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Avaliacao da qualidade higiénico-sanitaria e
prevaléncia de enterobactérias resistentes a
antibidticos em carne moida comercializada
no municipio de Santos, Sao Paulo, Brasil.

RESUMO

A carne moida é um alimento de facil acesso e possibilita diferentes preparagdes ao
consumidor. Devido a sua composi¢do nutritiva e maior area de superficie de contato,
torna-se um substrato ideal para bactérias deterioradoras e/ou patogénicas,
comprometendo a qualidade higiénico-sanitaria. A producdo da carne esta intrinsicamente
relacionada com a saude animal, que muitas vezes, faz uso de antimicrobianos. No entanto,
o uso indiscriminado desse medicamento pode favorecer a sele¢do de bactérias resistentes.
O presente estudo, analisou trinta amostras de carne moida quanto a qualidade fisico-
quimica e microbiolégica no municipio de Santos/SP, Brasil. A avaliagdo fisico-quimica
consistiu em prova de Eber para producdo de gas sulfidrico e amonia, teste de adulteracio
e determinagdo de pH. Os resultados apontaram presenca de gas sulfidrico em todas as
amostras e em amonia, 96,6%. Quanto ao teste de adulteragcdo, apenas uma amostra
apresentou possibilidade de adi¢cdo de sulfito e 13,3% das amostras estavam com o pH fora
do valor preconizado pela legislagdo. A qualidade microbiolégica avaliada pelo método
Numero Mais Provavel (NMP), constatou-se a presencga de coliformes a 35°C, coliformes
termotoletantes e E. coli em 100%, 46,6% e 16,6% das amostras, respectivamente. As
colbnias de enterobactérias que se desenvolveram no meio seletivo Eosina Metileno Blue
(EMB) foram isoladas e testadas quanto a resisténcia a antibidticos. Vinte cepas de
enterobactérias foram testadas frente a amoxicilina, ampicilina, estreptomicina,
gentamicina, imipinem e penicilina (10 microgramas/disco) pelo método disco-difusdo e
constatou-se que 45% das cepas apresentaram resisténcia a um dos antibidticos e 20%
foram resistentes a trés antibidticos, simultaneamente.

PALAVRAS-CHAVE: carne moida; enterobactérias; resisténcia a antibidticos.
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INTRODUCAO

A carne bovina moida é uma opg¢do nutritiva, de facil acesso, baixo custo e
praticidade quando comparada aos outros tipos de cortes de carne (NUNES,
PANETTA, LEVENHAGEN, 2013). Pelo fato de ser moida, elevam-se as chances de
contaminacao microbiana, devido a maior drea de superficie de contato, tornando
a qualidade higiénico-sanitdria vulneravel a manipulacao inadequada, higienizacao
precaria de equipamentos, armazenamento em condi¢cdes impréprias e outros
possiveis aspectos podem contribuir para o processo de deterioracdo da carne.
Patégenos como a Salmonella, Stapylococcus aureus e a Escherichia coli sdo
considerados os principais responsaveis pelos surtos alimentares, sendo motivo de
constante preocupacdo para os 6rgdos sanitdrios. Aproximadamente 75% das
toxinfecgdes e toxinoses alimentares nos ultimos 10 anos sdo causadas por
patdgenos encontrados em animais ou em produtos de origem animal (GOMES et
al., 2017; OMS, 2018a).

A carne é um alimento altamente perecivel e, na tentativa de manter o
produto atraente ao consumidor, fica suscetivel a adulteracdo. Uma pratica
conhecida é a adicdo de sulfitos com a fungdo de intensificar a coloragdo e eliminar
odores desagradaveis advindos do processo de deterioracdo, conferindo a
aparéncia de carne fresca (SCHISSELBERG et al., 2013). Outra adulteracao, é a
adicdo de antibidticos na carne moida para inibir a proliferacdo de microrganismo
deterioradores e/ou patogénicos. Tal fato pode influenciar diretamente na salde
dos consumidores. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2018b), as
superdosagens ou doses inapropriadas, a administracdo por tempo ou escolha
incorreta da droga, torna-se um problema de saude publica. Ressalta-se entre os
danos a saude, a possibilidade de encontrar bactérias resistentes a antibiéticos na
microbiota intestinal humana, o que afetaria o tratamento convencional das
infeccdes bacterianas (REDDING et al., 2014).

A resisténcia das bactérias aos antibidticos pode ser natural ou adquirida. A
estrutura celular bacteriana, tal como parede celular, porinas, bombas de efluxo
constituem naturalmente a sua defesa contra antimicrobianos e outras
substancias. No entanto, mutag¢des genéticas podem ocorrer como mecanismo de
defesa. Para adquirir resisténcia, a bactéria pode alterar seu DNA de duas formas:
a indugdo de mutagao no DNA nativo ou a introdugdo de genes de resisténcia
(plasmideo R ou transposon), que podem ser transferidos entre géneros ou
espécies diferentes de bactérias pela recombinacdo genética, transducdo,
transformacao, conjugacdo ou transposicdo (BRASIL, 2017; LOUREIRO et al., 2016;
PADILHA; COSTA, 2004; GOMES, 2004). Por este motivo é relevante analisar e
controlar os antibidticos utilizados em bovinos e em outros animais que
posteriormente servirdo de alimento para a populacdo. Cepas bacterianas
resistentes aos antibidticos podem provocar possiveis selegdes na microbiota
intestinal (ADEGOKE; FALEYE; STENSTROM , 2018). Portanto, o presente estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de carne
moida bovina comercializada no municipio de Santos (SP), Brasil e pesquisar a
prevaléncia de enterobactérias resistentes a antibidticos.
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MATERIAIS E METODOS

COLETA E TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

Para esta pesquisa, foram adquiridas trinta amostras de 250 g de carne
bovina moida de diferentes supermercados e casas de carnes do municipio
de Santos (SP), Brasil (Localizacdo: Latitude 23° 56’ 49,7"” Sul, Longitude 46°
19'7,6"” Oeste). As amostras foram transportadas em recipiente térmico, no
prazo maximo de 12 horas (conforme o protocolo da RDC n°12 e da RDC
n°216), até o Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal de Sdo
Paulo, localizada no campus central da Baixada Santista, Santos (SP)
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2001). O estudo foi submetido e aprovado pelo
Comité de Etica de n2 2128021015.

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA

Para a determinacdo de pH, 10 g de carne moida foram
homogeneizadas em agua destilada (pH 7,0) e apds 5 minutos, realizadas as
respectivas afericdes. Os testes de Eber para prova de gas sulfidrico e
amonia seguiram a normativa técnica do Instituto Adolfo Lutz, assim como
o teste de adulteracdo com sulfito, utilizando-se verde de malaquita para
sua realizacdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

ANALISES DE COLIFORMES A 35 °C E TERMOTOLERANTES E CONFIRMACAO DE
Escherichia coli

As amostras foram homogeneizadas a partir da unidade amostral (25 g)
de cada coleta e foram preparadas as diluicdes decimais seriadas até a 1073,
O método Numero Mais Provavel (NMP) quantifica coliformes a 35 °C e
termotolerantes em duas etapas principais: teste presuntivo e
confirmativo. A primeira etapa seleciona bactérias fermentadoras de
lactose com producdo de gds em tubos de Durham. Na etapa de
confirmacgao, os tubos positivos no teste presuntivo foram inoculados em
dois meios de cultura diferentes: Caldo Verde Bile Brilhante (VB), que
seleciona coliformes a 35 °C/24-48 horas e Caldo Escherichia coli (EC), que
seleciona enterobactérias termotolerantes (45 °C/24-48 horas). Nos casos
positivos para coliformes termotolerantes, uma aliquota foi semeada em
placa de 4gar Eosina Metileno Blue (EMB) a 35 °C/24-48 horas. As col6nias
rosas indicam a presenca de enterobactérias e as colénias com coloracao
verde metdlica brilhante confirma a presenca de E. coli (SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 2001).
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SELECAO FENOTIPICA DE BACTERIAS RESISTENTES A ANTIMICROBIANOS

As colbnias crescidas no agar EMB foram isoladas e inoculadas em Caldo
Brain Heart Infusion (BHI) com incubagdo a 35 °C até atingirem densidade
otica (DOsoo) = 0,5. Uma aliquota de 0,1 mL do cultivo bacteriano foi
uniformemente distribuida com o auxilio de uma alca de Drigalski até a
resisténcia do Agar Miiller Hinton e, em seguida, adicionou-se os discos de
antibidticos: amoxicilina, ampicilina, estreptomicina, gentamicina,
imipenem e penicilina, com concentracdo de 10 pg de antibiético/disco
(Laborclim®). Apds a incubagdo de 24 horas/35 °C, foram observados os
halos de inibicdo do crescimento microbiano, mensurados em milimetros
(mm), conforme as normas CSLI (Clinical and Standards Laboratory
Institute) (BRASIL, 2010). As bactérias do controle padrdao foram:
Enterococcus faecallis ATCC 4083, Escherichia coli ATCC 11229 e Salmonella
enterica ATCC 13076 (FioCruz, Instituto Nacional de Controle de Qualidade
em Saude, INCQS, Laboratério de Microrganismos de Referéncia). Essas
cepas foram submetidas ao mesmo teste, seguindo as normas do CSLI
(BRASIL, 2010).

RESULTADOS E DISCUSSOES

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas realizadas foram os testes de Eber para
prova de gas sulfidrico e amonia, pH e prova de adulteragao para sulfito.

O teste de Eber é uma analise qualitativa e os dados obtidos revelam
gue todas as amostras tiveram resultados positivos para produgdo do gas
sulfidrico e, para detec¢gdo de amobnia, apenas 3,3% estavam em
conformidade com a legislagdao. A positividade dos testes é resultante da
degradacdo de aminoacidos, sugerindo estagio de decomposicao da carne.
As causas para o processo de deterioragcdo sdo variaveis, mas indicam a
inadequacao em rela¢do ao estado de conservagao do produto.

Algumas pesquisas apresentaram resultados similares aos encontrados
neste estudo, como o de Silva et al., (2009) e Concei¢do e Gongalves (2009),
gue encontraram amostras com presenga de gases amoniaco, no primeiro
estudo, e sulfidrico, no segundo, que sdo liberados no inicio do estagio de
decomposicdo. A degradacao das proteinas pela acdo dos microrganismos
presentes na amostra, juntamente com o acido cloridrico da solucdo de
Eber resulta em um complexo de cloreto de aménio, que pode ser
visualizado através das fumacas formadas (BONFADA et al., 2012;
CONCEICAO; GONCALVES, 2009). J4 a liberacdo do gas sulfidrico é
decorrente da decomposicdo dos aminodcidos sulfurados da carne, com a
liberacdo de enxofre, sendo observada a partir da mancha encontrada no
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papel filtro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Os dois estudos evidenciaram
a decomposicdo do produto analisado, visto a presenca destes gases que,
provavelmente, estdo relacionados as inadequacdes de armazenamento e
de manipulacdo do produto (BONFADA et al., 2012).

Em relacdo ao pH, a legislacdo brasileira preconiza que o produto
carneo esteja com o pH entre os valores de 5,8 a 6,2 e, as carnes que
estiverem com o pH abaixo do valor de 5,5 e acima de 6,4 s3o classificadas
como improprias para o consumo (BRASIL, 1981).

Das trinta amostras analisadas, 8 (26,6%) apresentaram o valor de pH
abaixo do preconizado e quatro amostras (13,3%) estavam com o pH acima
do estabelecido pela legislagdo brasileira. Teke et al. (2014) explica que o
pH da carcaga animal varia em virtude do estresse e procedimentos antes
do abate. Quando o animal é submetido a jejum, a reserva de glicogénio é
metabolizada até a exaustdo. O consumo do glicogénio ocorre mesmo no
periodo post-mortem e produz lactato, reduzindo o pH.

Na prova de adulteragdo com sulfito, vinte e nove amostras (96,6%)
apresentaram conformidade. Apenas uma amostra indicou a possibilidade
de ter sofrido adulteracdo com sulfito ou outros conservantes, que
conferem a aparéncia de carne fresca em carnes que ja estdo em estagio de
deterioragao.

A legislacao brasileira ndo permite a adicdo de quaisquer aditivos em
carnes frescas e congeladas. Como aditivo alimentar, entende-se que é
qgualquer ingrediente adicionado aos alimentos, intencionalmente, com o
intuito de alterar as caracteristicas quimicas, fisicas, bioldgicas e,
principalmente, sensoriais do produto. Além de mascarar a decomposicao
da carne, esta substancia apresenta efeitos carcinogénicos e mutagénicos e
pode ocasionar crises asmaticas, anafilaxia e urticaria em individuos
sensiveis ao sulfito (FERNANDES, et al., 2014; BRASIL, 1997). O sulfito
geralmente é utilizado com o intuito de conservar os alimentos, devolvendo
a coloracdo vermelho viva da carne bovina e mascarando eventuais maus
odores e outros aspectos fisicos caracteristicos de deterioracdo. Apresenta
acdo antioxidante, antimicrobiana e redutora, participando no controle do
escurecimento enzimatico e ndo enzimatico, prolongando sua validade
comercial (FERNANDES, et al., 2014). Embora ndo seja permitido seu uso,
Conceicdo & Gongalves (2009) e Silva et al. (2009) encontraram resultados
gue indicaram a adicdo de sulfito ou outros conservantes na carne bovina.
Os estudos evidenciam a falta de acesso as informacdes corretas, a
necessidade de conscientizacdo dos comerciantes, manipuladores e
produtores quanto a utilizacdo destas substancias, considerando os
maleficios que elas podem ocasionar a salide humana.
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ANALISE MICROBIOLOGICA

Das trinta amostras adquiridas no municipio de Santos, Sdo Paulo,
Brasil, constatou-se que todas continham coliformes a 359C, quatorze
amostras (46,6%) indicaram presenca para coliformes termotolerantes e,
dentre estas, seis amostras (20%) confirmaram a presenc¢a de E. coli. A
presenca de coliformes termotolerantes evidencia falhas de boas praticas
de fabricacdo, devido aos possiveis erros no processo de manipulacdo e
armazenamento da carne, que podem ter ocorrido desde o momento do
abate até a distribuicdo do produto para o consumidor. O armazenamento
incorreto, assim como a incorreta higienizacdo das maos, dos utensilios e
equipamentos podem ser considerados fatores que expliguem a presenca
de coliformes a 35 °C e termotolerantes nas carnes moidas cruas (CASABURI
etal., 2014).

Estudos realizados em Porto Alegre, Rio Grande do Sul, obtiveram
resultados similares ao presente trabalho, com 16% de coliformes
termotolerantes (BONFADA, et al., 2012). Na regidao nordeste do Brasil, em
Natal, Rio Grande do Norte e Aracaju, Sergipe, as amostras de carne moida
apresentaram coliformes termotolerantes (LEAO et al., 2015; LUZ et al.,
2015). Os estudos confirmam a presenca de coliformes termotolerantes na
carne moida entre as diferentes regides no Brasil. Apesar das evidéncias, a
legislagdo brasileira ndo prevé a analise do grupo coliforme, sendo somente
preconizada a verificacdo qualitativa de Salmonella. Em paises como a Nova
Zelandia, o “Food Administration Manual” apresenta, como critério
microbioldgico a andlise de coliformes a 45 °C (NEW ZEALAND, 1995).

As causas da contaminacdo da carne dependem de varios fatores que
sdo avaliados pela Vigilancia Sanitaria. Costa et al. (2013) em conjunto com
técnicos da Vigilancia Sanitaria avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias
e fisico-estruturais da area de manipulacdo de carne in natura em
minimercados do municipio de Recife, Pernambuco, e constatou que
80,95% dos estabelecimentos estavam em desacordo com a RDC n2 275/02
e RDC n? 216/2004 do Ministério da Saude (BRASIL, 2004). Severo et al.
(2016) avaliaram 10 supermercados em Teresina, Piaui, e concluiram que a
classificacdo foi entre regular e bom, mas que os servicos de alimentagao
ainda possuem deficiéncias. Ou seja, as normas estabelecidas pelos drgdos
competentes existem e, se cumpridas, contribuiriam para oferecer um
produto de melhor qualidade ao consumidor.

No comércio varejista de carnes, o trabalho dos manipuladores
necessita de capacitacdo técnica e treinamento. Conforme estudos
realizados por Cunha et al. (2015), o viés otimista dos manipuladores em
relacdo as toxinfeccOes alimentares pode explicar porque os indices de
surtos alimentares ndao diminuem. Apesar da tecnologia, capacitacdo,
programas de certificacdo e intervencdo, o manipulador de alimentos nao
tem a percepcdo de que suas acées podem gerar consequéncias para o
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consumidor. E preciso compreender o comportamento e as sensibilidades
do manipulador para diferentes estratégias de treinamento e educacao.

TESTE DE AVALIAGAO DE SENSIBILIDADE AOS ANTIBIOTICOS

As vinte cepas de enterobactérias isoladas da andlise de carne moida
foram testadas quanto a sensibilidade e a resisténcia aos antibidticos e
observou-se o halo de inibicdo do crescimento bacteriano. As cepas de
Enterococcus faecallis (ATCC 4083), Escherichia coli (ATCC 11229) e
Salmonella enterica (ATCC 13076) foram sensiveis a todos os antibioticos e
serviram de referéncia em todas os antibiogramas realizados.

Para a interpretagao do Teste de sensibilidade a antimicrobianos (TSA)
foi utilizado como referéncia os valores dos halos de inibicdo esperados
para Enterobacteriaceae e Enterococcus, conforme CLSI (BRASIL, 2010)
(Tabela 1).

Tabela 1. Referéncia de valores de halos inibitérios esperados para Enterobactereaceae e
Enterococcus, de acordo com a CLSI (BRASIL, 2010).

Antibidticos Resisténcia  Intermediario (mm) Sensibilidade
Amoxilina (20/10 pg) <13 14-18 >19
Ampicilina (10 pg) <13 14-16 >17
Gentamicina (10 pg) <12 13-14 >15
Imipinem (10 pg) <19 20-22 >23
Penicilina G (10 ug) <14 - -
Estreptomicina (10 pg) <12 - >20

Os resultados obtidos nesse trabalho foram interpretados como
resistente (R), sensibilidade intermediaria (1) e sensivel (S) a antibioticos.

Os dados obtidos no antibiograma demonstraram que as cepas isoladas
da carne moida apresentaram resisténcia a trés antibidticos: amoxilina
(38%), ampicilina (19,0%) e penicilina (33%); e ndo apresentaram resisténcia
a estreptomicina, gentamicina e imipenem (Figura 1). E dentre as cepas
isoladas, quatro (20%) demonstraram resisténcia aos trés antibidticos
simultaneamente. A amoxicilina e a ampicilina sdao derivadas da penicilina e
sdo antibidticos de amplo espectro, apresentam estabilidade em meio acido
e tém efeito sobre cocos e bacilos gram-positivos e negativos. Estes
antibidticos sdo inativados por enzimas B-lactamases, que sao sintetizadas
por bactérias gram-negativas. As enzimas B-lactamases hidrolisam o anel B-
lactamico, inativando os antibioticos (ALTERTHUM, 2004).

Em relagdo a sensibilidade intermediaria das bactérias, observou-se
presente em todos os antibidticos testados. As enterobactérias isoladas
apresentaram valores que se destacaram quanto a sensibilidade
intermediaria para estreptomicina (57,1%), gentamicina (80,9%) e
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imipenem (76,2%). Adegoke, Adekunle e Stenstrom (2018) descreveram
gue os antibioticos liberados em concentracdes sub-letais no ambiente por
diferentes rotas (residuos animais, humanos e industriais) causam a sele¢ado
de bactérias com genes resistentes a antibidticos e contribui para o
aumento da mdltipla resisténcia, da resisténcia extrema até chegar a
resisténcia total.

B Resistente

Intermediario

O Suscetivel

Figura 1 - Avaliacdo da sensibilidade de enterobactérias isoladas de carne moida a
antibidticos.

As cepas isoladas que apresentaram sensibilidade foram presentes em
todos antibidticos testados com as porcentagens variando de 19%
(gentamicina) a 42,8% (estreptomicina) (Figural). A estreptomicina e a
gentamicina sdao aminoglicosideos que alteram a fun¢do dos ribossomos
bacterianos, sendo ativas contra bactérias gram-negativas aerdbias e alguns
estafilococos. A principal forma de resisténcia bacteriana a estes
antibidticos ocorre por meio dos plasmidios R. O imipenem é um
carbapenémico de amplo espectro e requisitada para o tratamento de
bactérias multirresistentes. Sdo antibidticos estaveis frente a maioria das B-
lactamases e sao considerados farmacos de reserva, para tratamento de
infeccbes hospitalares complexas (NEVES et al., 2011; LOUREIRO et al.,
2016).

As possiveis fontes de transmissdao de bactérias resistentes a
antibidticos mais evidentes em carnes sdo a manipulagdo e o uso veterinario
de antibidtico. Em paises como a Africa do Sul, apresentaram-se estudos
com Escherichia coli 0157:H7 resistentes a antibioticos (ABONGO; MOMBA,
2009). Pesquisas com Salmonella e Staphylococcus aureus em carne de
frango realizados em Bangkok (Tailandia) revelam que todas as bactérias
isoladas foram resistentes ao menos a um antibidtico testado (AKBAR;
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ANAL, 2013). Um estudo realizado com linguica frescal suina em Santa
Catarina, encontrou 36 isolados de Salmonella sp., (56,67%) resistentes a
pelo menos um tipo de antibidtico e 20% apresentaram multirresisténcia
(SPRICIGO et al.,2008).

Outra pesquisa realizada com amostras de carne bovina moida, obtidas
na cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, analisou 3 espécies de bactérias
diferentes (Escherichia coli, Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase).
Algumas cepas das 3 bactérias analisadas mostraram-se resistentes aos
antimicrobianos testados além de outras apresentarem multirresisténcia
(VOLCAO et al.,, 2016). Estes estudos relatam o uso de antibidticos nas
propriedades de exploragdo zootécnica e discutem a influéncia na
microbiota intestinal normal do animal e a possibilidade de aquisi¢ao de
plasmideos de resisténcia. Muitas vezes, as doses administradas de
antibidticos ndo sdo absorvidas completamente e podem ser excretados
nas fezes e na urina, ocasionando a contamina¢dao ambiental (TASHO et al.,
2016; MENZ; SHNEIDER; KUMMERER, 2015).

Alguns fatores comportamentais e ambientais podem ser citados como
causas de contaminacgdo cruzada. Tan et al. (2014), isolou E. coli das maos
de manipuladores e estas bactérias apresentaram resisténcia a penicilina,
cloranfenicol, sulfametozol-trimetopima, ampicilina, trimetopima,
canamicina, tetraciclina e ciproflaxacina, sendo sensiveis apenas a
gentamicina e nitrofurantoina.

O uso de antibidticos em humanos e animais é uma pratica dificil de ser
substituida. No entanto, é possivel minimizar o impacto com a
conscientizacdo para o uso correto do medicamento.

CONCLUSAO

A qualidade fisico-quimica da carne moida comercializada no municipio
de Santos, Sdo Paulo, sugere que a maioria das amostras estavam em
possivel processo de deterioracdo. E apenas uma amostra apresentou
possibilidade de adulteracdo em relacdo a adicdo de sulfito. No que
concerne a qualidade microbioldgica, constatou-se a presenca de E. coli, em
20% das amostras. A E. coli € um microrganismo indicador de contaminacdo
fecal e demonstra a deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria. O presente
estudo isolou enterobactérias resistentes a trés antibidticos testados:
amoxilina, ampicilina e penicilina. Essas bactérias podem causar danos a
saude humana, devido a ineficdcia no tratamento terapéutico com
antimicrobianos, visto a transmissdo de resisténcia de uma bactéria para
outra.

Desta forma, verifica-se a necessidade de orientar o uso correto de
antibidticos desde a cadeia produtiva até o consumidor. Além de
proporcionar uma capacitacdo de qualidade aos colaboradores para a
implantacdo do manual de boas praticas de manipulacdo nos
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estabelecimentos varejistas de carnes. Tais atitudes sao imprescindiveis
para reduzir a contaminacao microbiana e proporcionar maior qualidade do
produto para o consumidor.
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Evaluation of hygienic-sanitary quality and
prevalence of enterobacteria resistant to
antibiotics of ground meat sold in Santos,
Sao Paulo, Brazil.

ABSTRACT

Ground beef is easily accessible food and allow different preparations for
consumer. Because of its nutritional composition and larger contact surface area,
becomes an ideal substrate for deteriorating and/or pathogenic bacteria,
compromising hygienic-sanitary quality. Meat production is intrinsically related to
animal health, which often makes use of antimicrobials. However, the
indiscriminate use of this medicine may favor the selection of resistant bacteria. In
the present study analyzed 30 ground beef samples for physicochemical and
microbiological quality in Santos/SP, Brazil. The physic-chemical evaluation
consisted of the Eber test to produce sulfuric gas and ammonia, adulteration test
and pH determination. The results indicated the presence of sulfuric gas in all
samples and in ammonia, 96.6%. As for the adulteration test, only one sample
presented possibility of sulfite addition and 13.3% and of the samples were with
the pH outside the value recommended by the legislation. The microbiological
quality evaluated by Most Probable Number (MPN) methods, confirmed the
presence of coliforms at 35°C, thermotolerant coliforms and E. coliin 100%, 46.6%
and 16.6% of the sample, respectively. Colonies of enterobacteria that developed
in the selective medium Eosin Methylene Blue (EMB) were isolated and tested for
antibiotic resistance. Twenty strains of enterobacteria were tested against
amoxicillin, ampicillin, streptomycin, gentamicin, imipenem and penicillin (10
microgram/disc) by disk-diffusion method and it was found that 45% of the strains
showed resistance to one of the antibiotics and 20% were resistant to three
antibiotics simultaneously.

KEYWORDS: ground beef; enterobacteria; antibiotic resistence.
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