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RESUMO

A avicultura de corte representa um dos principais segmentos do complexo
agroindustrial brasileiro. O processo deve garantir a auséncia de patdgenos
qgue impliguem em riscos a saude do consumidor. Neste trabalho realizou-se
a pesquisa de Salmonella sp. e de Coliformes totais em cortes de frango
procedentes do comércio da regido do Alto Vale do Rio do Peixe de Santa
Catarina. Foram analisadas 3 marcas distintas de empresas que produzem
coxa e sobrecoxa de frango. Analisou-se 0 nUmero mais provavel (NMP) de
coliformes a 45 °oC e pesquisa de Salmonella sp. Observou-se resultado de <
3,0 NPM.g-1 de Coliformes totais e presenca de Salmonella sp., em todas as
amostras analisadas. As amostras foram consideradas como indicativas de

qualidade microbioldgica, mas, de qualguer forma, estavam improprias para

consumo humano por apresentar Salmonella sp. em 25g, patdgeno que
representa perigo severo no alimento e risco d saude do consumidor. Apesar,
de ftratar de amostras de frango cruas, o qual € recomendado
consumido apenas apds coccdo, a industria certamente tem
conhecimento de que ainda hd muito que aprimorar, para melhorar

qualidade de produtos ofertados ao consumidor.

Palavras-chave: Avicultura de corte. Salmonella sp.. Coliformes tqQ

Alimento seguro.



TRODUCAO

Os avancgos fecnoldgicos em nutricdo, manejo, sanidade e genética
sdo resultantes da importé@ncia da carne de frango como fonte de proteina
imal para a populacdo. Em 2012 (BRASIL, 2012 apud TRAINOTTI et al., 2013)
asil j& se apresentava como um dos maiores produtores de frangos de
corte do mundo. Por outro lado, entre os patdgenos bacterianos veiculados
na avicultura, destaca-se o género Salmonella, cuja importéncia dd-se pela
disseminacdo desse patdgeno na cadeia produtiva de aves.
> As doencas fransmitidas por alimentos tém sido motivo de discussdes e
investimento em pesquisa em todo o mundo. Durante o processamento da
carne, pode ocorrer a contaminacdo no proprio ambiente, pelos
manipuladores, ou a partir da contaminacdo cruzada (TESSARI et al., 2008).
Em vista disso, o Ministério da Agricultura, estabeleceu um plano pioneiro
para o Brasil, o “Programa de reducdo de patdogenos” - Monitoramento
microbiolégico e controle de Salmonella spp. em carcacas de frangos,
visando desenvolver um monitoramento constante do nivel de
contaminacdo pelo patdgeno em estabelecimentos de abate de aves. Esse
plano confere um controle sobre o processo de abate e atende as
exigéncias de seguranca do alimento tendo como base, principios de Boas
Praticas de Fabricacdo, no Procedimento Padréo de Higiene Operacional e
na Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (TESSARI et al., 2008).

Antes de se pesquisar por Salmonella, a contagem total padrdo e
placa (PCA) de aerdbios pode ser realizada visando a indicar a quali
higi€nica geral dos alimentos. A presenca em grande numero indi
matéria-prima excessivamente contaminada (CARDOSO et al., 1998).

O habitat das bactérias que pertencem ao grupo coliforme é o trato
intestinal do homem e de oufros animais. O indice de coliformes totai
utilizado para avaliar as condi¢coes higiénicas, empregado como indicd
de contaminacdo fecal, ou seja, condicdes higiénico-sanitdrias deficf‘éﬁ‘@;
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levando-se em conta que a populacdo desse grupo € constituida de um
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“ﬁpopulogéo de E. coli o que pode indicar outros patégenos internos.

resenfantes do grupo dos coliformes normalmente estdo associados G
arcaca de aves. Dentre eles, E. coli, que alcanca populacdes de 10 2/g da
carcaca sob condicoes normais de obtencdo (CARDOSO et al., 1998).
Os Coliformes totais sdo todas as bactérias em forma de bastonetes,
e sejam Gram negativos, nGo esporogénicos, podendo ser aerdbios ou
erdbios facultativos e tenham a capacidade de fermentar a lactose
com producdo de gds em 24 a 48 horas a 35°C (GEUS; LIMA, 2008).
Salmonella spp. pertence a familia Enterobacteriaceae. Atualmente
o0 género ¢é dividido em duas espécies, S. enterica e S. bongori. A espécie S.
> enterica possui seis subespécies: enterica, salamae, arizonae, diarizonae,
houtenae e indica. Até o ano de 2008 eram reconhecidos cerca de 2.510
sorovares da bactéria (LAZARO et al., 2008). Desde o ano de 2014, sdo
catalogados 2.656 sorovares (TOZZO et al., 2016). SGo bastonetes com
dimensdes de 0,7 - 1,56 x 2 - 5 ym, Gram negativos, e geralmente movem-se
por flagelos peritriqueocs, sdo anaerdbios facultativos, e como sdo
guimiorganoftréficos, possuem dois tipos de metabolismo: respiratério e
fermentativo. Tém como temperatura ideal 37°C e pH o6timo para
mulfiplicacdo 7,0. Também catabolizam D-glucose e outros carboidratos
com producdo de dcido e gds. SGo oxidase negativo, catalase positivo,
indol e Voges-Proskauer (VP) negativo, sendo positivo para vermelho metila
(VM), citrato de Simmons, descarboxilase de lisina e ornitina, além de
também reduzem nitratos (HOLT et al., 1994).
A Salmonella sobrevive em humanos, animais de sangue quente e fri
alimentos e no meio ambiente. SGo patogénicos para humanos e
especies de animais, podendo causar febre tifoide, febre entéric
gastroenterite e septicemia (HOLT et al., 1994).
Devido & importdncia de avaliacdo da qualidade higénico-sanitdria
de dalimentos, o presente trabalho teve como objetivo, realizar andli
presuntiva em amostras de trés produtos comerciais de cortes de frango

g
adquiridas na regido do Alto Vale do Rio do Peixe, Santa Catarina. :




NVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas trés amostras de 1kg de trés diferentes marcas dos
) dutos coxa e sobrecoxas de frango congeladas e disponibilizadas no
omércio da regido do Alto Vale do Rio do Peixe, no estado de Santa
Catarina.

As andlises microbiolégicas foram analisadas conforme a Instrucdo
Normativa n° 62, de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
4 Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003), assim como o preparo dos reagentes,

e se constituiu de andlise de Coliformes totais. Pesquisa de Salmonella sp.

Foram colhidos asseptficamente 25g de cada amostra. Para andlise de
Coliformes totais foram homogeneizadas em 225 mL de caldo peptona 0,1%
(AP), e para pesquisa de Salmonella sp., foram homogeneizadas em 225 mL
de dgua peptonada tamponada 1% (APT).

A partir da solucdo made, para a andlise de Coliformes totais foi
transferido TmL de cada amostra para uma série de 9 tubos contendo 10 mL
de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), contendo tubos de Durhan invertidos,
em seguida incubou-se a 35°C por 24 horas. Apds 24 horas, a partir de
amostras com crescimento e producdo de gds seguiram-se andlise para
termotolerantes a 40°C. Transferiu-se uma alcada dos tubos positivos de LST, e
cada amostra positiva para um tubo contendo Caldo Verde Brilhante (VB) e
outro tubo de caldo EC ambos com tubos de Durhan invertidos, incubadg
35°C/24 h e a 44,5°C/24 h, respectivamente.

Para a pesquisa de Salmonella sp., foram utilizados dois tipos diferente
de caldo de enriquecimento seletivo, Rappaport Vassiliadis e Tetrationato
incubadas a 35°C/24 horas. A partir de caldo APT transferiu-se de cad
amostra 0,1 mL para tubos contendo 10 mL de Caldo Rappaport Vassili
(RV), e 1 mL para o Caldo Tetfrationato (TT), incubados a 35°C/24 horqi:

terceiro dia foram feitos indculos de cada caldo TT e RV para meios seletiy




Agar xilose-lisina-desoxicolato (XLD) e Agar Entérico de Hektoen (HE)
bados por 24 horas. Observou-se a presenca ou ndo de coldnias tipicas

e Salmonella sp.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Agencia Nacional de Vigildncia Sanitdria (ANVISA) com base na da
DC n.12 de 02/01/2001 (BRASIL, 2001a) estabelece auséncia de Salmonella
em 25g em carnes resfriadas, ou congeladas, “in natura”, de aves (carcacas
inteiras, fracionadas ou cortes), e na RDC n.° 13/02/2001 (BRASIL, 2001b) a
> ANVISA aprovou o Regulamento Técnico para Instrucdes de Uso, Preparo e
Conservacdo na Rotfulagem de Carnes de Aves e Seus Miudos Crus,
Resfriados ou Congelados com instrucées minimas obrigatérias para que
auxiliem o consumidor no controle do risco associado ao consumo desses
alimentos, nos quais a Salmonella sp. pode estar presente,

No presente trabalho foi avaliada a presenca de Coliformes totais e
Salmonella sp., em cortes de frango: coxa e sobrecoxa. Com relacdo a
coliformes totais, a RDC n.12 (BRASIL, 2001a) considera aceitavel o valor
maximo de 104 NMP.g-1. Nesta pesquisa as amostras foram submetidas a
esta andlise para se conhecer a carga microbiana e assim avaliar as
condicoes higiénico-sanitdrias de coxa e sobrecoxa de frangos, uma vez que
estes par@metros demonstram a qualidade da matéria-prima, higiene do
ambiente e cuidado com que 0s manipuladores manuseiom os alimentos.
Do total de amostras analisadas, observou-se que os resultados pa
Coliformes totais foram < 3,0 NMP.g-1, considerando-se portanto, a aus
destes nas amostras.

Em relacdo d pesquisa presuntiva em dgares seletivos para Salmonella
sp., todas as amostras foram positivas, ou seja, presenca em 25g de cortes
coxa e sobrecoxa de frango, conforme dados apresentados na Tabela 1.
Os resultados do presente trabalho demonstram que para as amo
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analisadas o risco a saude humana em se tratando de alimento cru, ﬁo
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relevante, mas ressalta-se a importéncia de medidas higiénico-sanitdrias que




urem o confrole de patdégenos nos produtos avicolas para que esses
guem a condicoes sanitdrias adequadas ao consumo humano.
Ressalta-se ainda, que é importante que a manipulacdo das carnes
desde a incubacdo da ave até o abate seja segura, a fim de evitar
contaminacdes generalizadas, sejam elas por Salmonella spp., Coliformes
ais e fecais, ou pelas demais bactérias consideradas patogénicas ao

al e ao homem.

3 CONCLUSAO

As amostras dos produtos aqui analisados foram consideradas como
indicativas de qualidade microbioldgica, mas, de qualquer forma estavam
improéprias para consumo humano por apresentarem Salmonella sp. em 25g,
patdgeno que representa perigo severo no alimento e risco a saude do
consumidor. Por outro lado, frata-se de amostras de frango crus, o qual é
recomendado ser consumido apenas apods coccdo.

A indUstria avicola deve ter o conhecimento de que ainda hd muito
que aprimorar, com o objetivo de apresentar para o consumidor uma carne
livre totalmente de contaminantes, sejam eles bacterioldgicos ou fisicos e

COMm MEeNOr riscCo ao consumidor.
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Tabela 1. Analise microbiologica em amostras
de cortes de frango

Amaostras Parimetros Microbioldgicos analisades
Coliformes totais Salmonella sp. em 25g

1- Coxae Sohrecoxa 3,0 NMP.g-1 Fresenga
2- CoxaeSohrecoxa <3,0 NMP.g-t Presanca
3- Coxae Schrecoxa <3,0 NMP.g! Presenca

M F=Miamero M ais Provavel.
Fonte: as autoras (2017,
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