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RESUMO

O objetivodo presente trabalho foiavaliar as condig¢des higiénico-sanitarias de cortes
de frangos resfriados, comercializados em cinco pontos de venda no municipio de
Ponta Grossa - PR. Foram analisadas 50 amostras de 10 lotes no periodo de margo
a maio de 2008. As analises microbioldgicas realizadas foram: determinagdo do
NMP de coliformes totais, coliformes a 45°C/g, Escherichia coli e Enterococcus
spp, contagem em placas de aerobios mesoéfilos, Staphylococcus aureus e fungos;
pesquisa de Salmonella spp e Pseudomonas spp. Nossos resultados mostraram
contaminagdo de origem fecal maxima de 6,55 x 102 NMP/g dentro, portanto,
dos padrdes estabelecidos pela legislacao atual. A presenga de Salmonella spp foi
negativa em todas as amostras. No geral, nossos resultados mostraram contagens
de microrganismos inferiores aquelas estabelecidas na legislagdao vigente, o que
atesta uma boa qualidade higiénico-sanitaria para a carne de frango comercializada
na cidade.

Palavras-Chave: Carne de frango. Qualidade. Legislagao.

ABSTRACT

This study evaluated the sanitary conditions of refrigerated chicken cuts sold
at five selling points in the city of Ponta Grossa-PR. Fifty samples from 10 lots
were analyzed from March to May 2008. The following microbiological analyses
were conducted: determination of the most probable number of total coliforms,
coliforms at 45°C/g, Escherichia coli, and Enterococcus spp, plate counts of
aerobic mesophiles, Staphylococcus aureus, and fungi, survey for Salmonella spp
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and Pseudomonas spp. The results showed contamination of fecal origin ranging
from 0.31 to 655 MPN/g, therefore within the standards established by the current
law. The presence of Salmonella spp was negative in all samples. In general, the
results showed microorganism counts lower than those established by the current
law, which attests to the good sanitary quality of chicken meat sold in the city.

Keywords: Chicken meat. Quality. Legislation.

Introduciao

A carne de frango vem assumindo um papel
importante na alimenta¢gdo humana, principalmen-
te por ser um produto saudavel e de baixo custo.
Dessa forma, sua qualidade microbiologica e o es-
tudo da incidéncia de microrganismos potencial-
mente patogénicos tém importancia para a saude
publica. A carne de frango deve apresentar uma
carga bacteriana baixa e a pesquisa de bactérias e/
ou indicadores de condig¢des higi€nico-sanitarias
auxilia na verificacdo da qualidade (SILVA et al.,
2002).

A ave chega ao abatedouro com uma conta-
minacao microbiana prépria, que pode ser modifi-
cada ou aumentada durante as diferentes etapas do
processamento e obtengdo da carne. A biota con-
taminante se restringe principalmente a superficie
e a pele, pois as mesmas sdo contaminadas pela
agua, pelo processamento e pelo manuseio das
aves. Em geral, a biota reflete os microrganismos
do abate e de etapas do processamento, com uma
predominancia de bactérias Gram-negativas (JAY,
2005).

Na carne de frango s3o frequentemente
isoladas Salmonella spp, Staphylococcus aureus
e Escherichia coli, possiveis causadores de danos
a saude e de toxinfecgdes alimentares, além de
microrganismos associados a deterioragdao da
carne, tais como Pseudomonas (SPOTO et al.,
1999 ; MIYAGUSKU et al., 2003).

Salmonella spp representa o mais importante
microrganismo envolvido em contaminacdes de
alimentos a base de frango (RUCKERT et al.,
2006). Estudos mostram que a ocorréncia deste
microrganismo em carcagas de frangos pode
variar de 0,24% a 85% (KIMURA et al., 2004).
Nogueira et al. (2005) consideram as salmoneloses
como uma das principais doencas transmitidas
por alimentos, devido ao seu carater endémico,
alta morbidade e dificil controle. Além dos ovos
e produtos processados com eles, perus e frangos
sdo identificados como veiculo de surtos (DICKEL
et al., 2005).

A presenga de bactérias do grupo coliformes
fecais ou coliformes termotolerantes em alimentos
¢ interpretada como indicador de contaminagao
fecal, ou seja, de condigdes higi€énico-sanitarias
insatisfatorias, indicando uma possivel ocorréncia
de patogenos entéricos (DELU et al., 2006;
CARDOSO et al., 2005). De acordo com a RDC
ANVISA n° 12/2001 (BRASIL, 2001), para
carnes resfriadas ou congeladas in natura de aves
(carcagas inteiras, fracionadas ou cortes), deve-se
pesquisar obrigatoriamente coliformes a 45°C/g
¢ a tolerdncia para amostra indicativa ¢ de 10*
UFC/g (se obtido por contagem em placa) ou 10*
NMP/g (se obtido por metodologia do nimero
mais provavel) (BRASIL, 2001).

A presenca de coliformes totais em
alimentos, embora menos significativa do que de
coliformes termotolerantes, é considerada uma
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indicacdo util de contaminag¢do poOs-sanitizagao
ou pos-processo, evidenciando praticas de higiene
e sanitizagdo aquém dos padrdes requeridos
para o processamento de alimento (SILVA et al.,
2007).

Bactérias aerdbias mesofilas sdo também
usadas como indicadores de qualidade micro-
bioldgica e de acordo com Cardoso et al. (2005)
sua presengca em grande numero indica matéria-
-prima excessivamente contaminada, limpeza e
desinfec¢do das superficies inadequadas, higiene
insuficiente e condi¢des inapropriadas de tempo e
temperatura durante a produgdo e conservacao dos
alimentos.

Os enterococos sao bactérias geralmente
isoladas do intestino grosso do homem e dos
animais e, portanto, sdo consideradas agentes
comensais. A presenga dessas bactérias no trato
gastrointestinal daave podelevaracontaminacaoda
carne durante o abate. As espécies de Enterococcus
faecalis e Enterococcus faecium geralmente sao
predominantes (FOULQUIE-MORENO et al.,
2006). Outros microrganismos, como os fungos,
podem ser encontrados juntamente com as
leveduras do género Candida e Rhodoturola nas
diferentes etapas do processamento (JAY, 2005).

Portanto, varios grupos ou espécies de
microrganismos podem ser utilizados na avaliacao
da qualidade dos alimentos. Esses microrganismos,
conhecidos como microrganismos indicadores,
quando presentes, podem fornecer informagodes
sobre aocorrénciade contaminacao de origem fecal,
presenca de patogenos ou deterioragao potencial do
alimento, além de indicarem condigOes sanitarias
inadequadas durante o processamento, producao
ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAF,
2003).

Sendo assim, o presente trabalho, teve como
objetivo verificar a qualidade microbiologica da
carne de frango comercializada no municipio de

Ponta Grossa, através da pesquisa de microrganis-
mos indicadores.

Material e Métodos

As amostras de cortes comerciais de carcagas
de frangos (coxa, sobrecoxa, frango a passarinho
e asas) foram obtidas de cinco pontos de venda,
localizados no municipio de Ponta Grossa, Parana.
Foram coletados cinco lotes de marcas diferentes
e apOs cinco semanas as mesmas marcas foram
novamente coletadas nos respectivos pontos. No
total, 10 lotes foram analisados, sendo que cada lote
deveriaestarrefrigerado e embalado em bandejas de
isopor, com no minimo cinco unidades do produto.
As unidades foram analisadas individualmente e
no total foram efetuadas 50 analises em duplicata.
A coleta seguiu as orientacdes estabelecidas na
Resolucao RDC ANVISA n® 12, de 2 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001).

A técnica utilizada foi a da lavagem super-
ficial com 300 mL de diluente (agua peptonada
tamponada estéril). O caldo de lavagem ou caldo
de enxaguadura foi utilizado para as analises mi-
crobiologicas e foi considerado como sendo sem
dilui¢go (10°). Na sequéncia dilui¢cdes decimais
foram realizadas em 4gua peptonada tamponada
estéril até a diluicdo 10° e as analises microbio-
logicas foram realizadas segundo N. Silva et al.
(2007).

A técnica de semeadura em profundidade foi
utilizada para determinacdo de microrganismos
mesofilos, leveduras e

aerdbios fungos e

Staphylococcus —aureus (confirmados depois
pela prova da coagulase). Os resultados foram
expressos em Unidades Formadoras de Coldnias
por grama (UFC/g).

Para a determinag¢dao de coliformes totais,
coliformes fecais ou termotolerantes (45°C) e

Enterococcus spp utilizou-se o método do Numero
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Mais Provavel (NMP). Para esses microrganismos
foram realizados os testes presuntivo e confir-
matorio. Os resultados positivos geraram um
codigo que foi consultado em uma tabela com
limite de confianga de 95% para a enumeracao
do Numero Mais Provavel por grama da amostra
(NMP/g).
Na contagem de Escherichia coli os caldos

EC (incubados a 45°C) positivos foram repicados
em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e a iden-
tificacdo foi realizada através de provas bioquimi-
cas com a utilizagdo do Manual de Identificacao
de Enterobactérias NEWPROV. Para identificacao
trabalhamos com uma probabilidade de 90%.

Para a pesquisa de Salmonella spp o
caldo de enxaguadura foi incubado em estufa
a 35°C por 24 horas para o pré-enriquecimento
(MACHADO et al., 1988). Apos a incubacao,
aliquotas de 5,0 mL, em duplicata, foram
transferidas para 45 mL de Caldo Tetrationato e
as misturas obtidas foram incubadas a 35°C por
18-24 horas, para enriquecimento seletivo. Apos
incubagdo as culturas foram semeadas com alga,
por esgotamento em duplicata, nos meios de
Agar Salmonella-Shigella (SS) ¢ Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD). Coldnias suspeitas
foram inoculadas em uma série bioquimica para
enterobactérias NEWPROV e no Agar Triplice
Acucar Ferro (TSI). Cepas com reagdes sugestivas
foram submetidas a confirmagdo através de prova
de soro-aglutina¢ao com soro polivalente somatico
PROBAC (CARAMORI JUNIOR et al., 2005).
Como controle de qualidade utilizou-se uma cepa
de referéncia: Salmonella typhimurium ATCC
14028.

Na pesquisa de Enterococcus spp seguiu-se
o método dos tubos multiplos ou NMP. Amostras
positivas no teste presuntivo foram submetidas
ao teste confirmatdrio. Assim, cada tubo positivo
em Caldo Dextrose Azida foi semeado em placa

contendo Agar Bile Esculina e em caldo com 6,5%
de NaCl. As placas e tubos foram incubados a 35°C
durante 24 horas. Os enterococos sao tolerantes
ao sal e crescem no caldo com 6,5% NaCl. No
Agar Bile Esculina o crescimento dos enterococos
indica resisténcia a bile e o escurecimento do
meio indica hidrdlise da esculina (SILVA, et al.,
2007). Para identificagdo de Enterococcus faecalis
foram realizadas provas bioquimicas especificas
(OPLUSTIL et al., 2004).

Na pesquisa de Pseudomonas spp utilizou-
-se 0 Agar Cetrimida. As colonias caracteristicas
de Pseudomonas aeruginosa (verde-azulada e flu-
orescente) e de Pseudomonas fluorescens (amare-
la, esverdeada, fluorescente) foram consideradas
como prova positiva presuntiva da presenga.

Resultados e Discussao

Inicialmente calculou-se o NMP ou UFC por
mililitro de 4gua de lavagem (enxaguadura), em
funcao das dilui¢des inoculadas. Considerou-se a
agua originaria da lavagem, com a concentracio
inicial de microrganismos recolhida da amostra
sem dilui¢do (10°). Os resultados foram calculados
e expressos em UFC/g, para contagens em placas
e em (NMP/g) para a enumeragao em tubos. A Ta-
bela 1 mostra os resultados obtidos para os para-
metros microbioldgicos e corresponde a média de
cinco amostras em duplicata de cada lote.

Considerando a Resolucao n°12/2001 da
ANVISA, que exige a determinacao de coliformes
a 45°C (coliformes termotolerantes ou coliformes
de origem fecal) em carnes resfriadas in natura de
aves (carcagas inteiras, fracionadas ou cortes), 0s
lotes apresentaram contaminagdo de origem fecal
variando de 0,31 a 655 NMP/g e a legislagdo es-
tabelece 0 maximo de 10* NMP/g. Assim, todos
os lotes analisados foram considerados aceitaveis
para o consumo (Tabela 1).
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Tabela 1 - Parametros microbioldgicos para a média das amostras nos diferentes lotes analisados.

Parametros microbiologicos
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LCE2  53x10°  29x10° <10 149 2,4 2,2 1,4 P5/5  A5/5
ILDE2  23x10°  23x102 <10 8,7 1,0 1,0 1,9 P1/5  A5/5
LEE3  34x10°  33x10° <10 157 179 143 135  P5/5  A5/5
LF E3 32x10°  1,9x107 12 180 65 65 0,9 psss A58
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1J E5 6,7x10°  44x10? 47 58 3,2 3,0 2,6 pass N3

L — Lotes (A,B,C,D.E,F,G,H,1J))

E — Estabelecimentos (1,2,3,4,5)

P — Presenc¢a (nimero de amostras positivas/numero de amostras testadas).
A — Auséncia (nimero de amostras negativas/nimero de amostras testadas).
< 10 UFC/g — Auséncia de crescimento em todas as dilui¢cdes inoculadas.

< 0,3 NMP/g — Tubos multiplos negativos (0-0-0).
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Comparando nossos resultados com outros
trabalhos observa-se que Delu et al. (2006) em
suas analises de cortes de frango ndo encontra-
ram amostras fora dos parametros legais. Cardoso
(2005), entretanto, relatou que 20,7% das amostras
se apresentavam em condi¢des insatisfatorias ou
improprias para o consumo.

A legislagdo em vigor ndo estabelece para-
metros microbiologicos para coliformes totais.
Nossas amostras foram submetidas a esta analise
para se conhecer a carga microbiana e assim ava-
liar as condigdes higiénico-sanitarias dos cortes de
frango, uma vez que estes parametros refletem na
qualidade da matéria-prima, na higiene do ambien-
te e no cuidado com que os manipuladores manu-
seiam os alimentos. Nossos resultados para coli-
formes totais variaram entre 8,0 ¢ 4,1x10*> NMP/g
(Tabela 1). Esses resultados foram inferiores aos
relatados por Cardoso et al. (2005) que observaram
valores entre 3,0 e 3,4x10° NMP/g, por Delt et al.
(2006) com valores de 3,0x10' e 2,6x10° NMP/g e
por Silva et al. (2002) que relataram contagem de
4,33x10% ¢ 2,4x10* NMP/g.

Para bactérias aerdbias mesofilas a
legislagdo atual (Resolugao n° 12/2001 da
ANVISA) também ndo estabelece parametros,
entretanto varios autores ainda citam os parametros
da CNNPA (1978) e do Codigo Sanitario do Estado
de Sdo Paulo (1992). A contagem observada para
aerobios mesofilos variou entre 5,3x10% e 6,0x10*
UFC/g, dentro dos pardmetros exigidos pela
CNNPA (1978) e pelo Codigo Sanitario do Estado
de Sdo Paulo (1992), ou seja, até 3,0x10° UFC/g.
Cardoso et al. (2005) observaram contagens
menores entre 3x10% e 7,4x10° UFC/g. A contagem
deste grupo tem sido usada como indicador de
qualidade higiénica, indicando se a limpeza, a
desinfeccdao e o controle da temperatura durante
os processos de tratamento industrial, transporte
e armazenamento foram realizados de forma
adequada. Esse parametro permite ainda obter
informacao sobre a provavel vida-util do produto
(CARDOSO et al., 2005; SILVA, et al., 2002).

A analise de bolores e leveduras apresentou
contagens médias variando entre 10' a 10° UFC/g.
Hoffmann et al. (1997) relataram variagdes maio-
res, entre 7,0x10% e 5,0x10° UFC/g. Para conta-
gens de bolores e leveduras em carne de frango os
parametros microbioldgicos nao estdo estabeleci-
dos. A presenga de fungos possui uma importancia
menor na deteriora¢do de aves, exceto quando os
antibidticos sao utilizados para suprimir o cresci-
mento bacteriano. Quando sao usados, os bolores
se tornam os principais agentes da deterioracao.

Nossos resultados detectaram a presenca
de Staphylococcus aureus em 40% das amostras
analisadas, com contagens variando entre 11 e 47
UFC/g (Tabela 1). A CNNPA (1978) considera
aceitavel até 10° UFC/g do alimento. Dessa forma
todos os lotes analisados estavam adequados para
o consumo. Freitas et al. (2001) encontraram
também contagens baixas de 10' a 10> UFC/g
em carcagas de frango resfriadas. Machado et
al. (1988) relataram 40% de amostras fora dos
padrdes estabelecidos pela CNNPA. SILVA et
al. (2002) relataram resultados semelhantes aos
nossos com 43% das amostras contaminadas. A
contagem de Staphylococcus aureus em alimentos
¢ interpretada como indicativo de contaminagdo
a partir dos manipuladores, bem como da
limpeza e sanitizacdo inadequada dos materiais
e equipamentos, refletindo condi¢des higiénico-
sanitarias  inadequadas (SIQUEIRA, 1995;
FRANCO; LANDGRAF, 2003). Além disso, a
presenca de S. aureus ¢ uma indica¢do de perigo
potencial devido a enterotoxina estafilococica,
pois sendo termorresistente, ndo ¢ destruida ou
inativada durante o tratamento térmico (CARMO
et al., 2002; FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Para Pseudomonas spp nossos resultados
mostraram a presenga desse microrganismo em
70% das 50 amostras analisadas e em todos os lotes
pelo menos uma das amostras estava contaminada
(Tabela 1). O estabelecimento E3 apresentou a
maior contaminagdo ¢ o E5 a menor (Tabela 1).
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Pseudomonas spp estdo entre as bactérias que
geralmente causam a deterioracdo da carne de
aves (MIYAGUSKU et al., 2003) e desta forma
sua presenga deve ser vista com atencao.

As contagens de Enterococcus spp variaram
entre 0,3 a 16,6 NMP/g e foram detectadas
em 60% dos lotes analisados (Tabela 1). Esses
microrganismos foram pesquisados através da
técnica do namero mais provavel, por tubos
multiplos, que detecta bactérias na ordem de 0,3
NMP/g. Dessa forma, nos 40% em que ndo foram
detectados Enterococcus spp, a contagem foi de
< 0,3 NMP/g o que equivale ao codigo 0-0-0. A
pesquisa de Enterococcus spp nao € obrigatoria
segundo a legislagdo em vigor e poucos trabalhos
pesquisaram esses microrganismos. Gomes (2007)
relatou contagens de 3,8 UFC/g de Enterococcus
spp em peitos de frango, resultado semelhante aos
NoSsos.

O interesse no uso de Enterococcus spp como
indicador de higiene e contaminacao fecal pode ser
justificado pelo fato de que esse género € geralmente
mais tolerante a refrigeracdo quando comparado
com Escherichia coli e outros coliformes e parece
sobreviver por mais tempo durante a estocagem
refrigerada de carcacas de carnes (INGHAM;
SCHMIDT, 2000). Entretanto, ao contrario do
grupo dos coliformes totais e fecais, ndo ha um
nivel estabelecido para relacionar a presenca de
Enterococcus spp e a qualidade higiénica de um
determinado produto (GOMES, 2007).

Nas analises ndo detectamos contaminagao
por Salmonella (Tabela 1). Nossos resultados fo-
ram semelhantes aos relatados por Cardoso et al.
(2000) e Delu et al. (2006). Nogueira et al. (2005)
encontraram 4,5% das carcagas resfriadas conta-
minadas por bactérias desse género. Carvalho et
al. (2005) detectaram em 13,5% e M. Silva et al.
(2004) relataram contaminacdo em 43% das car-
cacas analisadas. A Salmonella ¢ uma bactéria que
pode atingir o0 homem e os animais. Os alimentos

sdo os principais veiculos de transmissao, princi-
palmente os de origem animal, como ovos, aves,
carnes e produtos lacteos (SILVA et al., 2007).

Conclusao

Com base nos resultados obtidos e com-
parando-os com os parametros estabelecidos na
Legislagao Brasileira observamos que todas as
amostras estavam em conformidade com a RDC
ANVISA 12/2001 para coliformes a 45°C (coli-
formes termotolerantes ou coliformes de origem
fecal) e para Salmonella spp.

Nossos resultados mostraram contagens dos
microrganismos indicadores da qualidade higiéni-
co-sanitaria inferiores aquelas estabelecidas na le-
gisla¢do atualmente em vigor o que atesta uma boa
qualidade para a carne de frango comercializada
na cidade de Ponta Grossa, Parana.
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