ASPECTO HIGIENICO-SANITARIO DE ABATE DE FRANGOS
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢cdes higiénico-
sanitarias nas diferentes etapas de abate de frangos. O material para o estudo
constituiu-se de 25g de pele das regides do pescoco, do peito, das asas e das
pernas de 27 frangos. Quanto aos resultados obtidos, verificou-se que a contagem
de bactérias totais, de coliformes totais e fecais, bem como de Staphylococcus
aureus nas carcacas de frangos nas diferentes etapas do abate manteve-se
dentro dos limites aceitaveis de qualidade. Contudo, a amostra numero 3, colhida
na saida do chiller e a amostra niumero 2, colhida apds embalar, foram as Unicas a
ndo apresentar crescimento de Staphylococcus aureus. Considerando-se que nao
existem padrbes de comparacdo para coliformes totais estabelecidos pelas
legislacBes sanitarias em vigor, a analise dos resultados apresentou indices de
coliformes totais e fecais dentro das exigéncias de qualidade higiénico-sanitéria
durante o processo de abate de frangos.

INTRODUCAO

O abate de aves envolve um conjunto sequencial de diferentes etapas de
processamento, muitas das quais apresentam importancia microbiolégica muito
grande, tendo em vista, a qualidade do produto final. As condi¢ées microbiologicas
do produto final sdo derivadas da microflora da ave viva e podem ser melhoradas
a partir de boas praticas de higiene durante o processamento.

As aves encaminhadas para o abate normalmente sdo a fonte inicial de
contaminacdo e o niumero de microrganismos presentes nas aves pode ser
influenciado pelas condi¢des higiénicas do abate e processamento. Desta
maneira, a pesquisa de microrganismos patogénicos e/ou indicadores, auxilia na
verificacdo da qualidade do alimento oferecido ao consumidor (Lirio et al., 1998).

As analises microbioldgicas tém por finalidade monitorar as condicfes de
higiene dos abatedouros, revestindo-se de grande importancia quando se
pretende comprovar o efeito das mudancas das técnicas de trabalho ou do
emprego de novos equipamentos. A contagem padrdo em placas tem sido usada
como indicador da qualidade sanitaria dos alimentos, fornecendo também idéia
sobre seu tempo util de conservacéo (Silva et al., 1997).

O género Escherichia, juntamente com os génerosEnterobacter,
Citrobacter e Klebsiella, formam o grupo denominado coliforme (Silva e Junqueira,
1997). O Habitat das bactérias que pertencem a esse grupo € o trato intestinal do



homem e de outros animais. O indice de coliformes totais € utilizado para avaliar
as condig¢des higiénicas (Jay, 2000), sendo que altas contagens significam
contaminacao pos-processamento, limpezas e sanificagdes deficientes,
tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicacdo durante o processamento ou
estocagem. O indice de coliformes fecais empregados como indicador de
contaminagéo fecal, ou seja, de condic¢des higiénico-sanitarias deficientes,
levando-se em conta que a populacéo desse grupo € constituida de uma alta
populacdo de E. coli, pode indicar outros patégenos internos ((Siqueira, 1995)).

O grupo de coliformes é constituido de uma microbiota grandemente
associada a carne de aves. Dentre elas a E coli normalmente alcanc¢a populagtes
de 10%/g da carcaca sob condi¢ées normais de obtencao.

As bactérias do género Staphylococcus sdo amplamente difundidas na
natureza e fazem parte da microbiota normal da pele e mucosas de aves e
mamiferos. O principal reservatério, no homem, sao as fossas nasais. A incidéncia
nesta area é tdo grande que parece impossivel a sua eliminacdo (Vanzo &
Azevedo, 2003). Os fatores que mais predispdem a contaminacao vém da
inadequada manipulacao dos produtos, resultando em contaminagao cruzada.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias nas diferentes etapas de abate de frangos.

MATERIAL E METODOS

O material para o estudo, foi obtido em um abatedouro de aves da Regido
da Zona da Mata de Minas Gerais. E constitui-se de 25g de pele das regides do
pescoco, do peito, das asas e das pernas de 27 frangos. As analises
microbioldgicas foram conduzidas no Laboratério de Bacteriologia da Unidade de
Estudo em Sanidade Avicola do Departamento de Veterinaria da Universidade
Federal de Vicosa. Foram separadas, ao acaso, trés carcacgas de frangos em nove
diferentes pontos do processamento. De cada frango foram colhidos
assepticamente 25g de pele, que foram encaminhadas em refrigeracao e
trituradas em areia grossa, sendo diluidas em 225 mL de solugéo salina (0,85%)
peptonada (0,1%). A partir da diluicdo 1:10°* foi feita diluicdes seriadas 102 107 e
104 Utilizouse para as investigacées as diluicdes 10 e 10" para a contagem de
bactérias totais e de coliformes totais. Para as demais bactérias utilizaram-se das
diluicdes 10?2 e 10°3. Depositou-se 0,5 mL de cada diluicdo em placas de Petri
estéreis e acrescentando 10 a 12 mL de meio de cultura apropriado, fundido e
resfriado a 45°C, por placa. O meio de cultura foi homogeneizado, gentiimente, em
movimentos de vai e vem, repetindo em direcao oposta (perpendicular). Apés a
solidificacdo do meio em superficie plana, as placas foram incubadas a
temperatura de 37°C durante 24, 48 e 72 horas, quando foram feitas a primeira, a
segunda e a terceira avaliag0es, respectivamente. Os meios de cultura utilizados
foram os seguintes: agar nutriente para contagem de bactérias totais; agar
MacConkey para contagem de coliformes totais; &gar eosina azul de metileno para
contagem de coliformes fecais; e 4gar malonato para contagem de
Staphylococcus aureus.



Os resultados foram expressos em unidades formadoras de colénias por
grama (UFC/q).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos no presente estudo, encontram-se distribuidos nos
quadros de 1 a 9. Assim, verifica-se que a contagem de bactérias totais, de
coliformes totais e fecais, bem como de Staphylococcus aureus nas carcacas de
frangos nas diferentes etapas do abate manteve-se dentro dos limites aceitaveis
de qualidade. Contudo, a amostra niumero 3, colhida na saida do chiller e a
amostra numero 2, colhida apés embalar, foram as Unicas a ndo apresentar
crescimento de Staphylococcus aureus.

Considerando-se que néo existem padrdes de comparacao para coliformes
totais estabelecidos pelas legislagdes sanitarias em vigor, a analise dos
resultados, mostra indices de coliformes totais e fecais dentro das exigéncias de
qualidade higiénico-sanitaria durante o processo de abate de frangos. A
Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (Brasil, 2001), estabelece a tolerAncia maxima permitida para
coliformes fecais em carcacas inteiras, fracionadas ou cortes de até 10* UFC/g.
Também, os demais testes microbiolégicos atestam resultados dentro dos padrbes
higiénicos satisfatérios e de acordo com o exigido pelo Cdodigo de Vigilancia
Sanitaria -Ministério da Saude-Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil,
1997).

A industria avicola, deve estar bastante consciente de que ha muito por ser
feito no sentido de garantir uma melhor qualidade microbiolégica de seus
produtos, o que certamente incluira a adocao de praticas de implantacao de
tecnologia visando atingir seus objetivos, nos setores de produgéo,
processamento, comercializacao e preparo.

Tabela 1 — (Média e desvio padrédo das contagens de bactérias totais (CBT),
coliformes totais (CCT), coliformes fecais CCF) e Stahpylococcus aureus (CSA)
em carcaca de frangos nas diferentes etapas do abate (n = 27).

Etapas do CBT(log CCT CCT(log CST(log

abate UFC/g) (logUFC/g) UFC/g) UFC/g)

1 5,43 +-0,03 2,84 + 0,14 2,30+ 0,10 1,43 £ -0,05
2 5,45 +-0,01 2,86 £+ 0,15 2,43+ 0,03 1,48 £ 0,00
3 557 = 0,11 2,57 +-0,14 2,20 + 0,20 1,60+ 0,12
4 549 + 0,03 2,63 +-0,08 2,30+ 0,10 1,57 £ 0,09
5 5,54 + 0,08 2,70 £-0,01 2,52+ 0,12 1,60+ 0,12
6 5,40 +-0,06 2,43 +£-0,28 2,08+ 0,32 1,52+ 0,04
7 551 + 0,05 2,57 +£-0,14 2,70 + 0,30 1,30+ -0,18
8 5,45 +-0,01 2,94 + 0,23 2,48 + 0,08 1,48 + 0,00
9 5,26 +-0,02 2,57 +-0,14 2,11 +£-0,29 1,23+-0,25




1 = apds a depenagem.

2 = antes do chuveiro.

3 = apos o chuveiro.

4 = apos pré-chiller.

5 =saida do chiller.

6 = ap0s a esteira saida do chiller.
7 = apbs a maquina de corte.

8 = apods a esteira de corte.

9 = apbs embalar.

CONCLUSOES

Conclui-se que, por ndo haver padroes de comparacdo para coliformes
totais estabelecidos pelas legislagbes sanitarias em vigor, a andlise dos resultados
mostrou indices de coliformes totais e fecais dentro das exigéncias de qualidade
higiénico-sanitaria durante o processo de abate de frangos.
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