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RESUMO

Objetivou-se com este estudo pesquisar a presenca de Salmonella spp, Staphylococcus spp,
coliformes totais e termotolerantes em carnes congeladas de avestruz (Struthio camelus)
comercializadas na Regido Metropolitana do Recife, Pernambuco. Foram adquiridas 26
amostras de carne de avestruz, acondicionadas em suas embalagens originais, transportadas e
processadas de acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Das 26
amostras analisadas a Sa/monella spp foi isolada em apenas uma (3,8%) amostra. Na pesquisa
de Staphylococcus spp, observou-se que oito (30,8%) amostras apresentaram contagem acima
de 5x10° e destes isolados 100,0% foram classificados como coagulase negativo. Na pesquisa
de coliformes totais e termotolerantes, observou-se que 22 (84,6%) foram positivas e apenas
quatro (15,4%) foram negativas para coliformes totais, enquanto 18 (69,2%) foram positivas e
oito (30,8%) foram negativas para coliformes termotolerantes. Dez (38,5%) apresentaram
resultado positivo no exame microbioldgico para Escherichia coli. A presenga dos
microrganismos encontrados neste estudo demonstra a necessidade da normatizagdo dos
padrdoes microbiologicos para carne de avestruz, garantindo desta forma um produto de
qualidade microbioldgica adequada para o consumo.
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Salmonella spp, Staphylococcus spp, TOTAL AND THERMORESISTENT
COLIFORMS RESEARCH IN OSTRICH (Struthio camellus) MEAT INDUSTRIALLY
PROCESSED

ABSTRACT

The aim of this study was to research the presence of Salmonella spp, Staphylococcus spp,
total and thermoresistent coliforms in ostrich (Struthio camellus) frozen meat,
commercialized at the Metropolitan Zone of Recife, Pernambuco. Twenty-six ostrich meat
samples were obtained, packaged in their original wrapping, transported and processed
according to the Ministry of Agriculture and Food Supply. Out of the 26 analyzed samples,
Salmonella spp was isolated only from one (3.8%) sample. In the Staphylococcus spp
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research, it was observed that eight (30.8%) samples presented counting above 5x10° and out
of these isolates, 100.0% were classified as coagulase-negative. In the total and
thermoresistant coliforms research, it was observed that 22 (84.6%) samples were positive,
and only four (15.4%) were negative for total coliforms, whereas 18 (69.2%) samples were
positive and eight (30.8%) were negative for thermoresistant coliforms. Ten (38.5%) samples
presented positive results in the microbiologic exam for Escherichia coli. The presence of the
microorganisms found in this study, demonstrates the need for normatization of microbiologic
patterns for ostrich meat, therefore assuring a product under proper microbiologic quality for
consumption.
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Salmonella spp, Staphylococcus spp, COLIFORMES TOTALES Y
TERMOTOLERANTES CARNE DE AVESTRUZ (Struhthio camelus)
PROCESSADOS INDUSTRIALMENTE

RESUMEN

El objetivo de este estudio fué investigar la presencia de Salmonella spp, Staphylococcus spp,
coliformes totales y termotolerantes en carne congelada de avestruz (Struthio camelus)
comercializadas en la Region Metropolitana de Recife, Pernambuco, Brasil. Las 26 muestras
de carne fueron adquiridas en sus envases originales, transportados y procesados de acuerdo
con el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento de Brasil. De las 26 muestras
analizadas se aisloé Salmonella en sélo una (3,8%) muestra. En el estudio de Staphylococcus,
se observd que ocho (30,8%) de ellas tenian valores acima de 5x103 y 100,0% de estos
aislamientos fueron clasificados como coagulasa negativos. En busca de coliformes totales y
termotolerantes, se observo que 22 (84,6%) fueron positivas y so6lo cuatro (15,4%) fueron
negativos para los coliformes totales, mientras que 18 (69,2%) fueron positivas y ocho (30
8%) fueron negativas para coliformes fecales. Diez (38,5%) fueron positivos en el analisis
microbiologico de Escherichia coli. La presencia de microrganismos encontrados en este
estudio demuestra la necesidad de estandarizacion de los padrones microbiologicos para la
carne de avestruz, garantizando asi un producto de calidad microbiologica adecuada para el
consumo.

Palabras-clave: aves corredoras, carne, microrganismos.

O consumo da carne de avestruz vem crescendo consubstancialmente no Brasil. A carne
de avestruz, além de apresentar caracteristicas nutricionais relevantes para a saude, pode
substituir a carne vermelha sem oferecer riscos a Satde Publica (1). Pesquisas que avaliem a
qualidade microbioldgica deste tipo de carne devem ser realizadas, uma vez que, ndo existem
trabalhos na literatura consultada. Estudos desta natureza fornecem subsidios que contribuirdo
para elaboragdo e implementacdo das normativas, visto que o Brasil ndo dispde de legislagao
oficial expedida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para o
abate de avestruz.

Considerando a importancia da carne de avestruz como uma fonte de alimentagdo
saudavel e de qualidade objetivou-se com este estudo pesquisar a presenga de Salmonella spp,
Staphylococcus spp e coliformes totais e termotolerantes em carnes congeladas de avestruz
(Struthio camelus), comercializadas na Regido Metropolitana do Recife, Pernambuco.

Foram analisadas 26 amostras de carne de avestruz, adquiridas de uma cooperativa que
comercializa carne congelada registrada no Servigo de Inspe¢do Federal (S.LF.), localizada na
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Regido Metropolitana do Recife. As amostras adquiridas pesavam em média 500 gramas e
foram acondicionadas em suas embalagens originais e transportadas, para o devido
processamento, em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel, ao Laboratério de Doengas
Infecto-Contagiosas da Universidade Federal Rural de Pernambuco.

O isolamento de Salmonella spp e Staphylococcus spp foi realizado seguindo-se a
metodologia oficial estabelecida pela Coordenagdo de Laboratéorio Animal (CLA) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento — MAPA. O calculo para contagem
das unidades formadoras de coldnias (UFC/g) para Staphyloccoccus spp foi realizado em
funcdo do niimero de coldnias tipicas e atipicas contadas, dilui¢do inoculada e percentual de
coldnias confirmadas (2). Este estudo baseou-se nos padrdes microbioldgicos estabelecidos
para carnes embaladas a vacuo, ndo maturadas, onde a tolerancia para a amostra indicativa ¢
de 5 x 10°, uma vez que a Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001 (3), sobre os padrdes
microbioldgicos para a contagem de estafilococos coagulase positiva, em carne congelada,
ndo estabelece critérios para serem consideradas adequadas ou inadequadas para o consumo
humano.

Para andlise de coliformes totais e termotolerantes, usou-se a metodologia de tubos
seriados de acordo com SILVA et al. (4).

Das 26 amostras analisadas, isolou-se Sa/monella spp em apenas uma (3,8%) amostra,
sendo considerada como impropria para consumo. De acordo com a RDC N° 12, de 2 de
janeiro de 2001 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (3) que
rege sobre os padrdes microbiologicos para carne in natura, resfriadas ou congeladas de aves,
as mesmas devem estar isentas da presenca desse microrganismo.

Considerando a contaminacao por Sal/monella spp encontrada neste estudo, em uma
amostra entende-se que esta Instru¢do Normativa deveria também ser aplicada para a carne de
avestruz que ainda ndo ¢ contemplada.

Na contagem dos Staphylococcus spp observou-se que oito (30,8%) amostras
apresentaram contagem acima de 5 x 10° UFC/g (tabela 1). Todas as amostras (100,0%) que
apresentaram resultados acima da contagem estabelecida pela Resolugdo n° 12, para carnes
embaladas a vacuo e maturadas, quando submetidas a prova de coagulase, foram classificadas
como negativas (SCN).

Tabela 1. Contagem das Unidades Formadoras de Colonias de Staphylococcus spp. isolados
de carne de avestruz congelada comercializada na Regido Metropolitana do Recife.

Amostra  Contagem (UFC/g) Amostra Contagem (UFC/g)
1 7,0 x 10° 14 1,0 x 10°
2 1,1 x 10 15 3,7x 10°
3 5,0 x 10 16 2,4x10°
4 54x10° 17 4,1x 10
5 4,0x10* 18 2,4x10°
6 3,0 x10° 19 2,5x 10°
7 6,0 x 10° 20 1,3x 10°
8 9,0 x 10* 21 1,6 x 10°
9 3,0 x 10 22 3,2x10°
10 1,3x 10° 23 8,5x 10
11 <1,0x 10° 24 1,0x10°
12 1,8x 10° 25 6,7x10*
13 3,0x 10° 26 6,5x10*
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Apesar de todas as amostras com valores acima do tolerado pela ANVISA serem SCN,
destaca-se a importancia da inclusdo de padrdes na Legislacdo vigente para carne de avestruz
congelada, para Staphylococcus spp. € ndo somente para espécies desta bactéria coagulase
positiva (5).

Para coliformes totais e termotolerantes observou-se que 22 amostras (84,6%) foram
positivas e apenas quatro (15,4%) negativas para coliformes totais, enquanto que 18 (69,2%)
foram positivas e oito (30,8%) negativas para coliformes termotolerantes (tabela 2). Das 26
amostras analisadas, dez (38,5%) apresentaram resultado positivo no exame microbiologico
para Escherichia coli. A presenga de E. coli ndo ¢ tolerada, mesmo em pequenas quantidades,
visto que algumas cepas desse microrganismo sao comprovadamente enterotoxigénicas e tém
sido envolvidas em surtos de gastroenterites severas.

A presenga dos microrganismos encontrados neste estudo demonstra a necessidade da
normatizag¢ao dos padrdes microbioldgicos para carne de avestruz, garantindo desta forma um
produto de qualidade microbiologica adequada para o consumo.

Tabela 2. Pesquisa de Coliformes Totais e Termotolerantes em carnes congeladas de avestruz
comercializadas na Regido Metropolitana do Recife.

Amostra Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
(NMP/g) (NMP/g)
1 2400 2400
2 2400 240
3 1100 9
4 460 93
5 460 -
6 2400 2400
7 2400 2400
8 2400 2400
9 240 75
10 2400 2400
11 2400 2400
12 - -
13 - -
14 9 -
15 210 150
16 240 28
17 2400 2400
18 - -
19 9 -
20 9 -
21 - -
22 460 240
23 240 240
24 460 23
25 93 23
26 43 43
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