portadores
nasais e os manipuladores de alimentos com as maos e bragos que apresentem feridas
infectadas com S. aureus sdo importantes fontes de contaminagao do alimento (FRANCO;
LANDGRAF, 2006).

O género Pseudomonas se caracteriza por alterar muitos alimentos ricos em
proteinas, como leite, ovos, carne e alimentos de origem marinhos como peixes e camarao,
além de vegetais. A espécie P. aeruginosa é o organismo patogénico oportunista mais
importante em humanos (MASSAGUER, 2006). Segundo Franco e Landgraf (2006) as
Pseudomonas sdo importantes em alimentos devido a sua intensa atividade metabdlica,
sendo capazes de utilizar uma grande variedade de compostos organicos, além de
produzirem pigmentos hidrossollveis, enzimas proteoliticas e lipoliticas. O objetivo
deste trabalho foi avaliar o perfil bacteriologico de salsichas tipo “hot dog” de diferentes
marcas comercializadas a granel e em embalagens a vacuo.
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MATERIAL E METODOS

As amostras de salsichas tipo “hot dog” comercializadas a granel (40 amostras)
e em embalagens a vacuo (40 amostras) de cinco marcas diferentes, foram adquiridas
em supermercados da regido de Jales-SP. Foram adquiridos 200g de cada amostra de
salsicha a granel e as embaladas a vacuo nas embalagens observando sempre que nao
apresentassem violacédo, sendo acondicionadas em recipiente isotérmico contendo gelo
e, transportadas ao laboratério para realizagdo das analises microbioldgicas.

Foram realizadas as seguintes analises: determinacdo do nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais, fecais e Escherichia coli, pesquisa para Salmonella,
Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa seguindo a metodologia de analise
microbioldgica para alimentos (BRASIL, 2003).

De cada amostra foram colhidos assepticamente 25g, transferidos para 225 mL de
agua salina peptonada a 1% (DIFCO®) estéril, bem como colocados em homogeneizadores
esterilizados. Nos procedimentos microbioldgicos toda a metodologia foi seguida de
acordo com as seguintes técnicas:

Para analise de coliformes fecais e coliformes totais, micro-organismos anaerobios
facultativos fermentadores de lactose com producao de &cido e gas dentro de 24 a 48
horas de incubagdo a temperatura de 32 a 37°C, usou-se a metodologia de tubos seriados.
Partindo das diluicbes 10, 102e 10, onde foram transferidas aliquotas de 1 mL das
respectivas dilui¢cBes para uma série de trés tubos contendo 9mL do Caldo Lauril Triptose
(LST), suplementado com 50mg/L de 4-metil-umbelifenil-% -D-glucuronideo (LST-MUG,
OXOID®) contendo tubo de Durham invertido, homogeneizando e incubando os tubos a
35°C por 48 horas. Transcorrido este tempo foi observada a producao de gas nos tubos
de fermentagdo.

Para contagem de coliformes totais, empregaram-se todos os tubos de LST com
producdo de gas (positivos), dos quais foi transferida uma al¢ada de cada cultura para
tubos contendo 10mL de Caldo Verde Brilhante 2% (VB, OXOID®) e tubo de Durham
invertido. Os tubos LST positivos também foram repicados para tubos com 10 mL de
caldo EC (OXOID®) com tubos Durham, com a finalidade de se verificar a presenga
de coliformes fecais. Os tubos VB foram incubados em banho-maria a 35°C, e os EC a
45°C, ambos por 24 a 48 horas para posterior observacao do crescimento com producdo
de gés. Foi anotado o nimero de tubos de VB e EC com gés confirmativo da presenca
de coliformes totais e coliformes fecais, respectivamente, determinando-se o NMP/g, e
o resultado expresso em NMP/de coliformes totais cm?®*. A presenca de Escherichia coli
foi confirmada pelo cultivo, em meio agar de Levine (EMB, OXOID®), de 0,1mL das
culturas positivas dos tubos EC.

Para pesquisa de Salmonella spp., a amostra contida na agua salina peptonada
foi incubada a 37°C/24 horas. Estas amostras foram transferidas para dois diferentes
caldos de enriquecimento seletivo, Rappaport-Vassiliadis (DIFCO®) e Tetrationato-
Novaobiocina (DIFCO®), incubados a 37 e 42°C/24 horas. Cada amostra foi semeada em
placas de Petri com Agar Verde Brilhante (OXOID®) e em Agar Hektoen (OXOID®),
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e incubadas por 24 horas a 37°C. As col6nias tipicas obtidas nas placas foram
confirmadas através de provas bioquimicas. As coldnias foram submetidas aos testes
de descarboxilacdo da lisina, fermentacao da lactose e/ou sacarose e producéo de H,S,
no Agar Lisina Ferro (DIFCO®) e Agar Triplice Acucar Ferro (DIFCQO®).

A presenca de Staphylococcus aureus foi analisada pelo método de contagem
direta em placas como descrito por Silva et al. (2007). De cada dilui¢do seriada foi
retirado 0,1mL e inoculado em placas de Petri contendo Agar Baird-Parker (BP),
incubadas 35°C por 24-48h. Foram contadas as col6nias tipicas que séo circulares com
2-3mm de didmetro, pretas ou cinzas escuras, lisas, convexas com bordas perfeitas,
massa de células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um
halo transparente.

Para confirmacgdo das coldnias tipicas foram selecionadas 5 coldnias para o
teste da coagulase. Cada col6nia foi transferida para tubos de Caldo Infusédo Cérebro
Coragao (BHI), as células foram perfeitamente homogeneizadas com o caldo e uma
alcada de cada tubo de BHI foi transferida ara tubos com Agar triptecaseina Soja
(TSA) inclinados. Os tubos foram incubados 35° C por 24h, os tubos de TSA foram
utilizados para teste da catalase e reservados também, para possiveis testes adicionais,
enguanto que os tubos de BHI foram empregados para o teste de coagulase. Os testes
de catalase e coagulase foram realizados de acordo com a metodologia descrita por
Cappuccino, Sherman (1996).

Apresenca de Pseudomonas aeruginosa foi analisada de acordo com a metodologia
descrita por Maia et al. (2009). Efetuou-se pré-lavagem da superficie das salsichas com
solucdo salina (0,85 % de NaCl), desta solucéo, uma aliquota de 25mL foi cultivada em
225mL de dgua peptonada a 1% (pH 7,2) e incubada por 24 horas a 37°C. Posteriormente
foi realizada a semeadura em agar eosina-azul de metileno (OXOID®) e agar seletivo
para Pseudomonas — Aeromonas (Agar GSP, Merck®) mantido nas mesmas condi¢des
de incubacéo da etapa anterior. De cada meio de cultivo em placa, foram repicadas 5
colénias tipicas em meios de Agar Triplice Agucar Ferro (TSI-Merck) e Agar Lisina
Ferro (LIA-Merck®), incubadas por 24 horas a 37°C. Os tubos com reagdes sugestivas
foram empregados para semeadura em Agar Mueller-Hinton para observacdo de
producdo de pigmento.

Para o teste de suscetibilidade aos antimicrobianos utilizou-se a técnica de
difusdo em agar descrita por Bauer et al. (1966). Foram utilizados para esta avaliagdo
os antimicrobianos trimetoprim (tri), neomicina (neo), ampicilina (amp), enrofloxacina
(enr), cefotaxime (cef), amicacina (ami), clindamicina (cli), ciprofloxacina (cip)
canamicina (can), sulfazotrim (sul), estreptomicina (stp), cloranfenicol (clo). Para
a realizacdo do antibiograma os micro-organismos foram cultivados em meio caldo
nutritivo, a uma temperatura de 35°C e por um periodo de 24 horas. Placas de Petri
contendo meio Mueller-Hinton (OXOID®) foram inoculadas de forma homogénea com
0,1mL da cada cultura, contendo 10° UFC mL™. Posteriormente, foram distribuidos
os discos contendo 0s respectivos antibioticos e as placas de Petri foram incubadas
a 35°C por 18 horas, quando a sensibilidade aos antibiéticos foi lida e interpretada
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de acordo com as recomendacfes da National Committe for Clinical Laboratory
Standards (NCCLS, 2005). Foram consideradas estirpes multirresistentes aquelas que
apresentaram resisténcia a 5 ou mais antibidticos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As salsichas comercializadas a vacuo apresentaram coliformes totais e fecais
(1.2% e 0,4%, respectivamente) dentro dos padrGes microbioldgicos exigidos pela
legislacdo (Tabela 1). No entanto, constatou-se que todas as amostras de salsichas hot
dog” comercializadas a granel apresentaram coliformes totais e fecais. Das quarenta
amostras, de diferentes marcas, avaliadas, duas (5%) apresentaram-se dentro do
padréo para coliformes totais e trés (7,5%) para coliformes fecais. Verificando-se, em
relagdo a estes micro-organismos, um nimero muito elevado de salsichas (95 e 92,5
%) apresentaram contagens de 3,3 x 10° e 2,3 x 10° para coliformes totais e fecais,
respectivamente. Em 100% das amostras positivas para coliformes fecais foi confirmada
a presenca de Escherichia coli, indicando um alto nivel de contaminag&o fecal, o qual
pode estar relacionado a qualidade da matéria-prima, ao processamento, a conservacgao
ou a manipulacao inadequada.

Aenumeragdo de coliformes totais € utilizada para avaliar as condi¢des higiénicas do
produto, pois, quando em alto nimero, indica contaminagao decorrente de falha durante o
processamento, limpeza inadequada ou tratamento térmico insuficiente. Ja a detecgdo de
elevado nimero de bactérias do grupo dos coliformes fecais em alimentos é interpretada
como indicativo da presenca de patdgenos intestinais, visto que a populagdo deste grupo
é constituida de alta propor¢éo de Escherichia coli (PARDI et al., 1993).

AResolucdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001), estabelece a tolerancia maxima permitida para
coliformes fecais para salsicha de 10° NMP g, ndo estabelecendo padrdo para outros
subprodutos de aves. A respectiva legislacdo nao estabelece parametros para a contagem
padrdo em placas de micro-organismos heterotréficos aerébios, mesofilos e psicrotréficos.
Utilizando estes parametros foi possivel constatar que 92,5 % das salsichas a granel
estavam em desacordo com a legislacdo vigente, enquadrando-se como um produto em
condi¢des higiénicas insatisfatérias e o seu consumo pode ser um risco para saude do
consumidor. No entanto, somente trés amostras (1,2%) de salsichas embaladas a vacuo
apresentaram contagens baixas de coliformes totais (1x10%) e, em uma destas amostras
foi verificada a presenca de coliformes fecais (1x10), sem confirmacdo de E. coli em
nenhuma das amostras (Tabela 1). Estes resultados diferem dos obtidos por Martins et
al. (2008) em pesquisa realizada nos municipios de Rio de Janeiro e Niterdi/RJ. Estes
autores verificaram presenca de coliformes fecais fora do padrao em 20% das salsichas
a granel e em 12% das salsichas embaladas a vacuo.

O nUmero de coliformes acima de 1,0x10* UFC mL*é indicativo de deficiéncias
de higiene na produgdo, sendo os coliformes considerados indicadores de contaminagdo
do ambiente e residuos de fezes (MOTTA; BELMONT, 2000; BRITO et al., 2002). O
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grupo dos coliformes fecais é considerado o principal agente causador de contaminagao
associados a deterioracdo de queijos, causando fermentagcdes anormais e estufamento
precoce dos produtos (ALMEIDA et al, 2002). Estes micro-organismos podem ser
destruidos pela temperatura de pasteurizagao, e em alimentos processados é considerada
uma indicacdo Util de contaminagdo pds-sanitizacdo ou pds-processo, evidenciando
praticas de higiene e sanitizagdo aquém dos padrdes requeridos para 0 processamento
de alimentos (SILVA et al., 2007).

Em 50% das amostras de salsicha a granel foram isoladas bactérias do género
Salmonella sp (tabela 1), a presenga deste micro-organismo torna os alimentos
inadequados para o consumo humano. De acordo com a legislacdo vigente (BRASIL,
2001), este género bacteriano deve estar ausente nos alimentos. Devido a sua capacidade
de disseminac&o, pode ser isolada de diferentes fontes como consequéncia de préticas
inadequadas de manipulac&o e sanitizacdo (SILVA et al., 2007).

A contagem de bactérias do género Staphylococcus evidenciou a presenca e a
auséncia de Staphylococcus aureus em amostras de salsichas a granel e embaladas a
vacuo, respectivamente (Tabela 1). Em 100% das amostras de salsichas a granel foram
isolados Staphylococcus aureus, em contagens de 4,6 x 10" UFC g%, valores considerados
acimado limite permitido pela legislacdo (BRASIL, 2001), evidenciando que as mesmas
apresentavam condic¢Bes higiénico-sanitarias insatisfatorias, sendo improprias para o
consumo. Resultados semelhantes foram obtidos por Martins et al. (2008), que verificaram
contaminagdo por Staphylococcus aureus na ordem de 102 a 10° UFC g de salsicha. A
presenca de S. aureus em 100% das amostras de salsicha pode estar relacionada com a
manipulacéo durante o processamento e/ou armazenagem e venda, pois os manipuladores
representam os principais meios de transmissdo dessas bactérias. Dentre os diversos tipos
de micro-organismos patogénicos que podem ser transmitidos por alimentos, destacam-
se Staphylococcus aureus, cuja importancia na epidemiologia das doengas veiculadas
por alimentos decorre de sua alta prevaléncia e do risco de produgdo, nos alimentos
contaminados, de toxinas causadoras de gastrenterites alimentares (PEREIRA et al.,
2000, FAGUNDES; OLIVEIRA, 2004).

Nesta pesquisa, ocorreu isolamento de Pseudomonas aeruginosa em 28 (70%) das
amostras de salsicha comercializadas a granel e a determinagéo quantitativa variou de > 3,3
x10%a 3,2 x 10 UFC g* (Tabela 1). Maia et al. (2009) verificaram elevada porcentagem
de isolamento de P. aeruginosa em coxas € mitdos de frango, e associaram os resultados
a falha na qualidade higiénico-sanitaria do produto comercializado. De acordo com a
Legislagdo Brasileira ndo ha recomendacéo de andlise de Pseudomonas em alimentos,
no entanto a RCD n° 12 estabelece auséncia desta bactéria em 100mL de 4gua envasada,
para preparo de alimentos infantis e para imunossuprimidos e imunocomprometidos e
para dietas parenterais (BRASIL, 2001). As Pseudomonas sdo importantes em alimentos
devido a sua intensa atividade metabdlica, sendo capazes de utilizar uma grande variedade
de compostos organicos (FRANCO; LANDGRAF, 2006), caracterizando-se por alterar
muitos alimentos ricos em proteinas. P. aeruginosa é o organismo patogénico oportunista
mais importante em humanos (MASSAGUER, 2006). Adicionalmente, ndo se deve
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esquecer a possibilidade de erro no manuseio e/ou manutencdo dos produtos de origem
animal nos estabelecimentos de comercializacdo, nos quais, muitas vezes, os critérios de
boas préaticas ndo sdo plenamente atendidos (MAIA et al.; 2009).

TABELA 1 — Contagens de coliformes totais, coliformes fecais, Escherichia coli, Salmonella sp, Pseudomonas
aeruginosa e Staphylococcus aureus isolados de salsicha comercializada a granel e em embalagem a vacuo.

Salsichas a granel Salsichas embaladas a vacuo

Micro-organismos ~ Contagens Ne %  Contagens N° %
de amostras (NMP g?) de amostras

Coliformes totais 33x10° 38 95 ,
(NMP g)* 14X 10° 2 5 1x10 8 12
Coliformes fecais 23x10° 37 92,5 10 . 0s
(NMP g*) 1,0x 102 3 75 ’
Escherichia coli 2,8x104 37 92,5
(NMP g) 10 x 10° 3 75 Ausente 40 100
?S'F”(':Ogﬁ')ffp 1x10 20 50  Ausente 40 100
P. aeruginosa 3,2x10° 19 475
(UFC g¥) 33x10° 9 n5 AU 40 100
S. aureus 4,5x 107 35 87,5
(UFC g 81x10° 5 125 AU 0 100

*NMP: Numero Mais Provavel; **UFC: Unidade Formadora de Coldnias.

A elevada carga microbiana encontrada nas salsichas comercializadas a granel
evidenciou que a contaminacgdo por micro-organismos pode ter sido decorrente de
condi¢Bes de conservacdo em temperaturas impréprias, de armazenamento em locais
inadequados, pelo contato com superficies que apresentavam condi¢des higiénico-
sanitarias precarias ou nao foram submetidas a sanitizacdo prévia, ou ser oriunda dos
manipuladores de alimentos. Para diminuir os riscos de contaminagao, é recomendavel
que a matéria-prima na producédo de salsicha passe por um processo de pasteurizagdo
e que ainda seja implantado um programa de seguranca alimentar do tipo, Analise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC). E necessario também, maior atencéo das
autoridades sanitarias em relacdo a producédo e comercializa¢do, uma vez que a ingestdo
de alimentos contaminados por bactérias patogénicas e toxinas pode causar sérios riscos
a saude humana (VIEIRA et al., 2008).

A analise do perfil de resisténcia dos micro-organismos isolados de salsicha a
granel, (Tabela 2), evidenciou que as diferentes espécies bacterianas apresentaram
resisténcia varias classes de antimicrobianos. Escherichia coli, Staphylococcus aureus
e Pseudomonas aeruginosa apresentaram resisténcia a todos os antibioticos avaliados,
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com frequéncia variavel, porem os isolados de S. aureus e P. aeruginosa evidenciaram
frequéncias de resisténcia entre 50 a 100%. Devido a multirresisténcia verificada nestes
micro-organismos patégenos potenciais, geralmente envolvidos em surtos de doengas
transmitidas por alimentos, haveria dificuldades no tratamento de pacientes contaminados
por estas bactérias.

Entre as cepas de Salmonella sp néo foi observada resisténcia & neomicina e
vancomicina, porem 100% foram resistentes a cloranfenicol, enquanto que frente aos
demais antimicrobianos verificou-se frequéncia variavel Ttabela 2).

Em relagdo ao surgimento de bactérias resistentes a mais de um antibidtico, Oliveira;
Munaretto (2010) destacam que o surgimento de antimicrobianos no passado produziu
uma acentuada redugdo na mortalidade por inimeras doencas infecciosas, porém a
administracdo dos antibidticos a populagdo humana favoreceram e ainda favorecem a
selecdo de micro-organismos resistentes. Assim os antibioticos perderam e ainda perdem a
sua eficacia, constituindo-se em um problema a satide pablica. A resisténcia a antibi6ticos
ndo pode ser considerada como um problema unicamente de sadde publica, mas também
de satide animal, pois a alimentagdo animal é incrementada com suplementos e antibi6ticos
para reduzir epidemias, podendo assim selecionar micro-organismos resistentes, os quais
poderiam ser disseminados no ambiente (MOTTA et al., 2005). Ante 0 panorama atual
de multirresisténcia bacteriana aos antimicrobianos é necessaria a avaliacdo continua
do perfil de suscetibilidade as diferentes drogas empregadas na terapéutica humana e
veterinaria ou ainda em programas de monitoramento, representando relevante fonte de
informac&o sobre as caracteristicas dos micro-organismos circulantes no meio ambiente
(MAIAetal., 2009)

TABELA 2 — Perfil de resisténcia aos antibiéticos de Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus
e Pseudomonas aeruginosa. isoladas de salsichas comercializadas a granel.

Porcentagem de cepas resistentes

Antibidticos E. coli Salmonella S. aureus P. aeruginosa
Trimetoprim 95 90 100 42,85
Neomicina 12,5 0 97,5 75
Ampicilina 92,5 75 100 50
Enrofloxacina 37,5 60 75 60,7
Cefotaxime 50 10 50 78,6
Amicacina 50 25 62,5 100
Vancomicina 10 0 50 92,9
Clindamicina 55 30 62,5 50
Ciprofloxacina 57,5 15 50 75
Canamicina 17,5 85 50 96,4
Sulfazotrim 87,5 10 75 50
Estreptomicina 65 10 92,5 50
Cloranfenicol 100 100 50 100
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Finalizando, para reduzir a incidéncia de problemas relacionados ao uso de
antibidticos séo necessérias politicas de satde que minimizem a prética da automedicagao
e do uso indiscriminado destes fA&rmacos com vistas a promog¢do do uso racional de
antibidticos, além disso, os farmacéuticos no momento da dispensa de um antibiético
precisam orientar 0s USUArios quanto ao uso, riscos e descarte destes produtos (OLIVEIRA,
MUNARETTO 2010).

CONCLUSOES

A elevada frequéncia de amostras de salsicha comercializadas a granel das quais
foram isoladas Escherichia coli (100%), Staphylococcus aureus (100%), Psudomonas
aeruginosa(70%) e Salmonella sp (50%) revela condicdes higiénico-sanitarias precérias
nos locais de venda que podem conduzir a contaminag&o e deterioracdo, comprometendo
a qualidade do alimento e constituir um risco ao consumidor.

A multirresisténcia bacteriana encontrada neste estudo reforca a necessidade de
monitoramento continuo desses micro-organismos, destacando a importancia do uso
racional de antibidticos bem como, a necessidade de conscientizagdo do consumidor
quanto a qualidade higiénico-sanitario dos alimentos.
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