AVALIACAO QUALITATIVA E QUANTITATIVA DE Salmonella spp. EM CARNE DE FRANGO
COLONIAL COMERCIALIZADA EM JOACABA, SC, BRASIL.
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A qualidade microbioldgica da carne de frango colonial é bastante questionada quanto a con-
dicao sanitaria, em razao das condicoes de producao, abate, comercializacao e sua associacao
com micro-organismos como Salmonella. Este trabalho teve como objetivo avaliar qualitativa
e quantitativamente a contaminacao da carne de frango colonial por Salmonella spp. Foram
analisadas dez carcacas de frango produzidas sem inspecao sanitaria, comercializadas em Joa-
caba, SC. No laboratério, as carcacas inteiras foram fracionadas assepticamente em dez partes
(sub-amostras) e analisadas individualmente, objetivando verificar as partes que apresentavam
maior incidéncia e nUmero do patdgeno. Foram obtidas dez sub-amostras de cada carcaca: asas
(2); coxas (2); sobrecoxas (2); meio peito (2); dorso (1) e sambiquira (1). Cada sub-amostra foi
enxaguada com 100 mL de Agua Peptona Tamponada, pré-aquecida a 36 °C, para remocao da
microbiota superficial, e o liquido de enxague foi fracionado em cinco partes iguais e transferido
para tubos de ensaio estéreis, para a determinacao do niumero mais provavel (NMP). Os tubos
foram incubados a 36 °C/18h para o pré-enriquecimento e, posteriormente, 100 uL de cultura de
cada tubo foram transferidos para tubos de Craigie previamente colocados em tubos de ensaio
contendo Meio Semissolido Rappaport Vassiliadis Modificado (MRSV), e incubado a 42,5 °C/24-48
horas (enriquecimento seletivo). Os tubos de MSRV que apresentaram reacao caracteristica foram
repicados para Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e incubados a 36 °C/24h, para o isolamento
de colonias caracteristicas que foram confirmadas por meio de provas bioquimicas e sorologicas.
A distribuicao da contaminacao na superficie das carcacas nao é homogénea, algumas partes sao
mais sujeitas a contaminacao do que outras, em virtude principalmente da contaminacao com
material fecal. Observou-se neste estudo a presenca de Salmonella em quatro carcacas, e as sub-
-amostras nas quais se registrou maior contaminacao foram o dorso (20%) e a sambiquira (20%),
seguidos pelas pernas (coxas e sobrecoxas), onde detectou-se 12,5% (n = 40) e o peito 10% (n =
20). Em todas as sub-amostras positivas, o NMP/porcao de Salmonella foi de 2,2, valor considera-
do baixo. A explicacao para essa distribuicao entre os diferentes cortes esta relacionada ao fato
dessas duas partes, dorso e sambiquira, estarem mais proximas a cloaca, e podem ser contamina-
das com residuos fecais por extravasamento ou ruptura do intestino no momento da evisceracao.
Outras explicacoes sao a falta de higiene necessaria nos procedimentos de abate e evisceracao,
e também a contaminacao natural da pele ja que esses animais exibem um comportamento na-
tural de “banharem-se a seco” na terra ou cama de aviario, eventualmente contaminados. Nao
se observou a contaminacao das asas, o0 que se atribui a distancia dos possiveis focos de contami-
nacao durante o abate. Os dados permitem concluir que a carne de frango colonial pode ser um
veiculo importante nos surtos de salmonelose humana, mas que o numero de células do patdgeno
por porcao é relativamente pequeno.
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