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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a contaminag¢do na carne caprina in natura e resfriada
comercializada nos mercados da Cidade do Recife, PE, por coliformes termotolerantes e totais,
além de identificar, tipificar e avaliar o perfil de sensibilidade in vitro das amostras de Salmonella
spp. Foram analisadas 24 amostras, utilizando-se metodologias oficiais preconizadas pela
Coordenacao de Laboratério Animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Os
resultados obtidos demonstram que 15 (62,50%) amostras analisadas encontram-se fora dos
padrdes microbioldgicos. Em relagdo aos coliformes totais, 5 (20,83 %) amostras encontravam-se
em condigdes sanitarias satisfatérias e 19 (79,16 %) encontravam-se fora dos padrdes para carnes.
Na pesquisa de Salmonella spp., 7 (29,17 %) amostras apresentaram contaminagao por Salmonellaspp.,
sendo tipificados 8 sorotipos: 4 (50%) Salmonella entericasubsp. houtenae (0:53), 2 (25%), S. Anatum,
1(12,50%) S. Rubislaw, 1 (12,50%) S. Derby. O perfil de sensibilidade in vitro obtido foi de 100%
paranorfloxacina, 75% para sulfa + trimetoprim, 62,50% para tetraciclina, com variacao de 100 na
resisténcia a penicilina, novobiocina e oxacilina e de 87,50% para amoxicilina. Conclui-se que
existe um elevado indice de contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes, além de
confirmar a presenca de Salmonella spp. em carnes caprinas comercializadas nos mercados da
Cidade doRecife, PE, constituindo um fator derisco paraasatde pablica. A intervencao dos 6rgaos
de Vigilancia Sanitaria é necesséria paramelhorar as condi¢des de producdo, manuseioe de venda
deste produto, além de estabelecer padroes microbiol6gicos para coliformes totais e termotolerantes
para carne caprina resfriada, congelada ou in natura.
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ABSTRACT

RESEARCH ON THERMOTOLERANT AND TOTAL COLIFORMS AND SALMONELLA SPP.
IN CAPRINEMEAT MARKETED IN THE CITY OF RECIFE, PERNAMBUCO, BRAZIL. The present
study was aimed to evaluate the contamination by thermotolerant and total coliforms of “in
natura” and unfrozencaprinemeatcommercialized inthe markets of the city of Recife, Pernambuco,
Brazil, while alsoidentifying, typifying and evaluating the profile of in-vitro susceptibility of the
samples of Salmonella spp. Twenty-four samples were analyzed, using official methodologies
established by the Animal Laboratory Coordination of the Ministry of Agriculture, Livestockand
Supply. Theresults obtained demonstrate that 15 (62.50%) of the samples analyzed were not within
the microbiologic standards. As for total coliforms, 5 (20.83%) samples were found to be in
satisfactory sanitary conditions and 19 (79.16 %) were found to be outside the meat standard. In the
Salmonella spp. research, 7 (29.17%) samples presented contamination by Salmonella spp., there
being 8 sorotypes typified: 4 (50%) Salmonella enterica subsp. houtena (0:53), 2 (25%), S. Anatum, 1
(12.50%) S. Rubislaw, 1 (12.50%) S. Derby. The profile of susceptibility obtained in vitro was 100%
for norfloxacine, 75% for sulpha + trimetoprim, 62.50% for tetracycline, with a variation of 100%
in the resistance to penicillin, novobiocin and oxaciline and of 87.50% for amoxiciline. The study
showed that thereisahighrate of contamination by thermotolerantand by total coliforms, besides
confirming the presence of Salmonella spp. in caprine meat commercialized in the markets of the
city of the Recife, constituting a risk factor for public health. Intervention by the departments
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of Sanitary Surveillance is needed to improve the conditions of the production, handling and sale
of this product, and to establish microbiologic standards for total and thermotolerant coliforms for

unfrozen, frozen and “in natura” caprine meat.

KEY WORDS: Caprine raising, microbiology, meat.

INTRODUCAO

A carne de caprinos e de ovinos é uma das princi-
pais fontes de proteina na regido nordeste do Brasil e
a questao cultural ainda predomina como fator deci-
sivo para seu consumo (ALVEs, 2005).

Osdadospublicados pela Pesquisado Orcamento
Familiar do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatis-
tica (IBGE, 2003) indicaram que o Nordeste é aregiao
brasileira onde mais se consome carne de origem
caprinaeovina, sendo o Estado do Piauio que possui
maior consumo per capita 3,128 kg por habitante/ano.
No Estado de Pernambuco, estudos realizados em
2003 pelo Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas SEBRAE) apontam para um
consumo bastante heterogéneo. Na regido de
Petrolina, o consumo é de 12 kg/hab/ano, enquanto
que a média estadual é de 582 g/hab/ano.

A carne é um alimento nutricionalmente denso,
importante para a manutengdo da sadde e ampla-
mente utilizada em refei¢des institucionais. Requer
inspecgao sanitdriarigorosa, conservacaoadequadae
controle total de qualidade. Os produtos carneos sao
alimentos sujeitos a contaminagdes, por serem exce-
lentes meios de cultura para o desenvolvimento e
multiplicacdo dos microrganismos (FERREIRA ; CARVA-
LHO SOBRINHO, 2003).

Diferentes microrganismos estdo associados a
enfermidades transmitidas por alimentos, dentre
os quais se destacam os géneros Salmonella,
Escherichia, Staphylococcus, Shigellae Vibrio.O géne-
ro Escherichia, juntamente com os géneros
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella constituem o
grupo denominado coliformes. Na contagem de
coliformes pode-se diferenciar dois grupos: os
coliformes totais, utilizados para avaliar as condi-
¢oes higiénicas, limpeza e sanificacdo, e os
coliformes termotolerantes que sdo indicadores de
contaminacgao fecal (SIQUEIRA, 1995).

Dentreasenfermidades que podemserveiculadas
pela carne, destaca-se a salmonelose, doenga causa-
da por bactérias do género Salmonella spp., mundial-
mente reconhecida como uma das principais causa-
doras de infeccdes de origem alimentar. E um micror-
ganismo amplamente difundido na natureza, sendo
os animais e o ambiente seus principais reservatérios
naturais. Jay (2000) menciona que entre os bacilos
gram-negativos que produzem gastrenterites de ori-
gem alimentar, os mais importantes sdo os represen-
tantes deste género.

Devido a escassez de informacgdes sobre a
microbiologia da carne caprinaconsumidano Estado
de Pernambuco, objetivou-se com este trabalho avali-
ar a contaminagao na carne caprinain naturae resfri-
ada comercializada nos mercados da Cidade do Re-
cife, PE, por coliformes termotolerantes e totais, além
de identificar, tipificar e avaliar o perfil de sensibili-
dade in vitro das amostras de Salmonella spp.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis mercados e nove
supermercados da Cidade do Recife, selecionados de
acordo comadivisdo administrativa da Secretaria de
Satide do municipio em seis Distritos Sanitérios. Fo-
ram analisadas 24 amostras, sendo 14 in natura, pro-
cedentes de mercados e 10 resfriadas oriundas de
supermercados.

As amostras adquiridas nos mercados e super-
mercados pesavam 500 g e foram acondicionadas
pelos préprios balconistas em embalagens plésticas
e transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo
reciclavel para o Setor de Microbiologia do Laborato-
rio Nacional Agropecudrio em Pernambuco
(LANAGRO/PE), para o devido processamento.

As embalagens foram desinfetadas com solugdo
de alcool iodado a 5% para posterior abertura. Reti-
rou-se umaaliquota de 25+ 0,2 g de cada amostra que
foi depositada em bolsa plastica previamente
identificada, para ser homogeneizada em stomacher
com 225 mL de solucdo salina peptonada a 0,1%
durante 60 segundos.

Para pesquisa de coliformes termotolerantes e to-
tais foram preparadas cinco dilui¢cdes decimais, sen-
do repicado um volume de 1 mL em placas com agar
vermelho neutro-bile (VRBA) previamente fundido e
mantido a 46-48° C em banho-maria. Apés a
solidificagdo do meio, foram adicionados sobre cada
placa mais 15 mL de VRBA, formando uma segunda
camada de meio. As placas foram incubadas a 36° +
1° C durante 24 horas, para posterior realizacdo da
contagem das colonias tipicas e atipicas. Para confir-
macio dos coliformes totais e termotolerantes foram
selecionadas colénias tipicas, ou seja, réseas, com 0,5
a2mm de didmetro rodeado oundo por uma zona de
precipitacdo dabile presente nomeio, das quais foram
retiradas duas aliquotas (sendo fracionadas em dois
fragmentos). Uma delas (a primeira) foiinoculadaem
tubo contendo caldo verde brilhante bile adicionado
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de 2% delactose e incubada 36° C+1° C por48 horas.
Asegundafoiinoculadaemcaldo ECeincubadaa45°
£0,2° C por 24 a 48 horas em banho-maria sob agita-
¢do. As culturas que apresentaram formacéo de gas
(minimo1/10 do volume total do tubo de Durhan), ou
efervescéncia quando agitadas suavemente, foram
consideradas positivas para coliformes totais e
termotolerantes de acordo com a metodologia oficial
estabelecida pela Coordenacdo de Laboratério Ani-
mal (CLA) doMinistério da Agricultura, Pecuariaedo
Abastecimento - MAPA (Brasi, 2003).

Como controle positivo foram utilizadas, tanto
para a fase de enumera¢do como para as provas
confirmativas, culturas padrdo de Escherichia coli
ATCC 25922 e de Enterobacter aerogenes ATTC 13048
nadiluicdo 108 das fases estaciondrias, que apresen-
tavam, contagens médias de 2,0 x 10° UFC/mL e 1,9
x 10°UFC/mL, respectivamente, cedidas peloSetorde
Microbiologia do Laboratério Nacional Agropecuario
em Pernambuco (LANAGRO/PE).

O célculo para contagem das unidades formado-
ras de coldnias (UFC/g) foi realizado em fungdo do
namero de coldnias tipicas contadas, dilui¢do inocu-
lada e niimero de coldnias confirmadas (Brasir,2003).

Os resultados foram interpretados de acordo com
a Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitaria (RDC n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001), que estabelece padrdes
microbiolégicos para carnes embaladas a vacuo, nao
maturadas a 45° C, onde a tolerancia para a amostra
indicativa é de 10* (Brasir, 2001).

Para pesquisa de Salmonellaspp. asamostras tive-
ram suas embalagens externas desinfetadas, pesa-
gem como descrito anteriormente e foram
homogeneizadas em stomacher com 225 mL de solu-
¢do salina peptonada tamponada durante 60 segun-
dos. Em seguida foram incubadas a 36° £1° C por 16
a24horas. Apésesse periodo, foram transferidos ImL
da suspensdo pré-enriquecida para um tubo conten-
docaldoselenito cistina (Difcoé Laboratories, Detroit,
MI, EUA) e 0,1 mL para outro tubo contendo caldo
Rappaport (Difcoé ). Ambos os tubos foram incuba-
dos em banho-maria com movimentagdo de dgua a
41° £0,5° C por 20 a 24 horas. Apés essa incubagao,
foi realizado repique para a superficie seca de dgar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e 4gar vermelho de
fenol-lactose-sacarose (BPLS) (Merckd KGaA,
Darmstadt, Alemanha) adicionado de novobiocina e
incubadas a 36° £ 1° C por 24 horas.

De cada placa foram selecionadas 3 colonias sus-
peitas com as mesmas caracteristicas as quais foram
submetidas a re-isolamento em agar BPLS sem
novobiocina e incubadas a 36° + 1° C durante 24
horas. As coldnias suspeitas obtidas no dgar BPLS
foram semeadas em agar Rambach e incubadas a 36°
+1°Cpor24horas. Asculturas purasforamrepicadas

emagar estoque e incubadas a 36°+1° C por 24 horas
eemseguida foram submetidas as provas da oxidase
e pyrase. Os isolados com resultados negativos para
ambas as provas foram submetidos a testes prelimi-
nares de identificacdo bioquimica com agar triplice
actcar ferro (TSI), lisina-ferro (LIA), caldo uréia, dgar
citrato, caldo VM-VP e meio SIM (sulfureto, indol,
motilidade) que caracteriza as bactérias em relacdo a
motilidade, a produgdo de sulfureto e a reagdo de
indol. Todas as provas foram realizadas em incuba-
¢do a 37° C por um periodo de 24h. As culturas com
resultados compativeis com o género Salmonella fo-
ram submetidas ao teste de soro aglutinacgdo frente
aos soros polivalente “O”, “H” e “vi” (Probac do
Brasil, Sdo Paulo, Brasil).

As culturas selecionadas como suspeitas de
Salmonella com base nos resultados observados nos
meios de triagem foram semeadas em tubos com agar
nutriente (Difco@ ) eencaminhadasao Laboratériode
Enterobactérias do Instituto Oswaldo Cruz, FIOCRUZ,
Rio de Janeiro, onde foram realizadas as analises
fenotipicas conclusivas, incluindo a caracterizacao
antigénica somaética e flagelar, de acordo com as
recomendacoes feitas por Costa; Horer (1972); EwING
(1986); LE MinoRr; Poporr (1987).

Para a representagao dos sorotipos de Salmonella,
adotou-se a nomenclatura preconizada pelo Centers
for Disease Control and Prevention - CDC (1999).

O perfil de sensibilidade antimicrobiana foi reali-
zado para os isolados de Salmonella spp. através da
técnica de difusdo em disco preconizada por BAUERef
al.(1966), utilizando os antibiéticos oxacilina (1mcg),
tetraciclina (30 mcg), penicilina (10 U.L.), novobiocina
(5mcg), sulfa+trimetoprim (25 mcg), norfloxacina (10
mcg) e amoxicilina (10 mcg).

Para maior confiabilidade dos testes realizados,
utilizou-se culturas padrao de Salmonellatyphimurium
ATCC14028, cedida pelo Setor de Microbiologia do
Laboratério Nacional Agropecuario em Pernambuco
(LANAGRO/PE).

A analise estatistica realizada neste estudo foi
descritiva por meio de distribui¢des absoluta e relati-
va (Sampalo, 1998). Para o estudo da associagao entre
a positividade para Salmonella spp. e coliformes
termotolerantes, utilizou-se estatistica inferencial por
meio do teste Exato de Fisher. O nivel de significancia
utilizado na decisdo do teste estatistico foi de 5%. O
programa utilizado para a obtencao da anélise esta-
tistica foi o Epilnfo versdo 6.02 (DeaN et al., 1990).

RESULTADOS

Os resultados da pesquisa para coliformes
termotolerantes e totais encontram-se dispostos na
Tabela 1. Observou-se que das 24 amostras analisa-
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das, 15 (62,50%) encontravam-se fora dos padrdes
estabelecidos na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
apresentando-se em condi¢des sanitdrias
insatisfatérias para o consumo humano por conter
resultados analiticos acima dos limites estabelecidos
paraaamostrarepresentativaquefoide1,2x10*a2,5
x 107 UFC/ g para coliformes termotolerantes, e nove
9 (37,50%) encontravam-se em condicOes sanitdrias
satisfatorias. Com relacdo aos coliformes totais, 5
amostras (20,83 %) encontravam-se em condic¢des sa-
nitdrias satisfatérias, com contagens variando de 4,7
x10%a4,3x10%e19 (79,16%) apresentaram contagens
variando de 1,1 x10%*a 3,7 x 107, sendo interpretadas
como insatisfatoérias.

Tabela 1 - Resultados da contagem de coliformes totais e
termotolerantes nas amostras de carne caprina
comercializadas em mercados na Cidade do Recife, PE,
2005.

Procedéncia Amostra Coliformes Coliformes
totais fecais
(UFC/g) (UFC/g)
Mercado A (Box 1) 1 1,5 x10° 1,5 x10°
Mercado A (Box 2) 2 1,6 x 10° 1,1 x 10°
Mercado A (Box 3) 3 4,0 x 10* 2,7 x 10*
Mercado B (Box 1) 4 3,7 x 107 2,5 x107
Mercado C (Box 1) 5 6,0 x 10° -
Mercado C (Box 2) 6 2,7 x 10° 1,3 x10°
Mercado C (Box 3) 7 1,7 x 10° 8,7x10°
Mercado D (Box 1) 8 3,4 x 10° 3,4 x10°
Mercado E (Box 1) 9 1,5 x 107 1,5 x 107
Mercado E (Box 2) 10 - -
Mercado E (Box 3) 11 3,2 x 100 2,1 x10°
Mercado F (Box 1) 12 3,9 x10° 2,6 x10°
Mercado F (Box 1) 13 1,6 x10° 8,0 x 10*
Mercado F (Box 1) 14 2,7 x 10* -
Supermercado A 15 4,5 x10° 2,2 x10°
Supermercado B 16 4,3 x10° 2,1 x10°
Supermercado C 17 - -
Supermercado D 18 1,1 x10* 7,3 x10°
Supermercado E# 19 4,7 x 10? 4,7 x 10?
Supermercado E# 20 1,2 x 10* 1,2 x 10
Supermercado F 21 - -
Supermercado G 22 5,3 x 10* -
Supermercado H 23 5,3 x 10* 5,3 x 10*
Supermercado I 24 1,1 x10° 3,7 x 10*

#- amostra do mesmo supermercado

Na pesquisa de Salmonella spp. observou-se que 7
(29,17%) amostras estavam contaminadas. No que se
refere ao isolamento simultaneo paraSalmonella spp.
e coliformes termotolerantes nido houve associagdo
significativa como mostra a Tabela 2.

Tabela 2- Associacdo entre a positividade para Salmonella
spp. e coliformes termotolerantes nas amostras de carne
caprina comercializadas na Cidade do Recife, PE, 2005.

Coliformes Salmonella spp.
termotolerantes

Positivo Negativo Total
Positivo 6 14 20
Negativo 1 3 4
Total 7 17 24
p>0,05

Foramidentificados 8 sorotipos: 4 (50%) Salmonella
enterica subsp. houtenae (0:53), 2 (25%) S. Anatum, 1
(12,50%) S. Rubislaw e 1 (12,50%) S. Derby.

A anélise do antibiograma revelou perfil de sensi-
bilidade de 100% a norfloxacina, 75% a sulfa +
trimetoprim, 62,50% para tetraciclina e resisténcia de
100% a penicilina, novobiocina e oxacilina e de 87 %
para amoxicilina. Observou-se, ainda, multirresis-
téncia de todos os sorotipos a pelo menos trés antibi-
oticos.

DISCUSSAO

A Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDCn°12, de 2 de
janeiro de 2001) ndo estabelece padrdes
microbiolégicos para coliformes totais e
termotolerantes para carnes in natura de bovinos,
suinos e outros mamiferos. Para a interpretagdo dos
resultados obtidos neste estudo, baseou-se nos pa-
drdes microbiol6gicos estabelecidos para carnes em-
baladas a vacuo, ndo maturadas a 45° C, onde a
tolerancia para a amostra indicativa é de 10*(Brasit,
2001).

Os padroes de alimentos portugueses [RIBEIRO,
1974) e no Estado de Massachussetts (Jay, 1994) per-
mitem a presenca de coliformes totais em niimeros
inferiores a 102 por grama de carnes frescas. Conside-
rando-se a aplicacdo desse pardmetro para a carne
caprina in natura e resfriada, o presente estudo cons-
tatou que das amostras analisadas 87,50% estariam
improéprias para o consumo.

A presenca de E. coli ndo deve ser tolerada na
carne, mesmo em pequenas quantidades, visto que
algumas cepas deste microrganismo sao
comprovadamente enterotoxigénicas e tém sido en-
volvidas em surtos de gastroenterites severas no Ca-
nada (CHarmaN, 1995). A pesquisa de coliformes
temotolerantes ou de Escherichia coli nos alimentos
fornecem, commaior seguranga, informagdes sobre as
condig¢des higiénicas do produto sendo a melhor
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indicacado da eventual presenca de enteropatégenos
(FraNCO; LANDGRAF, 1996).

A carne in natura, por ser um alimento altamente
perecivel, necessita de maior rapidez entre a produ-
¢do e o consumo, embora as técnicas de conservagdo
ampliem significativamente este prazo, as distancias
a serem percorridas e a elevada manipulacdo redu-
zem significativamente a qualidade da carne
consumida (ALMEIDA, 1982).

Observou-seneste estudo amostras positivas para
Salmonella nao atendendo ao padrao de auséncia em
25gdoproduto, sendo consideradasimproéprias para
o consumo humano de acordo com a Resolugéo da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigildn-
ciaSanitaria, RDCn°12, de2 dejaneiro de 2001, sobre
os padroes microbiolégicos para carnes in natura,
resfriadas ou congeladas de bovinos, suinos e outros
mamiferos (Brasi., 2001).

Estudo realizado por WoLDEMARIAMet al. (2005) em
107 animais (60 caprinos e 45 ovinos), abatidos na
Etiépia, relatou o isolamento de Salmonella spp. em
9,30% dos caprinos e 2,80% dos ovinos. NaBBUT; AL-
NakHLI (1982) também relataram prevaléncia de
18,30% e 14,70%, respectivamente, em caprinos e
ovinosaparentemente sadiosem ummatadouroindi-
ano. A diferenca nas prevaléncias relatadas nos dife-
rentes estudos pode estar associadacom amostragem
e os procedimentos utilizados, bem como o tipo de
amostra, distribuicdo de Salmonella spp. no lote exa-
minadoeométododedeteccaoempregado. Deacordo
com WoLDEMARIAM et al. (2005) o estresse antes do
abate poderia induzir alto indice de infecgdo nos
animais.

Em relagdo aos sorotipos de salmonelas estuda-
dos, foram identificados apenas S. enferica subsp.
houtanae e S. anatum. A S. enterica subsp. houtenae foi
isolada pela primeira vez por PHiLLIP; HATKIN (1978).
No Brasil, foi detectada em menos de 1% dosisolados
procedentes de diversas fontes alimentares em um
estudorealizadonacidade deSaoPauloentre osanos
de 1996 a 2000 (Taunay et al,1996; TAVECHIO et al.,
2002). Também foi descrita em tratos biliares de
gambds selvagens, considerados como reservatério
deste agente (RUNKEL ef al., 1991; T avecHiO et al., 2002),
porém de acordo com Jakasi et al. (1999) é um micror-
ganismo de origem ambiental e de animais de sangue
frio.

Uma hipétese para explicar a diversidade da fre-
qiiéncia de sorotipos nas carnes decorre da possibili-
dade de contato do produto com os dejetos dos ani-
mais quando no abate clandestino, que também
favorece a colonizagdo e propagacao da bactéria nas
dependéncias do matadouro. Porém, a relacdo entre
os produtos carneos contaminados com as infecgdes
humanas e animais é dificil de ser estabelecida na
maioria das vezes, mesmo com recursos técnicos de

tipagem como a lisotipia ou métodos de biologia
molecular. Isso decorre da predominancia dos casos
esporadicos sobre os raros surtos de salmoneloses
humana e animal, que dificulta ou mesmo impossibi-
lita o estabelecimento de um elo epidemiolégico entre
as fontes de infeccdo e os veiculos de transmisséo
(Horer et al., 2000).

O resultado da anélise de associagdo entre a pre-
senca de Salmonella spp. e coliformes termotolerantes
ndo apresentou associacdo significativa. A hipétese
maisaceita paraexplicarandoassociagdoentre essas
bactérias podeestar baseadana presenca deSalmonella
spp. no meio ambiente e em dejetos de répteis e outros
animais de sangue frio presentes nos matadouros ou
contaminando a dgua utilizada nos abatedouros e/
ou locais de manipulagdo do produto, favorecendo a
colonizagdo e propagacdo da bactéria nas suas de-
pendéncias. Esta hipotese é corroborada pelos
sorotipos identificados, que ndo possuem
especificidade para caprinos, algumas cepas sdo
adaptadas a certas espécies animais (SMiTH, 1993).

O perfil de sensibilidade e resisténcia a
antimicrobianos dos sorotipos de salmonelas isola-
dasnesteestudo, além de ser umimportante marcador
epidemiolégico, serve para orientar procedimentos
terapéuticos em medicina humana e veterindria.

Outro dado relevante neste estudo é que esses
resultados sugerem que genes de resisténcia possam
estar sendo transferidos entres os sorotipos, represen-
tando um dado importante quanto a diversidade
genética entre os isolados.

A resisténcia a antibiéticos e outras drogas
antimicrobianas continua a ser um dos grandes pro-
blemas da medicina atual. O desenvolvimento de
resisténcia por certas bactérias patogénicas é mais
rapido que a capacidade da indtstria para produzir
novas drogas (McDEerMOTT ef al., 2002).

Evidéncias diretas indicam que o uso de
antimicrobianos em animais seleciona bactérias re-
sistentes que podem ser transferidas para humanos
através dos alimentos ou do contato direto com os
animais (AARESTRUP et al., 1998).

No Brasil, é comum o uso indiscriminado de me-
dicamentos semarealizacdo de testes preliminares de
sensibilidade in vitro e, as vezes, até subdosagens,
sujeitando-se a tratamentos inadequados que podem
ocasionar agravamento do processo, perdas econd-
micas e propiciar o desenvolvimento de resisténcia
microbiana (CULLOR,1993).

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos neste estudo, con-
clui-se que existe umelevado indice de contaminacdo
por coliformes totais e termotolerantes, além de con-
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firmar a presenca de Salmonellaspp.emcarnescaprinas
comercializadas nos mercados da Cidade do Recife,
PE, constituindo um fator derisco paraasatde publi-
ca. A intervencado dos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria
énecessaria paramelhorarascondi¢des de producao,
manuseio e de venda deste produto, além de estabele-
cer padrdes microbiolégicos para coliformes totais e
termotolerantes para carne caprina resfriada, conge-
lada ou in natura.
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