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Introducéo

Os alimentos sdo facilmente contaminados por microrganismos, durante a
manipulacdo e processamento. Estes desempenham papéis fundamentais quando
associados aos alimentos, sendo algumas vezes responsavel por micotoxicoses, ou
seja, intoxicacdo alimentar provocada por microfungos ou macrofungos. Estando
intimamente associadas ao processo de deterioracdo, infeccdo e intoxicacdo
alimentar. Sao duas as categorias de doencgas microbianas transmitidas por alimentos:
Intoxicagdo alimentar e infeccdo alimentar. Na intoxicag&o alimentar, o individuo ingere
toxinas pré-formadas por microrganismos no alimento, sendo a toxina responsavel
pelos danos ao organismo, enquanto na infec¢ao alimentar, o patdgeno € ingerido e se
multiplica, causando doencas no trato intestinal e em muitas ocasides em outros
6rgdos (INSTITUTO BIOLOGICO, 2002).

A carne assim como o0s alimentos de origem animal em geral,
independentemente de se exigirem cautelas peculiares na preservacdo de sua
gualidade em vista de sua perecibilidade, representam ponderavel fator econémico, o

gque aumenta a responsabilidade do higienista.

A qualidade é componente fundamental dos alimentos, como a seguranca €
componente alimentar assegurado do individuo a alimentos inécuos, em que
satisfacam as suas necessidades nutricionais, considerando seus habitos alimentares
de modo a garantir uma vida saudavel, sendo influenciada pela tecnologia empregada
na producdo dos animais e do abate, passando pelo transporte, armazenamento e
condicbes de comercializacdo. A contaminacdo da carne pode ser proveniente,
indiretamente das fases que se disseminam durante as operacfes de abate outra
fonte pode ser as técnicas deficientes no abatedouro (VARNAM & SUTHERLAND,
1998). A contaminacgédo dos alimentos pode ocorrer a qualquer instante, se ndo houver
praticas corretas em seu manuseio, na produgdo, no armazenamento e na
comercializacdo. Os contaminantes podem ser de origem fisica, quimica e

microbioldgica.
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A inspecdo sanitdria de carnes representa acdo preventiva da mais alta
relevancia para a saude publica, visando a protecéo da saude da populacdo. As agbes
de inspecéao e fiscalizacdo garantirdo a qualidade de produtos visando o bem estar

dos consumidores.

Objetivo

Identificar espécies fungicas em diversos mercados que comercializam carnes,
analisando bancadas e locais de armazenamento, de acordo com o0s aspectos

microbiol6gicos.
Material e Métodos

A metodologia utilizada baseou-se em técnicas e coleta de identificagdo
rotineira nos estudos dos fungos. Para reconhecimento das espécies fungicas
empregou - se 0 método de cultivo em lamina. Os locais de coleta foram: Mercado
Gumercindo Rocha, Senhora Santana, José Teoéfilo Machado, Governador Adauto
Bezerra. Com respectivos pontos ganchos e bandejas, balangas azulejos e pisos.

As amostras foram levadas para o laboratério, onde foram espalhados nas
placas de Petri com mesmo cotonete utilizado na coleta. Em seguida incubadas em
temperatura ambiente. Apés 24, 48, 72 horas realizou - se & contagem das UFCs
(Unidades Formadoras de Coldnias).

Empregou — se o0 uso do Método de Riddell (1950) que permite a obtencdo de
laminas permanentes, as quais permanecem inalteradas por longo periodo de tempo.
Sendo assim possivel a identificacdo Taxondmica. Esses estudos microscépicos
possibilitaram identificacdo da micromorfologia das espécies como caracteristicas do
conidiéforo, vesicula, métulas e/ ou fidlides, conidios, presenca de aleuroconideos,

cleistotécios, ascos, ascOsporos.
Resultados

Os resultados obtidos demonstram que os fungos filamentosos estdo presentes
nos mercados publicos, devido a precariedade do ponto de vista higiénico-sanitario.
Constatou — se ao longo de (04) coletas espécies patogénicas o género Aspergillus
niger (100 %), estando presente em todas as analises realizadas dentre essas
espécies encontradas apenas uma néo é prejudicial ao homem o género Verticillium

(9,5 %), enfatizado na fitopatologia causando danos aos vegetais.



TABELA 01 - Espécies fungicas, UFCs e frequéncia relativa de cada espécie
identificada

ESPECIES UFCs FREQUENCIA RELATIVA
FUNGICAS/GENEROS

Aspergillus sp 150 UFCs 75 %
Aspergillus niger 400 UFCs 100 %
Aspergillus fumigatus 130 UFCs 33%
Aspergillus oryzae 32 UFCs 16 %
Alternaria alternata 10 UFCs 5%
Curvularia 14 UFCs 7%
Fusarium 96 UFCs 48 %
Nigréspora 68 UFCs 34 %
Verticillium 38 UFCs 19 %
Penicillium sp 72 UFCs 36 %

Os fungos que foram separados por género e espécie. Os géneros que foram
identificados foram: Penicillium (72 UFCs), Aspergillus sp (150 UFCs),Aspergillus
Oryzae(32 UFCs) Fusarium (96 UFCs), Verticillium (38 UFCs) Nigrospora (68 UFCs)
conforma tabela 02 é possivel verificar as espécies fungicas e os danos causados a
saude do homem.



Tabela 02 - Espécies Fungicas isoladas de cada ponto de coleta e seu quadro

clinico.
ESPECIE PONTO LOCAL DE COLETA QUADRO CLINICO
FUNGICA ISOLADO
Aspergillus sp. Ponto 3 Senhora Santana Aspergilose alérgica
Ponto 4 Tedfilo Machado
Ponto 2 Senhora Santana
Aspergillus Ponto 3 Senhora Santana Aspergilose alérgica
fumigatus
Ponto 4 Tedfilo Machado
Ponto 5 Gumercindo Rocha
Aspergillus niger  Ponto 1 Gumercindo Rocha
Ponto 3 Teofilo Machado Aspergilose alérgica
Ponto 4 Senhora Santana
Ponto 2 Mercado Central
Aspergillus Ponto 3 Tedfilo Machado
oryzae
Curvularia Ponto 3 Tedfilo Machado Ceratite micotica/
sp. Ponto 2 Senhora Santana Endoftalmite
Fusarium Ponto 3 Teofilo Machado E um fungo de
vegetais, sendo
Ponto 1 Senhora Santana reconhecido como
um patdgeno
humano, causando
fusariose.
Penicillium Ponto 2 Mercado Central Penicilose
sp Ponto 3 Tedfilo Machado




Como pode ser visto na Tabela 2 e Grafico 1 o mercado Tedfilo Machado
apresentou a maior diversidade de espécies fungicas (07), seguido Senhora Santana
(06) e Gumercindo Rocha (02) e Mercado Central (01) espécie fungica. Em todos os
mercados, do total de espécies encontradas apenas uma espécie ndo era patogénica
ao homem Verticillium. A Saude do homem e sim aos vegetais causando uma praga
conhecida como bolha seca. A localizacdo do Mercado Senhora Santana e as
condic¢des higiénicas sanitaria podem favorecer a proliferacao de fungos no local.

Fonte: Joyce Temoteo da Silva

Figura 2 - Mercado publico Governador Adauto Bezerra ou Central da cidade de
Juazeiro do Norte-Ce
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