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Autora: KATY PAULA SILVA MARQUES 

Orientador: Prof. Dr. RODOLPHO DE CAMARGO 

RESUMO 

Foram analisadas microbiologicamente 100 

amostras de carne bovina coletadas de supermercados na 

cidade de Barretos-SP. 

As amostras foram obtidas quando encontravam­

se estocadas sob temperatura de -1 a 7°C. 

Na ocasião da amostragem 25 amostras de carne 

de primeira em pedaço foram pesadas em duas porções de 100 

g, sendo uma delas molda na hora e a outra embrulhada 

separadamente. O mesmo procedimento foi obedecido para as 

25 amostras de carne de segunda qualidade. 

isolamento de 

coletadas. 

Realizou-se contagem padrão em placas e 

Yersinia enterocolitica para as 100 amostras 

Verificou-se que nenhuma amostra de carne ul­

trapassou o limite de 3,0 x 10
6 

(nlvel máximo estabelecido 

pela Legislação Brasileira). No entanto, 16% das amostras de 

carne de primeira molda e 24% das amostras de carne molda de 

segunda mostraram contagens acima do nivel permitido. 



x i . 

As porcentagens de isolamento de Yersinia en-

terocolitica nas amostras foram respectivamente: carne de 

primeira em pedaço e segunda (8 e 121.) ; carne molda de 

primeira e segunda (12 e 161.). 

Ficou estabelecido que a moagem contribui 

significativamente para o aumento da contaminação da carne e 

também, com baixa evidência, pode cooperar para 

nação de Y. enterocolitica em carne bovina. 

a dissemi-



THE EFFECT OF GRINDING OF THE ISOLATIOM OF 

Yersinia enterocolitica IN BEEF 

xii. 

Author: KATY PAULA SILVA MARQUES 

Adviser: Prof. Dr. RODOLPHO DE CAMARGO 

SUMMARY 

A study of the effect of grinding on the mi-

crobiological quality of ground beef was conducted in 

Brazil, in the town of Barretos - São Paulo State. 

A hundred samples of beef of two different 

brazilian cuts were collected. One cut (which we called 

"first cut") comprised: round and rumps sirloin, toin and 

rib. The other one (which we called "second cut lf
) com-

prised: brisket, square chuck, shank, plate and flank. The 

samples were collected in a period of six months following 

the same standard procedures which stablished 

part should be stored at the temperature range 

that 

part 

whole 

should 

be stored at the temperature range and ground at the 

sampling momento 

As an indication of microbiological quality, 

the total plate count test was performed on the whole and 

ground parts of the same sample and a1so the presence of the 

patogenic bacteria Yersinia enterocolitica was 

in alI samples. 

investigated 
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The results of this study have shown that 

neither cuts of the whole beef had plate counts above 3.0 x 

106 UFC/g (maximum allowed by Brazilian Regulations). 

The presence of Yersinia enterocolitica was 

detected in 81. of the "first cut" and in 121. of the "second 

cut" in the whole parts. These leveIs have increased to 121. 

and 161. for the first and "second cuts" respectivelly 

grinding procedures. 

after 

These results indicated 

process can contribute to a significant 

that the grounding 

increase infection 

in only ground beef which indicates that new methods of 

cleaning up the grinding machine should be adopted so 

the problem could be overcome or at least reduced. 

that 
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1. INTRODUÇÃO 

Sob o ponto de vista de segu~ança alimenta~ a 

ca~ne c~ua é t~adicionalmente conside~ada como um alimento 

de "al to ~isco". Esta opinião o~igina-se, em pa~te, do 

g~ande núme~o de patógenos t~ansmissiveis, que são mais ou 

menos int~insecos neste subst~ato. Além disso, o alto teo~ 

de umidade e nut~ientes que a ca~ne contém, possibilita que 

oco~~a a p~olife~ação da maio~ia dos 

patogênicos, se as condiçôes de estocagem 

ti~. 

A habilidade de bacté~ias 

mic~o~ganismos 

assim o pe~mi-

como Bacillus 

cereus, Clostridium perfringens, 

Salmonella sp causa~em doenças 

Staphylococcus 

o~iginadas de 

aureus e 

p~odutos 

cá~neos é bem conhecida. Contudo, na última década, out~as 

bacté~ias foram reconhecidas como patógenos associados a 

este tipo de alimento e ent~e elas Yersinia en terocol i ti ca, 

microrganismo G~am negativo pe~tencente 

bacteriaceae. 

a familia Entero-



2. 

Uma caracteri stica importante aliada ao 

caráter insalubre de Y. enterocolitica, encontra-se em sua 

capacidade de desenvolvimento 

rador. Desta forma, possui 

plicação em carnes bovinas ou 

em· temperatura 

habilidade de 

suinas quando 

de refrige­

multi-

incubadas na 

faixa de 1,0 a 7,OoC e na presença da microbiota normal 

destes produtos. Isto a diferencia da maioria das bactérias 

patogênicas, pois as mesmas são frequentemente consideradas 

pobres competidoras quando inoculadas ou presentes entre a 

microbiota normal dos alimentos, principalmente sob 

refrigeração. 

No Brasil, poucos são os relatos sobre a 

ocorrência de Yersinia enterocolitica em alimentos, a qual é 

eloqüente na Europa, Japão, Estados Unidos e Canadá. 

Paradoxalmente, encontram-se muitos estudos quanto à 

qualidade microbiológica da carne fresca ou moida. Cabe 

salientar que diversos autores apresentaram metodologias 

diferentes e analisaram a sanidade destes tipos de produtos. 

Diversas fontes de c?ntaminação foram apontadas e entre elas 

podem ser destacadas: deficiências no controle de higiene 

durante o abate do animal; tempo e temperatura de estocagem 

nos pontos de venda a varejo; excesso de manipulação, etc. 

Todavia, a possivel fonte de contaminação proveniente dos 

equipamentos de moagem ou "cutters", apesar de algumas vezes 

citada~ não foi analisada laboratorialmente. 

Os fatos apresentados evidenciam, princi-
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palmente nos paises em desenvolvimento, a importância de 

vários estudos que somem informações sobre as condições de 

higiene das carnes "in natura" que vêm sendo comercializadas 

e também orientar as partes interessadas na melhoria da 

qualidade e integridade destes produtos. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

2.1. Ocorrência de Yersinia enterocolitica em alirnen~os 

A bactéria hoje conhecida como Yersinia 

enterocolitica, foi isolada pela primeira vez por SCHLEIFS-

TEIN & COLEMAN em 1939 e denominada por estes pesquisadores, 

em 1943, como Bacterium enterocoliticum. 

Posteriormente, bactérias semelhantes bio-

quimicamente foram isoladas recebendo diversas denominações 

tais como: Pasteurella pseudotuberculosis rodentium~ Pas-

teurella x~ Pasteurella y, Germe x, Pasteurella pseudotuber-

culosis tipo b. FREDERIKSEN (1964), reuniu caracteristicas 

bioquimicas suficientes entre elas para propor uma nova 

espécie denominada Yersinia enterocolitica. NILEHN (1969) e 

WAUTERS et alii (1972),realizaram sua classificação em cinco 

grupos ou biotipos. Os últimos autores citados ainda 

descreveram 34 antigenos O e 20 antigenos H para o referido 

microrganismo. 

KRIEG & HOLT (1984), classificaram o gênero 

Yersini a na familia Enterobacteriaceae dividindo-o em 7 
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espécies: Yersinia en terocol.i ti ca, Y. frederiksenii, 

intermedia e 

Y. 

Y. kristensenii, Y. ruckeri, Y. 

pseudotuberculosis. 

pestis, Y. 

Por ter demonstrado patogenicidade desde seu 

primeiro isolamento, Yersinia enterocolitica sempre foi 

objeto de estudo para vários pesquisadores e muitos 

disgn6sticos clinicos tendo esta bactéria como agente 

etiológico foram relatados (HANNUSELA & HAVONEN, 1969; SON-

NEWIRTH & WEAVER, 1970; LAFLEUR & MARTINEAU, 1973; GUTMAN et 

alii, 1973; ZEN-YOGI et alii, 1973; BECH et alii, 1974; 

HAGEN et alii, 1974; QUAN et alii, 1974). 

O processo infeccioso devido a bactéria Y. 

enterocolitica pode manifestar-se de várias formas depen-

dendo do " s train" (sorotipo e biotipo) , dosagem, fatores 

genéticos, idade e condição fisica do hospedeiro 

1977; LARSON, 1979). 

(BOTTONE, 

LARSON (1979), sugeriu a classificação em 

três estágios para as várias manifestações clinicas das 

iersinioses. O primeiro deles é manifestado entre dois a 

três dias após a contração da doença, sendo caracterizado 

por enterite, l,infadenite, apendicite, il ei te terminal, 

tonsilite, pneumonia, febre de origem desconhecida, septi-

cemia e algumas formas de infecções localizadas de grave 

aspecto tais como erisipelas e abcessos. A fase secundária, 

também conhecida como estado de complicação, 

uma a três semanas e freqüentemente requer a 

aparece entre 

hospitalização 
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do paciente. Os sintomas apresentados nesta fase incluem 

hemorragias de pele, artrite reumatóide, inflamações mus-

culares e processo infeccioso do coração e pericárdio. Na 

fase terciária, é manifestado o aumento das glândulas das 

orelhas, lesões desestruturadas no sistema sinovial, 

nando com as doenças auto-imunes. 

culmi-

Apesar do esforço de vários autores no senti-

do de determinar a epidemiologia, 

infecção por Y. enterocolitica, 

foram bem elucidados. Assim, 

bem como as fontes de 

estes fatores ainda não 

o microrganismo tem sido 

isolado de diversas origens, tais como: fezes (GREENWOOD et 

alii, 1975; PISZOLITO et alii, 1979; DAVENISH & SHIEMANN, 

1981; MARTINES & MOURA, 1984; NUNES & RICCIARDI, 1986), água 

(HIGHSMITH et alii, 1977; SCHIEMAN, 1978; LANGELAND, 1983; 

FREITAS et alii, 1987) e diversos tipos de alimentos 

incluindo: vegetais (MOLLARETT et alii, 1979; LANDGRAF & 

FALCÃO, 1987), frutos do mar (TOMA, 1973; PEIXOTO et alii, 

1979; QUAN , 1 9 79) , confeitos (DELMAS & VIDON, 1985) , 

alimentos infantis (CULLEN et alii, 1986), leite e derivados 

(BLACK et alii, 1978; BRODSKY, 1984; AHMED et alii, 1986; 

MOHAMMAD & DRAUGHON, 1987; ROWE, 1988; GREENWOOD & HOPPER, 

1989) . 

Quanto ao consumo de leite relacionado a 

"moléstias", é interessante relatar Que o primeiro grande 

surto de envenenamento alimentar devidamente caracterizado 

como iersiniose, ocorreu por consumo de leite achocolatado. 
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Este fato ocorreu na Divisão Administrativa de Oneida, em 

Nova York, onde cerca de 220 crianças de uma escola primária 

foram acometidas com caso agudo de gastroenterite. Trinta e 

seis crianças foram hospitalizadas e dezesseis apresentaram 

apendicite, antes que o agente etiológico Y. enterocolitica 

sorogrupo 0:8 biotipo 1 de Wauters fosse identificado. A 

bactéria foi isolada tanto dos pacientes como das embalagens 

cartonadas contendo o alimento. Pesquisas posteriores 

revelaram falhas no processamento pós pasteurização do 

produto (BLACK et alii, 1978). 

Diversos autores também demonstraram a 

presença de Y. enterocolitica em vários tipos de carne. 

HANNA et alii (1976) analisaram microbiologicamente a 

presença desta bactéria em carnes de ovinos e bovinos, 

quando estocadas por 21 a 35 dias em temperaturas de o a 

3°C. A maior incidência do microrganismo foi observada após 

28 dias, em carne cortada em pequenos pedaços e embalada sob 

condição de alto vácuo. No estudo foi discutido que o risco 

potencial do crescimento desta bactéria em alimentos cárneos 

pode ser principalmente devida a quatro fatores: tratamento 

térmico inadequado, excesso de manipulação, contaminação 

cruzada e todos estes fatores aliados a capacidade psicro-

trófica do microrganismo. Estes mesmos autores, em 1977, 

complementaram estas afirmaçêSes mostrando claramente a 

importância da temperatura no desenvolvimento de Y. 

rocolitica em amostras de carnes suinas e bovinas, 

ente­

quando 
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inoculadas artificialmente. Amostras estocadas sob tempe-

raturas de O a 1°C apresentaram acréscimos lentos no número 

de células viáveis num periodo de 1 a 10 dias. Entretanto, 

foi observado incremento significativo das mesmas 

amostras estocadas a 7°C durante o mesmo periodo. 

para 

Esta 

última temperatura apresentada foi considerada marginal para 

a estocagem de carnes, representando riscos à salubridade do 

produto. 

Suinos tem sido frequentemente associados com 

casos de iersinioses. HURVEL et alii (1979) realizaram um 

estudo sobre 854 amostras de conteúdo fecal de suinos 

coletado em um abatedouro na Suécia. As estirpes de Y. 

enterocolitica isoladas pertenciam ao sorotipo 0:3, ao qual 

também pertence a maioria das cepas 

humanas, naquele pais. 

isoladas de infecçeses 

Na Bélgica, WAUTERS (1979) coletbu, durante 

36 meses, 302 amostras de lingua de porco em vários super-

mercados de venda a varejo. A partir deste material, 168 

linhagens de Y. enterocolitica pertencentes ao sorotipo 0:3 

foram encontrados, concluindo o autor que a bactéria tem 

como "habitat" normal a cavidade oral de suinos. Resultados 

similares foram apresentados por TOMA et alii (1979). Estes 

autores, estudando 1.219 cepas isoladas de seres humanos, 

animais, água e alimentos, observaram que frequentemente 

apresentavam as mesmas caracteristicas bioquimicas, soroló-

gicas e de fagotipagem das comumente isoladas de suinos. 



STERN & PIERSON (1979) concluíram que 

constituem verdadeiros reservatórios de 

sorotipo 0:3. 

Y. 

9. 

estes animais 

enterocolitica 

ASAKAWA et alii (1979) analisaram um total de 

992 amostras quanto a presença de Y. enterocolitica em 

produtos cárneos que foram distribuídos respectivamente em 

492 amostras de carne bovina, 300 amostras de carne suína, 

150 de fatias de presunto e também 50 amostras de "swabs" 

recolhidos com gaze esterilizada da superfície de tábuas de 

cortar carne em açougues. Foi detectado Y. enterocolitica em 

4% das amostras de fatias de presunto e em 3% das amostras 

de carne de porco analisadas. 

Nenhuma cepa foi isolada a partir de carne 

bovina, no entanto, 46% das amostras de superficie de tábuas 

de cortar carne estavam altamente contaminadas com a 

referida bactéria. De acordo com os resultados obtidos, os 

autores relataram que as contaminações cruzadas entre carne 

crua e cozida podem ser facilitadas pelas tábuas de cortar 

carne. Os autores também incriminaram a carne como a 

principal fonte de infecção humana por este microrganismo. 

bioquimica e 

en terocol i t.ica 

QUAN (1979), classificou em sua 

sorologicamente 

recebidas 

367 amostras 

pela Divisão de 

pesquisa, 

de Y. 

Doenças 

Transmitidas por vetores do "Center for Disease Control" 

(CDe), de Atlanta, GA. Destas culturas, 43 foram isoladas a 

partir de alimentos (leite, carne e ostra) sendo que 22 
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(51,1%) não foram tipáveis e 21 (48,91.) estavam distribuidas 

em 11 sorogrupos. Foi concluido que o potencial de 

transmissão de Y. enterocolitica para humanos, através 

destes alimentos, é significativo, especialmente quando o 

microrganismo está presente em grande número. 

Foi citado por FUKUSHIMA et alii ( 1979) , no 

Japão, a evidência do envolvimento de moscas na conta-

minação de alimentos com Y. enterocolitica originária de 

suinos. Em várias fazendas daquele pai s, a bactéria foi 

isolada a partir de moscas capturadas de cozinhas e estas 

comumente apresentaram os mesmos biotipos das estirpes 

isoladas de fezes de porcos criados no local. 

Yersinia enterocolitica tem sido também 

isolada de produtos avicolas. Assim, NORBERG (1981), 

examinando 82 amostras de frango congelado obtidas de 

açougues, na Suécia, relatou que 18 amostras (2,21.) apre­

sentaram Campylobacter fetus sub jejuni, 20 (24,5%) conti-

nham Y. enterocolitica e em apenas uma foi detectada Sal-

monella typhimurium. O autor deduziu que apesar da carne de 

frango e dos ovos constituirem os principais vetores de 

Salmonella sp, os dados obtidos mostraram que C. fetus e Y. 

enterocolitica são muito mais comuns neste tipo de alimento, 

devendo, portanto, serem incluidos na 

microbiológico dos produtos granjeiros. 

DE BOER et alii ( 1982) , 

rotina do controle 

também pesquisando 

produtos avicolas, citam que muitos estudos têm sido 
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publicados descrevendo a microbiologia dos referidos 

produtos durante o processamento e estocagem. Em sua 

pesquisa, observaram que as carcaças de frango são isentas 

de bactérias psicrotróficas contaminantes após a 

escaldadura, que geralmente é realizada a 50-58°C. 

fase de 

Citam os 

autores que a contaminação com os principais psicrotróficos 

Gram negativos ocorre durante a estocagem a baixas 

raturas. 

tempe-

Salsichas tipo bolonha embaladas sob vácuo 

foram estudadas por NIELSEN & 

distintos (1985a, 1985b, 1986). 

ZEUTHEN em trés trabalhos 

No primeiro estudo, os 

pesquisadores verificaram a influéncia da flora lática no 

desenvolvimento de bactérias patogénicas, tais como: Sta-

phylococcus aureus, Salmonella typhimurium, Salmonella en-

teridis, Yersinia enterocolitica e Bacillus cereus. Os 

autores observaram o desenvolvimento normal de células do 

sorotipo 0:3 de Yersinia enterocolitica, quando inoculadas e 

as amostras incubadas a temperatura de 5°C. Apenas houve 

inibição da bactéria posteriormente, pela inoculação 

conjunta de Lactobacillus sp. Os autores deduziram que 

decréscimos nos valores de pH influenciam o desenvolvimento 

de Y # en terocol i ti ca neste 

estudo, NIELSEN & ZEUTHEN 

tipo de 

(1985b) , 

produto. No segundo 

inocularam as mesmas 

bactérias citadas acima, entretanto testando a capacidade de 

desenvolvimento das mesmas em diferentes concentrações de 

cloreto de sódio. Para adições de sal até 4,5% em tempe-
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raturas de 2 e 5°C somente Y. enterocolitica não foi inibi-

da. 

Como a temperatura teve um papel importante 

na estocagem de salsichas tipo bolonha, no terceiro trabalho 

dos autores (NIELSEN & ZEUTHEN, 1986), esta característica 

extrinseca ao produto foi estudada com maiores detalhes. Os 

pesquisadores demonstraram o efeito de flutuaçê:íes de 

temperatura de estocagem no desenvolvimento de algumas 

bactérias deterioradoras como Brochotrix thermosphacta, 

Serratia liquefaciens e Lactobacillus sp e patogênicas 

Y. enterocolitica e VJ."brio sp. 

como 

As temperaturas utilizadas foram -2,0, 2,0 e 

5,OoC. Yersinia enterocolitica não se desenvolveu no 

produto sob temperatura constante de -2 o C, contudo, foi 

capaz de se desenvolver nas temperaturas de 2,0 e 

grande número. 

5,OoC em 

PALUMBO (1986), também estudando o efeito da 

temperatura de estocagem no desenvolvimento de bactérias 

patogênicas, cita que o armazenamento de alimentos a 

tradicionalmente foi considerado como adequado para restri-

ção destes microrganismos em alimentos. No entanto, relata 

o autor um novo grupo de bactérias patogênicas com capacida-

de psicrotrófica, capazes de se desenvolverem competitiva-

mente em alimentos estocados a SoCo As bactérias que se 

adequaram a este critério foram: Clostridium botulinum tipo 
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E, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes e 

monas hidrophila. 

Aero-

TERNSTRON & MOLIN(1987), pesquisaram a inci-

dência de Y. enterocolitica em 

origem avicola, suina e bovina. 

135 amostras de carne de 

Esta bactéria foi isolada 

em 14 amostras de carne de porco e em 5 amostras de carne de 

frango. Nas amostras de carne bovina foram encontrados 

linhagens não tipáveis com o "kit" de antisoros disponi-

veis. Apesar de não ter encontrado os sorotipos normalmente 

envolvidos em surtos de envenenamentos alimentares, os 

autores citam a importância desta bactéria, colocando-a 

entre os "meat born patogens" ou microrganismos patogênicos 

"nascidos" da carne. 

TOLEDO & FALCÃO (1980), evidenciam que apesar 

de Y. enterocolitica ser um microrganismo isolado com muita 

freqüência em várias regiões do mundo, poucos são os relatos 

de seu isolamento no Brasil. O primeiro isolamento foi 

descrito em nosso pais, a partir de abcessos hepáticos de 

macaco, em 1968. Em 1976, citam os autores que foi isolada 

a primeira linhagem de or~gem humana das fezes de uma 

criança com quadro de apendicite. Posteriormente, outras 

linhagens foram isoladas em São Paulo e no Rio de Janeiro 

(GIORGI et alii, 1969; STUMPF et alii, 

a 1 i i, 1979). 

1978; 

Yersinia sp, em nosso meio, 

PISZOLITO et 

também foi 

isolada a partir do leite (UBOLDI-EIROA et alii, 1984; 
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TIBANA et alii, 1987); carne bovina e suina (WARKEN et alii, 

1987; UBOLDI-EIROA et alii, 1988) 

diversas origens (FREITAS, 1986). 

e amostras de água de 

LANDGRAF & FALCÃO (1987), pesquisaram a 

presença de Yersinia sp em 138 amostras de alimentos e 

verificaram que nenhuma das cepas isoladas pertenciam a 

sorogrupos reconhecidamente patogênicos. Entretanto, citaram 

que a presença dessa bactéria em alimentos mantidos sob 

refrigeração deve ser vista com restrição, uma vez que cepas 

de sorotipos de Y. enterocolitica considerados não 

nicos estão se adaptando ao homem. 

patogê-

WARKEN et alii (1987), verificaram a incidên-

cia de espécies de Yersinia sp em amostras de carnes comer-

cializadas no Rio de Janeiro. Vinte e cinco amostras de 

vários tipos de carnes foram analisadas. Yersinia sp foi 

isolada em 80% das amostras de carne bovina e de frango; em 

60% das amostras de carne moida e de figado; e em 20% de 

carne de porco. Quinze linhagens foram identificadas como 

Yersinia intermedia, nove como Y. enterocolitica, quatro 

como Y. kristensenii e uma como Y. frederiksenii. 

UBOLDI-EIROA et alii (1988), pesquisaram a 

presença de Yersinia sp em lingüiça fresca comercializada na 

região de Campinas, Estado de São Paulo. Sessenta e uma 

amostras do produto processadas com mistura de carne 

suina e bovina pertencentes a seis marcas comerciais foram 

coletadas durante um ano e meio. Das amostras analisadas 
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14,7% apresentaram contaminação por espécies de Yersinia. A 

autora comentou que os sorotipos geralmente associados a 

processos patogênicos no homem são: 0:3; 0:5,27; 0:6,6; 0:8 

e 0:9. Ficou também esclarecido que embora a bactéria não 

sobreviva a tratamentos térmicos de pasteurização ou cocção 

não se deve subestimar o risco potencial de contaminação com 

Yersinia sp quando ocorre cocç~o incompleta do produto ou 

contaminações cruzadas durante seu preparo pelo consumidor. 

Trabalhos recentes demonstraram que nos úl­

timos dez anos os relatos da incidência de Y. enterocolitica 

em alimentos aumentaram em todo mundo. Foi sugerido que o 

incremento na pesquisa deste enteropat6geno seja devido a 

quatro fatores respectivamente: conscientização do potencial 

patogênico da bactéria, aperfeiçoamento da metodologia de 

isolamento, desenvolvimento continuo de produtos mantidos 

sob refrigeração e o aumento na demanda destes produtos pelo 

~omem moderno (GILMOUR & WALKER, 1988; MATTILA & FROST, 

1988). 

LECHONOWICH (1989) demonstrou que Yersinia sp 

pode desenvolver, em produtos cárneos, populações de 100 a 

10 milhões de células por grama quando inoculados e mantidos 

a 7°C durante la dias. o pesquisador comentou que estes 

alimentos estocados em temperatura inadequada de refrige-

ração (superior a 7 o C) 

pública. 

representam sérios riscos para saúde 



2.2. Observações bibliográficas importantes para a 

metodologia de isolamento de Y. enterocolitica. 
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Muitos métodos têm sido propostos para o 

isolamento de Y. enterocolitica a partir de materiais cli­

nicos, alimentos ou espécimes provenientes do ambiente. 

As técnicas propostas para o isolamento de 

Yersinia sp, geralmente propiciam sua multiplicação em 

caldos de enriquecimento incubados em 

refrigerador. Posteriormente, aliquotas 

temperaturas 

provenientes 

de 

do 

caldo de enriquecimento são estriadas em agar seletivo. No 

método de enriquecimento clássico é recomendado o uso de 

solução salina tamponada (pH = 7,6) a 4°C por 21 dias 

YOG I, 1974). 

(ZEN-

GREENWOOD et alii (1975), citaram que mesmo 

com a utilização de meios e procedimentos convencionais, o 

organismo é dificil de ser isolado. Devido ao intrincado 

isolamento, vários caldos de enriquecimento seletivo vêm 

sendo sugeridos e geralmente 

para determinados "strains". 

apresentando sucesso 

WAUTERS (1973) , demonstrou que 

somente 

"strains" 

clinicos tais como 0:3 e 0:9 podem se desenvolver em caldo 

selenito cistina com 40 mg/l de novobiocina e em caldo 

Rappaport Modificado (RMC) contendo cloreto de magnésio, 

verde malaquita e carbenicilina dissolvidos. 

STERN & PIERSON (1979), verificaram completa 
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inibição do sorotipo 0:8, pela utilização do caldo RMC para 

o isolamento de 

frescas. 

Y. enterocolitica a partir de ostras 

Com o objetivo de aperfeiçoar novas técnicas 

para o isolamento de Y. en terocol i tica, vários autores 

relataram metodologias diferentes na literatura. AULISIO et 

alii (1980), descreveram um método de isolamento para a 

referida bactéria apresentando sensibilidade 10 a 1.000 

vezes maior do que os outros anteriormente citados. A meto­

dologia consiste no tratamento da amostra com agente alca-

lino (solução salina a 0,51. contendo 0,51. de KOH) , após a 

fase de enriquecimento. o tratamento alcalino tem como 

objetivo a eliminação de grande parte dos microrganismos 

competidores que dificultam o isolamento de espécies do 

gênero Yersini a. DE BOER et alii (1982) observaram a eli-

minação de grande número de bactérias, tais como: Pseudo-

monas, Klebsiella e Enterobacter que encontravam-se em 

grande quantidade em carcaças 

desta técnica. 

de frango, pela utilização 

DOYLE et alii (1981), utilizando a técnica 

proposta por AULISIO et alii (1980), apresentaram uma meto-

dologia mais especifica para o isolamento de Y. enteroco-

litica, a partir de carnes. Os autores avaliaram quatro 

técnicas para o isolamento deste microrganismo. Duas delas 

(enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Modificado e 

enriquecimento em solução salina tamponada) envolveram 



resfriamento a 4°C por 21 dias. As outras duas 

cimento em caldo Rappaport Modificado e caldo de 

18. 

(enrique­

enrique-

cimento com selenito de sódio) foram desenvolvidos em 

temperatura ambiente. Todas as amostras foram tratadas com 

solução salina de KOH após enriquecimento e posteriormente 

estriadas em Ãgar Mac Conkey. Neste estudo ficou clara-

mente demonstrado que o meio de enriquecimento a frio por 14 

a 21 dias, utilizando solução salina tamponada seguida de 

tratamento alcalino, foi a técnica de maior sucesso para o 

isolamento de Y. enterocolitica a partir de carnes, pois 

0:3, várias linhagens virulentas foram isoladas, tais como: 

0:8, 0:6,30, 0:13,7, 0:18 e 0:46. 

DOYLE & HUGDAHL (1983), observaram que o en-

riquecimento por 14 a 21 dias é moroso dificultando os 

testes de rotina para alimentos e com o intuito de solu-

cionar o problema, estes autores descreveram uma nova 

metodologia também para carnes. Neste trabalho os autores 

pretenderam três objetivos: reduzir o tempo de enriqueci-

mento de 14 a 21 dias para três dias ou menos, isolar pelo 

menos dez células do microrganismo por grama de alimento, e 

isolar todos os sorotipos clinicamente importantes. Testes 

foram avaliados utilizando amostragens de 1,0 e 25 g de 

carne inoculados com Yersinia enterocolitica e incubadas 

Posteriormente, as amostras foram 

expostas ao tratamento alcalino proposto por AULISIO 

et a 1 i i (1980). As melhores condições para o isolamento do 
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organismo durante o enriquecimento a 25°C foram encontradas 

depois de 42 e 72 horas de incubação para amostras de 1,0 9 

e depois de 24 e 48 horas para amostras de 25,0 g. Para o 

enriquecimento a frio, os melhores resultados foram após 

14 dias de incubação. Quanto a técnica do tratamento alca­

lino, ficou exposto que o isolamento de Y. enterocolitica, a 

partir do enriquecimento a 4 0 C ou 25 o C, pode ser realizado 

pela exposição ao KOH a 0,25% por dois minutos ou ao KOH a 

0,5% por 15 segundos. Assim, ficou concluido pelos autores 

que a técnica de enriquecimento a 25 o C, combinada com trata­

mento alcalino, apresenta a mesma eficácia da técnica utili­

zando enriquecimento a 4°C com posterior tratamento alcalino 

para o isolamento de Y. enterocolitica, a partir de carnes. 

Os meios seletivos utilizados após a fase de 

enriquecimento no isolamento de Y. enterocolitica a partir 

de alimentos também encontram-se em fase de aperfeiçoamento. 

Desta forma, vários meios são relatados na literatura: Agar 

1976; Mac Conkey (ASAKAWA et alii, 1973; FEELEY et alii, 

HANNA et alii, 1977; AULISIO et alii, 1980; DE BOER et alii, 

1982; SCHIEMANN, 1983; DOYLE & HUGDAHL, 1983; CULLEN et 

alii, 1986; TERNSTRON & MOLIN, 1987; LANDGRAF & FALCÃO, 

1987), Ágar SS-Salmonella-Shigella (FEELEY et alii, 1976; 

FEELEY & SCHIEMAN, 1984; TERNSTRON & MOLIN, 1987): Ágar 

Seletivo para Yersinia (UBOLDI-EIROA et alii, 1984) , Ágar 

Cefsulodin - Irgasan e Novobiocina (DAVENISH & SCHIEMAN, 

1981; SCHIEMANN, 1983; FUKUSHIMA, 1985; WAUTERS et alii, 
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1988; UBOLDI-EIROA et alii, 1988; GREENWOOD & HOPPER, 1989); 

Ágar citrato desoxycolato também conhecido como Leifson Agar 

Modificado (WAUTERS, 1973), Ãgar Bismuto Sulfito (HANNA et 

Rappaport alii, 1977; STERN & 

Modificado mais tween 

OBLINGER, 1980); 

80 e sorbitol 

Ãgar 

(LEE, 1977) ; Ãgar 

desoxycholate (WARKEN et alii, 1987); Ãgar Mac Conkey mais 

tween 80 (STERN, 1981; LEE et alii, 1980). 

FEELEY & SCHIEMANN (1984), citam que muitos 

tipos de agar seletivo para enterobactérias têm sido pro-

postos para o isolamento de Yersinia enterocolitica, in-

cluindo Mac Conkey, Salmonella-Shigella, Eosina Azul de 

Metileno, Lactose Uréia e Drigalsky. Os autores também 

comentam que os meios de Mac Conkey e SS são os mais popu­

lares, entretanto não sendo satisfatórios para o isolamento 

de todas as estirpes de Yersinia enterocolitica. 

TOLEDO (1989), relata que recentemente foram 

propostos vários meios especiais para o isolamento da bacté­

ria, mas segundo a autora não há vantagens nitidas destes 

meios sobre os de Mac Conkey e SS quando os mesmos são 

utilizados em medicina para pacientes portadores de diarréia 

aguda. 

o ágar CIN (cefsulodin - irgasan e novobio-

cina) segundo FEELEY & SCHIEMANN (1984), é um meio seletivo 

e diferencial que provê a recuperação de todos os "strains" 

de Yersinia enterocolitica com 18 a 20 horas de incubação a 

30°C. 
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2.3. Considerações generalizadas quanto a qualidade 

microbiológica da carne bovina. Contagem total 

o processo de deterioração de carnes frescas 

é extremamente complexo, nele podendo intervir variada flora 

microbiana, presença ou ausência de ar atmosférico e prin­

cipalmente a carga contaminante inicial que é decisiva no 

desencadeamento do processo em si. 

SHARF (1972), relata que os microrganismos 

contaminam a carne a começar do próprio animal. Os conta-

minantes podem ser disseminados durante as diferentes fases 

do preparo da carcaça, no ato da sangria, esfola, na 

evisceração e durante a limpeza ou toalete. 

BAXTER & ILLSTON ( 1976) , descrevem, que a 

contaminação bacteriana das carnes resfriadas tem sido 

descrita desde 1880. A partir de então, numerosos 

pesquisadores verificaram as alterações geradas no produto 

procurando identificar os grupos microbianos mais comuns. 

DAINTY (1971), descreve que os microrganismos 

geralmente são considerados como principais agentes causais 

da deterioração de carnes frescas. Sendo assim, a deter-

minação de seu número (Contagem Total) 

método padrão de qualidade do produto. 

é recomendada como 

o autor apresenta 

como desvantagem do método, a inexistência de um meio de 

cultura que seja totalmente não seletivo aos diferentes 
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tipos de mic~o~ganismos encont~ados no ~efe~ido alimen-

to. 

De aco~do com EMSWILLER et alii (1976), a 

Contagem Total pode se~ ~ecomendada no cont~ole de qualidade 

da ca~ne ~ef~ige~ada indicando a possivel dete~ioração do 

p~oduto ou condições deco~ridas du~ante o p~ocessamento e/ou 

estocagem. 

GREEN (1976), comenta que em cont~ole de qua-

lidade é f~equentemente dificil saber quais bacté~ias (ou 

grupo de bacté~ias) enume~ar pa~a um dete~minado p~oduto 

alimenticio. Todavia, pa~a a maio~ia dos alimentos, o método 

de Contagem Total pode se~ utilizado como indicador de 

qualidade. 

No Brasil, a ~esolução 13/78 da Comissão Na-

cional de No~mas e Padrões pa~a Alimentos - CNNPA (1978) do 

Ministério da Saúde, analisando o limite da contagem pad~ão 

em placas (nivel máximo) pa~a ca~nes f~escas ~ef~ige~adas ou 

congeladas, ca~ne moida, etc, estabelece que o mesmo é de 

6 
3,0 x 10 bactérias/g. 

A qualidade mic~obio16gica da ca~ne molda 

bovina tem sido objeto de estudo de vá~ios investigadores em 

diferentes á~eas geográficas. MARTINELLI FILHO et alii 

(1975) desc~evem que a ca~ne moida constitui um meio alta-

mente favorável para a multiplicação de bactérias. Foi 

comentado pelos autores que a f~agmentação dos tecidos com 
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liberação de suco celular propicia a proliferação das mesmas 

no produto. 

GRANER et alii (1971), relatam que a 

população microbiana existente na carne moida encontrada no 

comércio varejista depende da qualidade sob o ponto de 

vista microbiológico, da matéria prima utilizada no seu 

preparo, do estado de limpeza do equipamento empregado, do 

tempo e da temperatura de armazenamento. SUMNER (1978) 

ressaltou que a qualidade microbiológica do produto final é 

uma resultante dos cu~dados observados nas diferentes fases 

do processamento. 

& GUY (1980) , a qualidade Segundo WYATT 

microbiológica da carne molda depende da carne utilizada 

durante o processamento e também do tempo e temperatura de 

estocagem. 

Relatos foram publicados incriminando pro-

dutos contendo carne molda como fonte de microrganismos 

associados com infecção e intoxicação alimentar. Entre eles, 

podem ser destacados: hamburger, bolo de carne, almondegas, 

carne molda cozida, etc. (GOEPFERT & KIM, 

MAXC I, 1972). 

1975; TIVARI & 

Uma pesquisa feita de 1968 a 1977 nos Es-

tados Unidos indicou que a carne de boi e de frango e seus 

subprodutos foram veiculos de 501. dos casos de 

envenenamento alimentar. Carne moida cozida, 

infecção ou 

salsicha de 
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porco e frango foram os veiculos mais freqüentes (BRYAN, 

1980). 

o uso da contagem total como indicador de 

qualidade para carne molda, também é muito difundido. ROGERS 

& MC CLESKER (1957), salientam que os números encontrados 

nas contagens de bactérias obtidas de amostras de carne 

molda são claramente indicativas da qualidade do produto. 

LARKIN et alii (1972), utilizaram a contagem 

total de bactérias para a avaliação da qualidade microbio-

lógica da carne bovina moída. Os autores verificaram que 

36% das amostras apresentaram mais de 5,0 x 106 bactérias 

por grama. 

Segundo ALDELAIMY & STYLES (1975), a dete-

rioração é organolépticamente detectável quando a contagem 

total atinge 108 bactérias por grama. Com contagens iniciais 

4 
de 10 a bactérias/g o período de conservcação do 

produto pode atingir 3 a 4 dias quando estocado a 5°C. 

LEITE et alii (1988), verificaram valores su­

periores a 106 para contagem total em 11% das amostras de 

carne molda examinadas. Segundo o ICMFS International 

Committee on Microbiological Specification for Food (1978), 

com estes números de células bacterianas o alimento pode 

estar em fase de deterioração. 
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3. MATERIAL E METODOS 

3.1. Origem e preparo das amos~ras 

Realizou-se exame microbiológico em 100 

amostras de carne bovina adquiridas em estabelecimentos 

comerciais da cidade de Barretos - SP, no periodo compreen­

dido entre novembro de 1989 a julho de 1990. 

Na ocasião da amostragem, carne de primeira 

em pedaço (coxão mole, patinho, contra-filé, etc) foi pesada 

em duas porções de 100 g sendo uma delas moida na hora e a 

outra embrulhada separadamente. Neste interim, foi anotada a 

temperatura que as amostras encontravam-se estocadas. 

As amostras foram coletadas apenas quando 

suas temperaturas de estocagem encontravam-se entre -1,0 a 

7,OoC. 

o mesmo procedimento foi obedecido para amos-

tragem de carne de segunda qualidade (músculo, acém, 

retalhos de carne de diversas origens, etc). 

Uma vez adquiridas, as amostras foram trans-



26. 

portadas em caixas de material isotérmico, contendo blocos 

de gelo. O transporte foi feito imediatamente para o labo-

ratório, a 

posslvel. 

fim de serem analisadas 

3.2. Cultura Padrão 

o mais rapidamente 

FEELEY et alií ( 1976) , recomendam a 

utilização de Yersinia enterocolitica em cultura pura para 

auxiliar o pesquisador durante as fases de identificação. 

Nesta pesquisa, foi utilizada como cultura 

padrão a cepa de Yersinia enterocolitica FCF 451 - Ye 4 0:3 

VIII obtida do Banco de Culturas do Departamento de Ciências 

Farmacêuticas de Araraquara - Universidade do Estado de São 

Paulo (UNESP). 

3.3. Procedimento das análises 

3.3.1. Contagem de bactérias aeróbias ou anaeróbias 

facultativas mesófilas. Contagem Total. 

Para a contagem total, 11,0 g de cada amostra 

de carne foram homogeneizadas em 99 ml de água peptonada a 

0,11. em liquidificador estéril por dois minutos. A partir do 

material triturado (diluição foram realizadas 
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diluições decimais sucessivas em água peptonada a 0,1/.. 

-3 -4 -5 
A partir das diluições 10 ,10 e 10 , o material foi 

semeado em duplicata pela técnica "Pour Plate" utilizando o 

meio de cultura PCA (Plate Count Agar DIFCO-0479) e incuba-

dos a 35°C/24 horas. A seguir, procedeu-se a contagem das 

colônias e interpretação dos resultados segundo o INTERNA-

TIONAL COMMITEE ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATON FOR FOOD 

ICMSF (1978). 

3.3.2. IsolamenLo de Yersinia enterocolitica 

Para a pesquisa de Yersinia enterocolitica 

foi utilizada a metodologia proposta por FEELEY & SCHIEMANN 

(1984) onde 25,0 g de cada amostra foram homogeneizadas em 

225 ml de solução fosfato salina pH = 7,6 contendo l/15M de 

cloreto de sódio. Posteriormente, este material foi incu-

bado a 25°C durante 48 horas (DOYLE & HUGDAHL, 1983) , para 

permitir o enriquecimento primário. 

Após o periodo de enriquecimento, uma ali-

quota de 0,5 ml de cada amostra foi colocada em 4,5 ml de 

solução salina de alcali diluido (0,5/. e 0,25/. respectiva-

mente). A seguir 0,1 ml das culturas tratadas com alcali 

foram inoculadas em Agar Me Conkey e Agar Salmonella - Shi-

gella e incubadas a 25°C por 48 horas. 
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As colônias suspeitas de Y. enterocolitica 

foram isoladas em número de aproximadamente cinco por placa 

25°C em Agar Nutriente inclinado, seguido de incubação a 

por 48 horas. Posteriormente, foram examinadas quanto a 

pureza por meio de novas estrias em Agar Mac Conkey 

5almonella-5higella. 

e Agar 

As colônias ti picas de Y. enterocolitica 

aparecem em ambos meios de cultura arredondadas, incolores e 

transparentes. Contudo, o diâmetro das mesmas frequentemen-

te aparece diferente. Assim, as colônias provenientes do 

Agar Mac Conkey aparecem maiores com 3 mm de diâmetro, e as 

semeadas em meio 55 com 1 mm de 

proposto para a incubação. 

diâmetro, após o periodo 

A maioria das estirpes de Y. en terocol J' ti ca 

não utiliza a lactose apresentando, desse modo, pequenas 

colônias incolores após 48 horas nos referidos meios 

(TOLEDO & FALCÃO, 1980; 5TERN & PIER50N, 1979). 

FEELEY & 5CHIEMANN (1984), relataram que a 

lactose usualmente não é fermentada por Yersinia sp nos 

meios para enterobactérias comumente usados. 

estirpes ocasionais 

encontradas. Por esta 

fermentadoras de 

razão, colônias 

1 ac tose 

lac tose 

de~em ser selecionadas quando se assemelharem em 

Porém, 

podem ser 

positivas 

tamanho e 

morfologia com Y. enterocoJitica. Desta forma, quando havia 

semelhanças culturais, estas colônias lactose positivas 

foram semeadas para posterior' identificação bioquimica. 



3.3.3. Ident.i:ficação bioquinúca de Yers.inia 

enterocolitica 
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As colônias suspeitas provenientes do Agar 

Mac Conkey e/ou Salmonella-Shigella e previamente carac-

terizadas por coloração de Gram foram identificadas bioqui-

micamente segundo esquema proposto por FALCÃO (1981). Os 

principais testes bioquimicos realizados para o isolamento 

de Yersinia enterocolitica neste estudo podem ser observados 

na Tabela 8. 

3.4. Análises Est.at.ist.icas 

De acordo com o planejamento experimental 

feito para a obtenção dos dados das Tabelas 1, 2, 3 e 4, 

tem-se dois fatores categorizados em dois niveis: o primeiro 

é o indicador ~e qualidade o qual assume os valores O (zero) 

no caso de carne de primeira e 1 (um) para carne de 

segunda; o segundo é denominado indicador de grupo cujo 

valor O (zero) foi atribuido para carne em pedaço e 

para carne moida. 

A temperatura também foi um fator 

1 (um) 

observado 

mas não categoricamente. Para aná 1 i se da influência deste 

fator na contagem total, utilizou-se análise de regressão a 

fim de avaliar o quanto a temperatura 

bactérias. 

afeta o número de 
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A análise de variância (ANOVA) foi feita com 

a finalidade de verificar a significância dos fatores 

envolvidos (indicador de qualidade e indicador de gru-

po) . 

A possibilidade de infecção através da moagem 

com Yersinia enterocolitica nas amostras de carne, 

analisada via cálculos de probabilidade condicional, 

panhados de intervalos de confiança. 

foi 

acom-

A ocorrência de Yersinia enterocolitica foi 

analisada em termos porcentuais. 

Para a análise estatistica dos dados obtidos, 

foi utilizado o pacote estatistico SAS "Statistical Analysis 

System" . 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1. Contagem total 

Os resultados da contagem total de bactérias 

aeróbias ou anaeróbias facultativas mesófilas (também 

conhecida como contagem total), para as amostras de carne de 

primeira e segunda (molda e pedaço) encontram-se respecti-

vamente nas Tabelas 1, 2, 3, e 4. A análise estatlstica da 

variância entre os tratamentos está demonstrada na Tabela 5. 

Através da análise de variância (ANOVA) ficou 

demonstrado que a qualidade da carne (primeira ou segunda) 

não influencia na contagem total de bactérias. Contudo, 

ficou expresso de modo claro a diferença significativa entre 

carne em pedaço e molda. 

Os "box plots" (gráficos de caixas) são úteis 

para demonstrar estas distribuições mostrando o valor mlnimo 

e o máximo e a porcentagem da distribuição em intervalos de 

25/.. As "caixas" demonstram a concentração de 501. dos 

valores centrais da distribuição. A 1 inha horizontal 
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existente nos mesmos representa a mediana (valor acima e 

abaixo do qual estão 501. dos valores da distribuição). 

Os "box plots" adjacentes apresentados na 

Figura 1, mostram graficamente que o logaritmo da contagem 

total de bactérias para a carne moida é maior do que para 

carne em pedaço. O fato apresentado (comprovado pela Análise 

de Variância - ANOVA), indica que o moedor de carne contri-

buiu significativamente para o aumento da contaminação da 

carne, tendo em vista que as carnes moldas foram 

nientes das mesmas peças que originaram as carnes em 

ço. 

Através dos "box plots" adjacentes da 

1, também pode ser verificado que a carne de segunda 

prove-

peda-

Figura 

parece 

ter uma contagem ligeiramente superior a de primeira. 

Entretanto, os cálculos de análise de variância (ANOVA) , 

demonstraram que esta pequena variação é desprezivel ou 

seja, a qualidade da carne (primeira ou segunda) não afeta a 

contagem total de bactérias. 

A variação exponencial da contagem total 

verificada nas 100 amostras de produtos cárneos 

pode ser observada na Figura 2. 

Na Tabela 6, a distribuição 

analisados, 

exponencial 

permite observar que o aumento das unidades formadoras de 

co16nias/g de amostra pós moagem foi da ordem de onze vezes. 

As Figuras 3 e 4 demonstraram respectivamente 
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a influência da temperatura para as amostras de carne (molda 

e pedaço) de primeira e segunda qualidade. 

As inclinações das curvas de regressão linear 

(coeficientes de regressão) não foram significativamente 

diferentes de zero. 

Os resultados exprimem que o intervalo de 

temperatura (-1 a 7°C) não influenciou no aumento da conta-

gem bacteriana para os indicadores de qualidade e de grupo 

analisados. Contudo, observa-se nestes gráficos que a média 

do logarItmo da contagem bacteriana em carne molda é maior 

do que em carne em pedaço. 

Nas Tabelas 1, 2, 3 e 4 também encontram-se 

destacadas as contagens totais cujos valores não estão 

enquadrados na resolução 13/78, aprovada pela COMISSÃO DE 

NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS CNNPA (1978) e conforme 

decreto estabelecido pelo GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO 

(1978). Ficou estabelecido pelos referidos órgãos para 

carne em peça ou molda, o limite máximo para contagem total 

de 3,0 x 106 bactérias/g. 

Com base nestes normativos, verificou-se que 

nenhuma amostra de carne em pedaço de 

ultrapassou o limite mencionado. 

primeira ou 

No entanto, 

segunda 

16% das 

amostras de carne de primeira e 24% das amostras de segunda, 

após a moagem, mostraram contagens acima 

lecido pelos órgãos competentes citados. 

do nivel estabe-

Comparando-se os valores obtidos nesta pes-
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quisa com o padrão (~ 5,0 x 105) estabelecido na Bulgária, 

França e Portugal (BURZYNSKA et alii, 1969
1

; MILEY & ROVA­

CHEV, 19702 ) citado por ALMEIDA (1983), verifica-se que 4% 

das amostras de carne em pedaço de primeira (CP la.); 121. de 

carne em pedaço de segunda (CP 2a.); 601. de carne molda de 

primeira (CM la) e 841. de carne molda de 2a.(CM 2a) não se 

enquadraram no padrão dos paises citados. 

Contrariamente nenhuma amostra deste estudo 

(CP 1 a ., CP 2a., CM la. ou CM 2a.) apresentou contagem 

superior a 1,0 x 107 bactérias/g. WESTHOF & FELDSTEIN 

(1976) pesquisando a qualidade bacteriológica da carne molda 

no Estado de Maryland (E.U.A.), constatou que 181. das amos­

tras coletadas excederam 1,0 x 107 bactérias/g. No Canadá, 

(Ontário), DUITSCHAEVER et alii (1973) verificaram que 301. 

das amostras de carne molda analisadas também excederam este 

alto valor de contagem. 

No Brasil, LEITE et alii (1988), verificaram 

que 181. das amostras de carne molda analisadas apresentaram 

6 7 contagens entre 10 -10 bactérias/g. 

lBURZYNSKA, H.; FRASUNRIEWICZ, B.; SEDRZEIEWSKA, H.; LE­
WICKA, J.; NOWOTKO, S.; WALIKIEWICZ WASI; LEWSKA, J.; 
VORROITER, J. Bacterial contamination Df refrigerated 
minced meat. Food Science and Technology Abs'lracts, 
Washington, 1(12): 5883, 1969. 

2MILEV, M. & ROVACHEV. A. Microbiological and biochemical 
studies of semi-manufactured meat products. I. Micro­
flora of minced meat. Food Science and Technology Abs­
lrac'ls. Washington, 2(7): 5629, 1970. 
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Yersinia enterocoliticõ nas amos~ras de produ~os 

cárneos analisados 
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Estimou-se a probabilidade condicional de que 

carne molda seja contaminada com Yersinia enterocoJitica, 

dado que o pedaço correspondente que a originou não 

encontrava-se infectado. 

A qualidade da carne 

não foi considerada. 

(primeira ou segunda) 

Os cálculos de probabilidade condicional (951. 

de confiabilidade), resultaram no intervalo de confiança de 

° a 0,14. 

Em termos estatlsticos, o intervalo apresen-

tado demonstra pequena evidência de que o processo de moagem 

possa contribuir com a disseminação de Y. enterocolitica. No 

entanto, não é suficientemente diferente de zero para que a 

hip6tese seja rejeitada. 

Como não foram observadas referências 

bliográficas desta natureza no Brasil ou Exterior, 

bi­

fica 

sugerido que novos trabalhos 

efeito de comparação. 

devam ser realizados para 

4.3. Ocorrência de Yersiniõ enterocolitica 

As porcentagens de isolamento de Yersinia en-



terocolitica para as amostras de carne de 

pedaço e moida respectivamente (CP la e CM la) 

36. 

primeira em 

e carne de 

segunda em pedaço e molda (CP 2a e CM 2a) encontram-se na 

Tabela 7. As porcentagens descritas são respectivamente as 

seguintes: CP 1 a ( 81. ) ; CM la (121.); CP 2a (121.) e CM 2a 

( 161.) . 

Estes valores são comparáveis em média a 

outros obtidos no Exterior. Um estudo conduzido no oeste da 

Alemanha revelou que 28,91. das amostras de frango, 

amostras de carne de porco e 10,81. de carne de boi, 

341. das 

obtidas 

de mercados de venda a varejo estavam contaminadas com Y. 

enterocolitica (SWAMINATHAN et alii, 1982). 

No Japão, de 61 amostras de carne bovina 

analisadas no periodo de 1973 a 1974, 14,6% apresentaram a 

referida bactéria (INOUE & KUROSE, 1975). Entretanto, WAR-

KEN et alii (1987) pesquisando a ocorrência de Yersinia sp 

em carnes comercializadas no Rio de Janeiro relatam que Y. 

enterocolitica foi isolada em 40% das amostras. 

Relacionando os fatos apresentados parece 

indispensável ressaltar que as porcentagens encontradas 

nesta pesquisa s6 deverão ser comparadas de maneira correta 

com autores que amostrarem carnes estocadas sob refrigeração 

(em temperaturas abaixo de 7oC). Isto porque a referida 

bactéria encontra condições melhores de desenvolvimento de 7 

a 25°C. Este intervalo de temperatura representa condições 
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ascendentes de desenvolvimento do patógeno, culminando com a 

temperatura ótima de crescimento. 

As posslveis vias de contaminação da carne 

bov ina com Y. enterocolitica podem estar relacionadas a 

diversos fatores. Muitos pesquisadores consideram sul nos 

como verdadeiros reservatórios da bactéria. 

SCHIEMANN (1980), isolou o patógeno em 491. das 

amostras de carne de porco obtidas em açougues no Canadá. 

CRISTENSEN (1982) relatou a incidéncia de Y. enterocolitica 

em 26,051. de llngua de porco coletada na Dinamarca, contudo 

nenhuma cepa foi isolada a partir de llnguas bovinas. ASA-

KAWA et alii(1979) através de "swabs" de mesas de cortar 

carne em açougues verificaram que 461. das superflcies das 

mesmas estavam altamente contaminadas com Yersinia enteroco-

litica. 

Da correlação dos fatos apresentados no pa-

rágrafo anterior, infere-se que a carne sulna reflete preo-

cupação para os produtos cárneos de origem bovina quanto a 

contaminação com Yersinia enterocolitica. Isto porque, mesas 

ou tábuas de cortar carne em açougues 

referidos produtos. 

são comuns para os 

Outras vias de contaminação também podem ser 

elucidadas, a começar do próprio abatedouro. STERN (1981), 

descreve que Y. enterocolitica procedente de órgãos enté-

ricos pode contaminar várias partes da carcaça bovina 
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durante a matança e toalete das mesmas. O autor ainda incri­

mina a manipulação como via de disseminação. 

Um considerável montante de informações tem 

sido compilado nos últimos dez anos a respeito da epide-

miologia, isolamento e métodos de identificação de Yersinia 

enterocolitica. Entretanto, um grande número de patogenias 

não foi completamente esclarecido, assim como uma meto-

dologia de isolamento efetiva ainda não foi reportada. 

SWAMINATHAN et alii (1982), relatam que mui­

tos meios seletivos e diferenciais têm sido desenvolvidos, 

no entanto os caldos de enriquecimento utilizados na fase 

anterior da metodologia necessitam de maior refinamento. O 

autor ainda cita que os processos 

para a confirmação dos isolados de Y. 

ser estandardizados. 

bioquimicos utilizados 

enterocolitica devem 

Apesar de todas as dificuldades apresentadas 

para o isolamento e identificação de en terocol J.. tica, a 

metodologia proposta por DOYLE & HUGDAHL (1983) mostrou-se 

eficaz, uma vez que foi possi vel isolar e identificar a 

referida 

pesquisa. 

bactéria em 12% das amostras coletadas nesta 
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Tabela 8. Características bioquímicas típicas de Ye~inia ent~oco~­

ca.. 

Teste bioquímico 

Motilidade a 22°C 

Motilidade a 37°C 

Urease 

Fenilalanina 

B galactosidade 

Citrato 

Ramnose 

Sacarose 

G 1 ucose (gás) 

Salicina 

Li s i na 

Arginina 

Ornitina 

Fonte: FALCÃO (1981) 

Reação típica 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 
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6. CONCLUSÕES 

1. A qualidade da carne (primeira ou segun-

da) e a contagem total de bactérias estiveram negativamente 

correlacionadas. 

2. Do mesmo modo, a temperatura (-1°C a 7°C), 

os indicadores de grupo (moída ou pedaço) e os indicadores 

de qualidade (primeira ou 

mente correlacionados. 

segunda) mostraram-se 

3. Nenhuma amostra de carne em 

primeira ou segunda qualidade ultrapassou o 

contagem total estabelecido pela Comissão de 

negativa-

pedaço de 

limite de 

Normas e 

Padrões para Alimentos - CNNPA (1978), provavelmente por 

terem sido amostradas sob temperatura adequada de 

ração. 

refrige-

4. As amostras de carne analisadas pós moagem 

apresentaram contagens microbianas elevadas, sendc que 161. 

de carne de primeira e 24% das amostras de segunda não se 
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enquadraram no padrão brasileiro. Tais fatos apontam a 

moagem como causa de disseminação bacteriana uma vez que as 

carnes moidas foram provenientes das mesmas peças que 

originaram as carnes em pedaço. 

5. Os resultados além de denotarem a má 

qualidade existente no processo de moagem, sugerem ainda a 

necessidade dos órgãos competentes elaborarem programas de 

cuidados higiênicos/sanitários. Estes deverão visar a 

garantia de um produto sadio, não apenas perante a legisla-

ção em vigor, mas principalmente perante o consumidor. 

6. O processo de moagem demonstrou pequena 

cooperação (embora não desprezivel) na disseminação de Y. 

enterocolitica para as amostras de carne analisadas. 

7. A ocorrência de Yersinia enterocolitica em 

termos porcentuais foi maior para a carne de segunda 

lidade (121. para pedaço e 161. para moida) do que para 

qua­

pri-

meira qualidade que apresentou respectivamente 8 e 121.. 

8. Tendo em vista a importância já ressal-

tada por vários pesquisadores quando da constatação da 

existência de Y. enterocolitica em carnes, é conveniente que 

mais estudos sejam realizados na pesquisa 

em questão. 

do microrganismo 
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~ possivel que casos de envenenamento ali-

mentar venham surgir sendo necessário portanto, que esteja-

mos preparados para o diagnóstico preciso da doença, bem 

como para tomar medidas referentes a sua epidemiologia. 
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