AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE CARCACAS DE FRANGO
COMERCIALIZADAS NA REGIAO DE PELOTASI/RS,
NO PERIODO DE 2003 A 2008

WURFEL, S.F.R.*; CAMACHO, N.N.;; ROSA, J.V.}; PRATES, D.F.}
COLVARA, J.G.1 LIMA, A.S1; SILVA,W.P1

1. INTRODUCAO

A alimentacdo dentro de padrbes higiénicos satisfatérios € uma das
condicdes essenciais para a promocao e a manutencdo da salde, sendo que a
deficiéncia nesse controle € um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de
casos/surtos de doencas transmitidas por alimentos (OLIVEIRA et al., 2003).
Para se fazer uma avaliacdo adequada da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos é necessaria uma investigacao microbioldgica, a qual, normalmente
€ cara e dispendiosa. Dessa forma, comumente faz-se uso de microrganismos
ou de grupos de microrganismos indicadores, oriundos do solo, da agua, do
trato intestinal do homem e dos animais, tal como o grupo dos coliformes
(FRANCO & LANDGRAF, 2005).

O grupo dos coliformes € constituido por bacilos Gram-negativos, nao
formadores de esporos, anaerdbios facultativos, fermentadores de lactose com
producdo de acido e gas dentro de 24-48 horas de incubacédo (SIQUEIRA,
1995). Estes microrganismos sdo subdivididos em dois grupos: os coliformes
totais (coliformes a 35°C, oriundos do trato gastrointestinal e do ambiente,
usados como indicadores da qualidade higiénica dos alimentos) e os coliformes
a 45°C (provenientes de contaminacdo fecal e usados como indicadores da
gualidade sanitaria dos alimentos) (FRANCO & LANDGRAF, 2005). Neste
altimo grupo, ha uma alta propor¢do de Escherichia coli, um dos principais
microrganismos responsaveis por surtos de toxinfeccdo alimentar (OLIVEIRA et
al., 2003).

A ocorréncia de elevado numero de coliformes a 45°C em alimentos crus
ou processados, pode ser indicativa da presenca de microrganismos de origem
entérica e de que, portanto, o alimento entrou em contato direta ou
indiretamente com matéria fecal (BARBOSA et al.,, 2003). Dessa forma, a
analise de coliformes a 45°C, em especial Escherichia coli, € bastante
importante, pois esta bactéria, além de ser indicador de contaminacéo fecal
recente, é responsavel por varias doencas em humanos veiculadas por
alimentos (ORMENESE et al., 1999).

Alimentos contaminados por patdogenos podem causar morbidade e
mortalidade em todo o mundo e, devido a grande escala de producao, qualquer
falha no controle da higiene pode afetar grande nimero de pessoas. Dessa
forma, a andlise de microrganismos indicadores da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos pode fornecer informagBes importantes sobre a
provavel presenca de patégenos (RALL et al., 2001).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracéo
e/ou reducdo da vida util desses produtos, possibilita a veiculacdo de
patdégenos, acarretando potenciais riscos a saude do consumidor. Assim, a
higiene correta dos alimentos € necessaria para garantir a seguranca e a sua
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salubridade em todos os estagios de sua elaboracdo até o produto final,
minimizando a preocupacdo para a saude publica (CARVALHO et al., 2005).
Entre os alimentos que freqlientemente estdo relacionados a surtos de
doencas transmitidas por alimentos, destaca-se a carne de aves, que teve seu
consumo aumentado nos ultimos anos, quer em decorréncia da elevacdo do
preco de outras fontes protéicas de origem animal, quer em consequéncia da
alteracao de habitos alimentares da populacdo (VALERIANO et al., 2003).

Face ao exposto, objetivouse avaliar a enumeracao de coliformes a
45°C em carcacas de frango comercializadas ra regido de Pelotas, RS, no
periodo de 2003 a 2008, verificando a adequacdo microbiolégica destas
amostras a legislacdo vigente (RDC n°12/2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, BRASIL, 2001).

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 238 amostras de carcacas de frango resfriadas,
comercializadas na regiao de Pelotas, RS, durante os anos de 2003 a 2008.

As andlises microbiologicas foram realizadas no Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, UFPel, seguindo a
metodologia recomendada pela FDA (1984), conforme descrito brevemente
abaixo:

As analises foram realizadas pelo método de lavagem superficial.
Assepticamente, as carcagcas foram acondicionadas em sacos estéreis e
lavadas manualmente com 225 mL de Agua Peptonada Tamponada durante 2
min. A seguir, foram realizadas diluicdes decimais até 10, em tubos contendo
agua peptonada a 0,1%. A partir de cada diluicdo, transferiu-se 1 mL para cada
um de trés tubos contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST, Merck), que
foram incubados a 37°C/48h. Ap6s o periodo de incubacéo, consideraram-se
positivos 0s tubos que apresentaram bolhas no interior do tubo de Durham
(tubo de fermentacdo), indicando a producdo de gas a partir da lactose.
Transferiu-se uma alcada de cada tubo positivo de LST para tubos contendo
caldo para Escherichia coli (EC, Merck), e incubou-se em banho-maria a
45°C/24h.

A estimativa do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C foi
realizada com base na tabela do NMP, através do numero de tubos positivos
no caldo EC obtidos para cada diluicédo realizada.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo da enumeracdo de coliformes a 45°C e conseqlente
enquadramento das amostras em aceitaveis/inaceitaveis para o consumo foi
realizada com base nos padrdes estipulados pela legislagéo vigente (RDC n°
12/2001 do Ministério da Saude) (BRASIL, 2001), que estabelece um limite
maximo de 10*NMP g de coliformes a 45°C em carcacas de frango resfriadas
ou congeladas. Esta legislacdo ndo preconiza a pesquisa e/ou limites de
contagem de quaisquer outros microorganismos para o alimento analisado.

Para melhor visualizacdo dos dados obtidos, os resultados das analises



das carcacas de frango estdo demonstrados na Tabela 1. Ressalta-se que no
ano de 2008, as 30 anadlises realizadas referem-se ao periodo compreendido
entre janeiro e agosto.

Além dos dados obtidos ano a ano, avaliando-se o periodo completo de
amostragem (2003-2008), observou-se que das 238 amostras analisadas, 212
(89%) apresentaram-se de acordo com os padrdes estipulados pela legislacao
vigente, e 26 (11%) apresentaram contagem de coliformes a 45°C acima do
limite méaximo aceitavel, de 10* NMP.g*', segundo a legislacdo vigente,
apresentando-se portanto em desacordo com esta, e classificadas como
insatisfatorias ao consumo humano.

O percentual médio de contaminacdo observado levando-se em
consideracédo os dados obtidos em todo o periodo foi de 11%.

Tabela 1 - Avaliacdo microbiolégica das carcacas de frango comercializadas na
regido de Pelotas/RS, no periodo de 2003 a 2008.

Ano

Carcacgas de frango
2003 2004 2005 2006 2007 2008

Total de amostras 39 41 39 48 41 30
NUmero de amostras em
desacordo com a 4 7 8 4 1 2
Legislacéo

Percentagem das

0 0 0 0 0 0
amostras em desacordo 10,26% 17,10% 20,51% 8,33% 2,44% 6,66%

Cardoso et al (2005) avaliaram 29 carcacas de frango provenientes de
um abatedouro avicola localizado no Estado de S&o Paulo, verificando que 23
(79,3%) apresentaram-se aceitaveis para o consumo humano, 4 (13,8%)
apresentaram-se em condi¢cdes insatisfatorias para o consumo e 2 (6,9%)
apresentaram-se improéprias para o consumo. Os dados de porcentagem de
amostras aceitaveis para o consumo humano obtidos por aqueles autores sao
equivalentes a média obtida neste estudo.

O fator mais importante para controlar o grau de contaminacéo da carne
fresca €, sem duvida, a higienizagdo adequada dos locais de abate e de
manipulagdo. No entanto, apesar do aumento e da sofisticagdo nos cuidados
higiénicos e na sanitizacdo da superficie das carcagas, ainda ha ocorréncia de
microrganismos patogénicos e de outros contaminantes. Neste estudo
observouse uma importante reducdo do percentual de contaminacdo das
carcacas de frango no segundo triénio (periodo 2006-2008). Estes resultados
podem ser um reflexo da maior preocupacdo por parte das industrias em se
adequar aos programas de monitoramento dos 6rgdos federais competentes,
como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.



4. CONCLUSOES

A maioria das amostras de carcacgas de frango estavam de acordo com a
legislacdo vigente e satisfatorias para consumo humano. Além disso,
principalmente no segundo triénio avaliado (2006-2008), observou-se reducao
siginificativa na contaminacao do produto por coliformes a
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