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OLIVEIRA, Alexandro Veras Barreto de. Avaliacio microbiologica de carnes de frangos
de corte comercializadas no municipio de PB. Patos, PB: UFCG, 2010. 81 p. (Dissertacdo —

Mestrado em Zootecnia — Sistemas Agrossilvipastoris no Semi-Arido)

Resumo

A contaminagcdo de carcacas de frangos de corte tem importantes implicagdes para a
seguranca e o tempo de prateleira do produto. Os microrganismos oriundos dos produtos de
origem animal procedem de sua microbiota superficial, de suas vias respiratdrias e do tubo
gastrintestinal. Diferentes microrganismos tém sido isolados em carne de frango, como
Escherichia coli, Pseudomonas sp, Staphylococcus sp, Klebsiella sp, Salmonella sp,
Citrobacter sp, Micrococcus sp, Listeria sp, Streptococcus sp, Bacillus sp e Campylobacter
sp. Objetivando avaliar a qualidade da carne de frango produzida e comercializada no
municipio de Patos — PB, foram realizadas coletas semanais, perfazendo um total de 25
frangos oriundos de cinco estabelecimentos comerciais durante cinco semanas. Dos frangos
coletados foram selecionadas trés partes nobres da carcaca: peito, coxa e sobre-coxa,
constituindo 75 amostras analisadas. Observou-se que entre as granjas avaliadas houve
diferencas significativas (P<0,05) para todos os parametros microbioldgicos avaliados, com
excecdo para bolores e leveduras. Os resultados de nimero padrdo de bactérias aerdbicas
mesofilas (CTM) variaram entre as 75 amostras sendo o valor maximo encontrado de 14,52 x
10* UFC/g para o peito de frango e o valor minimo foi de 1,06 x 10* UFC/g para coxa e
sobre-coxa de frango. Todas as amostras apresentaram-se com valores acima de 10° UFC/g
para Staphylococcus coagulase positiva, mas ndo ultrapassou o valor de 10* UFC/g
preconizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) através da resolugao
numero 12, de 2 de janeiro de 2001 que estabelece o controle sanitario na drea de alimentos.
Houve varia¢do na temperatura das partes dos frangos avaliados quando comparado entre as
granjas, apresentado algumas amostras formacao de cristais de gelo. Para bolores e leveduras,
verificou-se maior contaminacio para sobre-coxa (72,89 x 10’) e a menor contaminacdo para
coxa de frango (0,33 x 10%). Quanto a contaminagdo por Salmonella para o corte coxa da
Granja 4 nio foi encontrada a presenga, estando as demais partes apresentando contaminacao
entre 5 e 99 NMP/g. Para coliformes a 35°C ou totais a contaminac¢do variou entre 2,04 x 10
NMP/g para peito ¢ 9,72 x 10> NMP/g para sobre-coxa, e para coliformes a 45° ou fecais os
valores variaram entre 0,7 x10° NMP/g para o peito e 9,28 x 10 NMP/g para coxa, mas para
ambos microrganismos estudados os valores ndo ultrapassaram valores de 10° considerados
por muitos autores como indices marginais nesse parametro. Em todas as partes analisadas
foram encontradas cepas de Escherichia coli. A legislacao vigente deve considerar além de
padrées mais especificos, a pratica de andlises regulares para determinar a auséncia de
Salmonella, Staphylococus sp, e outros patégenos bem como, nimeros maximos para
Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e pH com vistas a assegurar a qualidade da carne
para o consumidor.

Palavras-chave: Contaminacdo, Legisla¢do, Carcaga de Frango.
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OLIVEIRA, Alexandro Veras Barreto de. Microbiological evaluation of broilers chicken
meat in the Patos District — Paraiba State. Patos, PB: UFCG, 2010. 81 p. (Dissertacdo —

Mestrado em Zootecnia — Sistemas Agrossilvipastoris no Semi-Arido)

Abstract

The contamination of carcasses of broilers chicken has important implications for the safety

and the Shelf life of the product. The microorganisms from the products of animal origin
shall of its microbiota superficial, their respiratory and gastrointestinal tube. Different
microorganisms have been isolated in chicken meat, such as Escherichia coli, Pseudomonas
sp, Staphylococcus sp, Klebsiella sp, Salmonella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp, Listeria
sp, Streptococcus sp, Bacillus sp and Campylobacter sp. The objective of this work was to
evaluate the quality of chicken meat produced and marketed in the Patos district — Paraiba
state. Collections were performed weekly, totaling 25 chickens from five commercial
establishments during five weeks. Three parties noble of the carcass were selected of
Chickens collected: breast, thigh and on-thigh, constituting 75 samples analyzed. It was
observed that between of the poultry farm evaluated there were significant differences
(P<0.05) for all microbiological parameters evaluated, with the exception molds and yeasts.

The results of standard number of mesophilic aerobic bacteria (CTM) ranged among the 75

samples With the maximum value found 14.52 x 10* CFU/g for chicken breast and the
minimum value was 1.06 x 10* CFU/g for hip and on-thigh of chicken. All samples
presented-with values above 10° CFU/g for Staphylococcus coagulase positive, but not
exceeded the value of 10* CFU/g recommended by the Sanitary Surveillance National Agency
(ANVISA) by resolution number 12, of January 2, 2001 laying down the health control in the
area of food. There was variation in temperature of the parties of chickens evaluated when
compared between the poultry farms, submitted some samples training ice crystals. For molds
and yeasts, verified-greater contamination for on-thigh (72.89 x 10%) and the lowest
contamination thigh of chicken (0.33 x 10°). As to contamination by Salmonella for the
cutting thigh of Poultry farm 4 was not found the presence, and the other parties presenting
contamination between 5 and 99 MPN/g. For total or 35°C coliforms microorganisms
contamination ranged between 2.04 x 10> MPN/g for breast and 9.72 x 10> MPN/g for on-
thigh, and for coliforms at 45 degrees or the fecal values ranged between 0.7 x102 MPN/g for
breast and 9.28 x 102 MPN/g for hip, but for both microorganisms studied values did not have
exceeded 10° values considered by many authors as marginal indices in this parameter. In all
the parties examined were found strains of Escherichia coli. Current legislation must consider
in addition to more specific standards, the practice of regular analyzes to determine the
absence of Salmonella, Staphylococus sp, and other pathogens as well as, maximum figures
for Colony Forming Units (CFU) and pH with a view to ensuring the quality of meat for the
consumer.

Key words: Contamination, Legislation, Dressing of the chicken.



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avaliacao microbiolégica da carne de frango... 1

INTRODUCAO GERAL

Atualmente, hé por parte dos consumidores, uma maior exigéncia tanto na qualidade quanto na
inocuidade dos produtos de origem animal que consomem, sejam eles nacionais ou importados. Além
disso, ha também uma preocupagio na forma como estes animais sio abatidos, como sdo alimentados,

entre outras preocupagdes relacionadas a qualidade do produto.

A carne ¢ uma fonte de proteinas, lipidios, vitaminas e minerais que influem na
nutricdo do homem, porém perece facilmente. E justificivel a preocupacdo com relagdo a
qualidade dos produtos e mais que isso, o monitoramento periddico de tal qualidade por meio

de testes especificos que possam detectar qualquer anormalidade.

Orgdos governamentais sdo responsaveis pela fiscalizacdo da qualidade de produtos
industrializados, mas, no caso de producdes de pequeno porte ha caréncia dessa presenca de
orgaos fiscalizadores, tornando tais atividades insalubres e sem perspectivas de competir com

qualidade no mercado consumidor.

A qualidade de um produto pode ser avaliada mediante testes que a qualifiquem para
que possiveis erros produtivos possam ser encontrados e corrigidos. Propde-se que tais testes
sejam objetos de um estudo onde serdo dissertados os resultados encontrados por meio de

analises com critério cientifico e estatistico.

Com esse estudo, espera-se afetar os setores de producao de frango de corte industrial
em pequena escala, no sentido de que, por meio de andlises criteriosas e sistematicas, seja
possivel a criacdo de um banco de dados, que sirva de ferramenta para atestar a qualidade,
encontrar possiveis falhas e apontar a solugdes mais adequadas na producdo, por meio de
cartilhas educativas para o consumidor e o produtor de carne de frango da cidade de Patos —

PB.
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CAPITULO 1

PADROES MICROBIOLOGICOS DA CARNE DE FRANGO DE CORTE -
REFERENCIAL TEORICO
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Padroes Microbiologicos da Carne de Frango de Corte — Referencial Teérico

Resumo: Os consumidores exigem cada vez mais, qualidade e inocuidade dos produtos
alimenticios que adquirem, sendo importante a analise microbioldgica e centesimal da carne
como forma de assegurar ao consumidor um produto com qualidade. A carne de frango é
bastante rica em ferro e vitaminas do complexo B, pobre em gorduras (maximo 2%) e
apresenta rico teor de proteinas de boa qualidade. A contaminagdo de carcagas de frangos de
corte tem importantes implicagdes para a seguranca e o tempo de prateleira do produto. Os
microrganismos oriundos dos produtos de origem animal procedem de sua microbiota
superficial, de suas vias respiratorias e do tubo gastrintestinal. Diferentes microrganismos t€ém
sido isolados em carne de frango, como Escherichia coli, Pseudomonas sp, Staphylococcus
sp, Klebsiella sp, Salmonella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp, Bacillus
sp e Campylobacter sp. A Portaria n°® 451/97 do Ministério da Saide estabelecia como norma
para carne de aves a auséncia de Salmonella em vinte e cinco gramas (25g) do produto. Tal
Portaria foi revogada pela Resolucdo n® 12/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, que determina apenas a contagem de coliformes a 45°C, ndo considerando
microrganismos importantes como Salmonella e Staphylococcus aureus, considerando apenas
Coliformes a 45°C/g (10* aceitdvel). A International Commission on Microbiological
Specificacions for Foods (ICMSF), estabelece 10° a 10’ UFC/g como padrdo. Quanto 2
Legislacdo Internacional para comercializagdo da carne de frangos temos como padrdo para
Staphylococcus aureus 10° a 10’ UFC/g e para Salmonella em vinte e cinco gramas (25g)
auséncia no produto. A Legislacdo Nacional vigente deve considerar além de padrdes mais
especificos, a pratica de andlises regulares para determinar a auséncia de Salmonella,
Staphylococus aureus, e outros patdgenos como Listeria bem como, nimeros maximos para
Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e pH com vistas a assegurar a qualidade da carne
para o consumidor.

Palavras-chave: Salmonella; Escherichia coli; Staphylococcus sp
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Microbiological standards of broilers chicken meat - Theoretical Framework

Abstract: Consumers are increasingly demanding, quality and safety of food products that
they buy; it is important proximate and microbiological analysis of meat as a way to ensure
the consumer a quality product. Chicken meat is very rich in iron and B vitamins, low fat (2%
maximum) and features rich protein content of good quality. The contamination of carcasses
of broiler chickens has important implications for the safety and shelf life of the product. The
microorganisms from the animal products come from surface microflora, their respiratory and
gastrointestinal surgery. Different microorganisms have been isolated from chicken meat, as
Escherichia coli, Pseudomonas sp, Staphylococcus sp, Klebsiella sp, Salmonella sp,
Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp, Bacillus sp e Campylobacter sp. Ordinance
n°. 451/97 of the Health Ministry established the standard for poultry meat to Salmonella in
twenty-five grams (25g) of the product. This Ordinance was repealed by Resolution n°
12/2001, the Sanitary Surveillance National Agency, which determines only the count of
coliforms at 45 °C, not considering how important microorganisms Salmonella and
Staphylococcus aureus, considering only Coliforms at 45 °C/g (10* acceptable). The
International Commission on Microbiological Specificacions for Foods (ICMSF), down from
10° to 107 CFU/g as standard. Legislation Regarding the International marketing of meat from
chickens to Have the standard Staphylococcus aureus from 10° to 10’ CFU/g for Salmonella
in twenty-five grams (25g) of the product. The current National Legislation should also
consider more specific standards, the practice of regular reviews to determine absence of
Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria and other pathogens as well as maximum
numbers for Colony Forming Units (CFU) and pH in order to ensure the quality of meat for
consumers.

Key-words: Salmonella; Escherichia coli; Staphylococcus sp.



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avalia¢do microbioldgica da carne de frango... 5

1 INTRODUCAO

Na produgdo avicola, o principal objetivo € a obtencao de alta produtividade, aliada a
qualidade dos produtos finais. Para a obtencdo desses altos niveis de produtividade, o
melhoramento genético associado aos avancos na drea da nutricdo e manejo, tem sido

fundamentais. (LINZMEIER et. al., 2009).

A avicultura de corte assegura ao pais posicdo de destaque no cendrio mundial e a
partir de 2004 passou a ser o maior exportador, a frente dos Estados Unidos da América
(EUA), bem como o terceiro maior produtor, a frente dos 25 paises da Unido Européia (UE).
Esse desempenho € o resultado de uma trajetéria de incremento tecnoldgico e capacidade de
coordenacdo entre os diferentes agentes que a compdem (MIELE & GIROTTO, 2010).

Nos tltimos 20 anos ocorreu uma significativa mudanga nos hdbitos alimentares da
populacdo brasileira, com um maior consumo de proteina animal, que a partir de 2002 foi de
aproximadamente 35 kg/hab/ano de carne de frango consumida. O Brasil conquistou um
espaco significativo na producdo mundial de carne de frango, passando de 7% em 1990 para
13% em 2004. Do aumento de mais de 32,3 milhdes de toneladas na producdo mundial nesse
periodo, coube ao Brasil 6,3 milhdes de toneladas, ou 20% do acréscimo mundial. Nosso
principal concorrente sao os EUA, com exportacdes de 2,25 milhdes de toneladas, ou 37,2%
do total (MIELE & GIROTTO, 2010).

Os ultimos dados do IBGE apontam que o abate inspecionado das carnes bovina, suina e de
frango do primeiro semestre de 2010 somou 10,2 milhdes de toneladas, das quais 51% do total
pertence a carne de frango. Porém, projecdes mais recentes do Departamento de Agricultura
dos EUA (USDA) sobre as tendéncias de producdo, exportagdo e consumo interno de carne de
frango no Brasil em 2010 estimam aumento de producdo da ordem de 3,6%, indice que
compreende um abate de 5,760 bilhdes de cabegas e volume de carne de 11,420 milhdes de
toneladas. O volume de carne apontado corresponde a um peso médio de 1,983 kg por cabega
abatida, valor bem aquém do divulgado pelo IBGE para os abates inspecionados no primeiro
semestre de 2010 (2,129 kg). Assim, adotada esta média, a produ¢do do ano sobe para perto
de 11,840 milhdes de toneladas de carne de frango. Em relacdo as exportacdes, o USDA
estima que ficardo em 3,350 milhdes de toneladas, crescendo 4% em relagdo ao que o 6rgao
afirma ser a marca atingida pelo Brasil no ano passado (3,222 milhdes de toneladas). Em

7z

consequéncia, ndao ¢ muito diferente o indice de expansio do consumo interno: +3,4%,
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crescendo de pouco mais de 7,800 milhdes de toneladas para 8,070 milhdes de toneladas

(AVISITE, 2010).

A carne de aves, de acordo com o Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal (DIPOA), corresponde as obtidas de aves domésticas de criacdo. O frango possui
carne de coloragdo branca e fornece nutrientes necessarios em dietas equilibradas. Proteinas,
lipidios, vitaminas e minerais encontrados na composi¢do da carne variam de acordo com a
raca, idade e condi¢des higiénicas do animal (VENTURINI et. al., 2007). Além de suas
propriedades, a carne de frango tem maior competitividade quanto ao preco de venda menor
em relacdo as carnes bovinas e suinas (HUALLANCO, 2004). As exigéncias dos
consumidores em relagdo ao consumo de carne com qualidade estdo cada vez mais freqiientes,
tanto no mercado internacional como no mercado nacional. A percep¢ao dos consumidores
revela que o poder publico necessita exigir rotulagem para informar aos consumidores sobre
atributos intrinsecos existentes na carne, como niveis de colesterol e dcidos graxos entre

outros.

Para obtencao higi€énica e adequada de uma carne de qualidade, bem conservada, é
necessario que todos os processos de beneficiamento sejam seguidos dentro da legislacdo
especifica que regulamenta a atividade. A composicdo quimica dos musculos das aves
depende de diversos fatores como genética, nutricdo, idade e ambiente, de acordo com

Mendes (2001).

A composi¢do quimica da carne, normalmente determinado pelos constituintes da
andlise centesimal (umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas) e outros parametros (teor de
colesterol, perfil de 4cidos graxos, etc.), estdo relacionados com as op¢des dos consumidores
para a qualidade da dieta e uma vida mais saudavel (ODA et. al., 2004). As caracteristicas
fisicas da carne estdo associadas com a aceitagdo e satisfacdo no momento da compra e
consumo do produto. A carne de frango € rica em ferro e vitaminas do complexo B, em
especial niacina no musculo escuro e riboflavina no misculo claro (COUTINHO, 2007).
Sauddvel, pobre em gorduras, (maior parte da gordura estd na pele e visceras), essa carne
apresenta rico teor de proteinas de boa qualidade. E recomendada para consumo em todas as
idades e pode ser consumida, sem pele, por alguém que tenha riscos cardiovasculares, pois
contem uma baixa taxa de colesterol. Além disso, trata-se de proteinas de boa qualidade
porque sdo ricas em aminodcidos indispensdveis. A carne do peito contém apenas 2% de
lipidios, além de trazer gorduras de boa qualidade, visto que se trata em grande parte de

gorduras mono e poli ndo-saturadas (VENTURINI et. al., 2007).
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A deterioracdo € a maior responsavel pelas perdas econOmicas nas industrias
processadoras de carne e de produtos derivados. O problema € causado por reacdes quimicas
que ocorrem em sua por¢ao gordurosa, ou lipidica, desencadeadas pela ac¢do da luz, do corte
ou moagem, do cozimento e do armazenamento que eventualmente levam a perda de
qualidade e consequente rejeicdo do consumidor. Estas reagdes formam varios compostos que
alteram as caracteristicas sensoriais dos produtos, produzem odores e sabores desagradaveis,
diminuem o valor nutricional do alimento e podem até mesmo ser nocivos a saude (GALLO

NETTO, 2009). Os produtos carneos sdo considerados de qualidade microbioldgica aceitdvel

quando atendem critérios determinados pela legislacdo vigente (BRASIL, 2001).

A introdugcdo de sistemas mecanicos para a evisceracdo diminui a difusdo da
contaminacdo por parte dos operadores, mas a menos que estejam funcionando perfeitamente,
a ruptura mecanica dos intestinos pode resultar em grande contaminagdo por microrganismos
entéricos (VON RUCKERT et al., 2009). A realidade, é que a grande maioria dos
estabelecimentos comerciais, ainda opera sob técnicas puramente artesanais e insatisfatorias
resultando na deterioracdo de produtos avicolas, assim como a ocorréncia de inimeros surtos

de toxinfec¢des de origem alimentar (MACHADO et al, 1988).

A contaminagdo de carcagas de frangos de corte tem importantes implicagcdes para a
seguranca e o tempo de prateleira do produto. Os microrganismos oriundos dos produtos de
origem animal procedem de sua microbiota superficial, de suas vias respiratdrias e do tubo
gastrintestinal. A pele de muitos animais produtores de carne pode conter microrganismos
como Micrococcus, Staphylococcus e Streptococcus beta-hemoliticos. Microrganismos como
Escherichia coli, Pseudomonas sp, Staphylococcus sp, Klebsiella sp, Salmonella sp,
Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp, Bacillus sp e Campylobacter sp t€m sido

isolados em carne de frangos de corte, (FREITAS et al, 2004a).

Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas devem ser realizadas com o objetivo de
avaliar a qualidade do processo produtivo e da qualidade do alimento, avaliando o grau de
contaminacdo por microrganismos deteriorantes, orientam o monitoramento e indicam
medidas corretivas em pontos criticos de controle (ABERC, 2000). A importancia da analise
microbioldgica tanto para a carne de frangos de corte quanto para as outras espécies, serve
para garantir a qualidade do produto que estd sendo comercializado, e a seguranca dos

consumidores que estdo levando esses produtos para suas casas (COUTINHO, 2007).

A importancia da anélise microbioldgica e centesimal da carne de frango é uma forma

de assegurar ao consumidor um produto com qualidade, coerente com o que a Legislacdo



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avalia¢do microbioldgica da carne de frango... 8

Vigente regulamenta além de dar ciéncia das fontes de contaminacdo desde a criagdo até a

comercializa¢ao do produto final.

2. Fontes de contaminacao da carne de frangos de corte

A carne quando fresca serve como excelente substrato para o desenvolvimento de
microrganismos causando também intoxicacdes quimicas, através de residuos de aditivos
promotores de crescimento. Por isso, o local de abate e manipulacdo da carne deve seguir as
normas higi€nicas. A sanitiza¢do da carcaca pode ser incluida, como operacdo de rotina, no
processo de abate de animais para consumo humano, no sentido de eliminar, ou pelo menos
reduzir, incidéncia desses contaminantes. E importante ressaltar que alguns microrganismos
que aderem a carcacga durante o abate, podem ser removidos apds lavagem com dgua potavel.
Para higienizacdo de animais abatidos usa-se dcido acético e latico, pois estes apresentam
baixa toxidade para os humanos e altos para os microrganismos. Esses dcidos podem
aumentar a vida de prateleira da carne de frango. Para desinfec¢do das superficies utilizadas
no abate, recomenda-se o uso de hipoclorito de sédio e amonia quaterndria (VENTURINI et

al., 2007).

Freitas et al., (2004a), avaliando amostras colhidas e auferidas com relacdo a poténcia
das contagens de Staphylococcus aureus na base de dez, encontrou percentual de amostras
com poténcias de 10* a 106UFC/g mais elevado entre as carcagas de frango “in natura”
(comercializadas em mercados publicos) que entre as resfriadas (vendidas em
supermercados). Tal fato explica-se pelas precdrias condi¢des higiénicas das carcagas
oferecidas ao consumidor. O manuseio direto do produto em mercados publicos contribui para
o acréscimo nas contagens de S. aureus. Esse microrganismo estd presente nas maos, pele e
fossas nasais do homem e nem sempre os manipuladores cultivam hdbitos higiénicos
adequados. Ao contrério, as carcacas de frango resfriadas sao vendidas em supermercados,
abatidas industrialmente sob Inspecdo Estadual ou Federal, havendo maior exigéncia no que

diz respeito a higiene (FREITAS et al., 2004a).

Yashoda et al. (2000) e Capita et al. (2001) também observaram maiores contagens de
S. aureus em carcagas de frango abatidas artesanalmente e vendidas em feiras e mercados
publicos do que nas processadas em abatedouros industriais e comercializadas em

supermercados. Logo, a m4 conservacdo do produto indica a necessidade de implantacdo de
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medidas de controle e higiene no processamento de carcacas de frango “in natura” para

obtencdo de produtos seguros.

3. Resisténcia genética a microrganismos patogénicos

Silva & Nakano (1998) relatam que existem diferengas no sistema de criacao de aves
Tipo Caipira em detrimento da criacdo convencional devido principalmente a ingestdo de
pasto, verduras, insetos minhocas etc., pela ave, que sdo abundantes no sistema semi-
intensivo de criagdo. Assim, consumidores mais tradicionais preferem a carne de aves criadas
semi-confinadas por possuir um sabor mais “natural” do que a carne de aves criadas

totalmente confinadas.

Trabalhos na area de genética vém sendo realizados com o objetivo de desenvolver
aves mais adaptadas, visando a melhoria dos indices produtivos da criacdo alternativa (SILVA
et al., 2001) Entretanto, as condi¢cdes ambientais podem influenciar a producdo e o

comportamento das aves (SILVA & SILVA, 1998).

Pesquisas sobre a prevaléncia de espécies bacterianas em frangos foram conduzidas
por (ZHU & JOERGER, 2003) comparando frangos criados no sistema intensivo de criagdo
com frangos criados no sistema semi-intensivo. Os autores observaram através da coleta de
fezes por swab cloacal no momento do abate, que 100% dos lotes de frangos criados no
sistema semi-intensivo (organico) foram positivos para a bactéria Campylobacter spp em
contrapartida apenas 36,7% dos lotes de frangos confinados (sistema intensivo) foram
positivos para a referida bactéria. Estes resultados sugeriram que a maior freqii€éncia de
Campylobacter spp nos lotes criados livres, poderia ser devido a alta taxa da mesma presente

no ambiente.

De acordo com Nobre et al. (2005), os gé€neros bacterianos mais isolados, tanto nos
frangos criados em piquete quanto nos confinados, foram: Escherichia coli, Shigella spp,

Salmonella typhi, Shigella sonneo e Bacillus spp conforme demonstrado na tabela 1.
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Tabela 1 Microrganismos Isolados de Diferentes tipos de Criagao

Bactérias Tipo de Criagao
Semi-confinado Confinamento(%)
(Piquete)(%)

E. coli 100 100

Shigella spp 61,92 79,12
Shigella sonnei 72,24 48,16
Bacillus spp 79,10 34,40
Salmonella typhi 48,16 65,36
Proteus vulgaris 20,64 34,40
Enterobacer gglomerans 10,32 20,64

Nobre et al. (2005)

Nobre et al. (2005) também observaram maior quantidade de Unidades Formadoras de
Colonias (UFC) observadas nos animais semi-confinados (5,36 x 10° UFC/ ml) em
comparacdo com as aves criadas em regime total de confinamento (3,40x 10° UFC/ml),

ressalta e corrobora com a variada e abundante microbiota presente em um determinado solo.

Nas aves produzidas em confinamento, a maior contagem de Salmonella spp pode ser
explicada pelo fato de que, segundo Salles (2003), o regime de total confinamento gera um
ambiente desfavordvel ao bem-estar das aves, propiciando o surgimento de diarréias,
verminoses, problemas comuns da criacdo que dificilmente ocorrem quando buscamos um
manejo onde a exposicao continua das aves as proprias fezes seja evitada. Na epidemiologia
da Salmonella do grupo paratifoides, aves positivas eliminam a bactéria pelas fezes e estas
contaminam a cama avidria e o ciclo se perpetua. Ratos de granja contaminados podem se

tornar portadores e eliminar o agente por longo periodo de tempo (SILVA, 2002).

4. Principais microrganismos encontrados na carne de frangos de corte causadores de

doencas alimentares

Os microrganismos dos produtos de origem animal procedem de sua microbiota
superficial, de suas vias respiratdrias e do tubo gastrintestinal. A microbiota inicial da carne é
muito variada, a maioria dos microrganismos que alteram a carne fresca refrigerada sdo
bactérias psicrotroficas dos géneros Pseudomonas e Moraxella / Acinetobacter, estando
também presentes espécies anaerdbias facultativas como enterobactérias psicrotroficas
Aeromonas sp., Shewanella putrefacins e microrganismos gram-positivos como Lactobacillus
sp. € Brochorix thermosphaca. Diferentes microrganismos t€ém sido isolados em carne de

frango, como bactérias mesofilas produtoras de toxinfec¢des alimentares como Salmonella



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avaliacao microbiolégica da carne de frango... 11

sp., Clostridium botulinum, C. perfringens, Campylobacter sp., Escherichia coli
enterohemorragica, Listeria monocytogenes, Pseudomonas sp, Staphylococcus aureus,
Klebsiella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp e Bacillus sp. A
contaminacdo de carcacas de frango tem importantes implicagdes para a seguranca € o tempo

de prateleira do produto (FREITAS et al., 2004b).

O mecanismo de contaminacdo da carcaca de aves, durante o processamento, envolve
inicialmente a reten¢do das bactérias numa camada liquida sobre a pele, para que essa camada
de microrganismos possa aderir-se convenientemente. A carga microbiana das carcacas de
frango e seus derivados sdo representados por uma microbiota oriunda, principalmente, das
aves vivas e, outra parte, incorporada em qualquer uma das etapas do abate ou do
processamento. A microbiota da ave viva se encontra essencialmente na superficie externa,
espaco interdigital e tegumentos cutaneos, no trato digestivo e, em menor grau, no aparelho

respiratorio.

As espécies de microrganismos presentes no trato intestinal das aves diferem de
acordo com a localiza¢do através do comprimento do 6rgdo. A maior parte das bactérias
presentes sdo anaerdbicas e estdo presentes também bactérias gram-positivas e gram-
negativas, cocos anaerobios, bacilos nao esporulados, anaerébios facultativos, tais como, E.
coli, Citrobacter, Salmonella, Proteus e Klebsiella, Pseudomonoas. (BOARD & FULLER,
1994).

Os organismos causadores de doengas transmitidas por alimentos sdo normalmente
divididos em dois grupos, os infecciosos: Salmonella, Campylobacter e E. coli patogénicas; e
os intoxicantes: B. cereus, S. aureus, C. botulium. O primeiro grupo compreende oS
microrganismos que se multiplicam no trato intestinal humano, enquanto o segundo grupo €
formado por aqueles microrganismos que produzem toxinas, tanto nos alimentos quanto
durante sua passagem pelo trato intestinal. Essa divisdo € bastante util, pois auxilia no

reconhecimento das rotas da enfermidade alimentar (FORSYTHE, 2002).

O género Escherichia, juntamente com os géneros Enterobacter, Citrobacter e
Klebsiella constituem o grupo denominado coliformes. Na contagem de coliformes podem-se
diferenciar dois grupos: os coliformes totais, utilizados para avaliar as condi¢des higi€nicas,

limpeza e sanitizacdo, € os coliformes termotolerantes que sdo indicadores de contaminagao
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fecal (MOURA et al., 2007). A presenca da E. coli, em grande quantidade nas amostras, pode

estar relacionada a niveis significativos de Salmonella spp. (LOPES et al., 2007).

De acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que contém o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para
Alimentos, € estabelecida a padronizacdo dos valores para E. coli: 10° a 10* (UFC). A
padronizacdo para a Salmonella spp., em 25g de middos, carnes cruas, resfriadas, ou
congeladas, “in natura”, apenas € definida para a de bovinos, suinos e outros mamiferos -
carcacas inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes (BRASIL, 2001b). Conforme as
informacdes contidas na RDC n° 13/2001 (ANVISA), a presenca de Salmonella spp. nos
miudos e carne das aves existe de forma critica, o que é considerado um problema mundial,
nao havendo medidas efetivas para o controle da referida bactéria (BRASIL, 2001a).
Compete, assim, aos Servicos de Vigilancia Sanitaria (SVS), reduzir e prevenir riscos a saide
da populag¢do com acdes que intervenham nos problemas sanitdrios decorrentes da producdo e

circulacdo de bens e da prestacao de servicos da satide (BRASIL, 1990).

4.1. Salmonella sp.

As Salmonellas sdo bactérias da familia das Enterobactereaceae que incluem,
aproximadamente, 2300 sorotipos, entre os quais 1367 pertencem a subespécie enterica
(CAMPOS, 2002). As Salmonellas estio amplamente difundidas na natureza e sdo capazes de
infectar o trato intestinal de uma ampla gama de animais, tanto de sangue frio quanto de
sangue quente, entre eles o homem. Sdo bactérias modveis, excetuando-se as Salmonella
especificas das aves (Salmonella enterica sorovar Pullorum, causador da pulorose e a S.
enterica sorovar Gallinarum causador do tifo avidrio). Sdo bastonetes curtos, Gram negativos,
aerdobios e anaerdbios facultativos de facil crescimento em meios comuns (BIER, 1981). Sao
relativamente resistentes ao calor e substidncias quimicas, porém nao sobrevivem a

temperatura de 55 °C em 1 h ou em 60 °C de 15 a 20 minutos (GAMA, 2001).

As Salmonella sao bactérias mesoéfilas, com temperatura de crescimento 6timo entre
35 e 37 °C, possuem a forma de bacilos pequenos medindo 0,7 a 1,5 por 2,0 a 5,0 micras. A
maioria dos sorotipos é produtora de gés, H,S, lisina e ornitina descarboxilase positiva. Sao
urease € indol negativos e reduzem o nitrato a nitrito (CAMPOS, 2002). O crescimento

bacteriano € retardado por baixas temperaturas, portanto o controle dessa varidvel é

significativo no comércio de produtos de origem avicola (GAST e HOLT, 2001). Em relacao
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ao pH, a Salmonella cresce em intervalo de 4,5 a 9,0, com crescimento 6timo na faixa de 6,5 a
7,5, pH da maioria dos alimentos de origem animal. Geralmente em pH abaixo de 4,0 e acima

de 9,0 as Salmonella sdo destruidas lentamente (COSTA, 1996).

A Salmonella spp. é uma bactéria entérica responsdvel por graves intoxicacdes
alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios
paises (MAIJALA et al., 2005; CASTRO et al., 2003). A sua presenca em alimentos ¢ um
relevante problema de satide publica que nao deve ser tolerado nos paises desenvolvidos, e
principalmente nos paises em desenvolvimento, porque os sinais € sintomas podem ser mal
diagnosticados, sobrecarregando ainda mais todo o sistema de satide (FLOWERES, 1988).
Devemos ressaltar que a maioria dos sorotipos desse género sdo patogé€nicos ao homem,
apresentando diferencas de sintomatologia em decorréncia da variacdo no mecanismo de
patogenicidade, além da idade e da resposta imune do hospedeiro (GERMANO &
GERMANO, 2003; TRABULSI & ALTERTHUM, 2008).

As espécies desse género atravessam a camada epitelial intestinal, alcancam a lamina
propria (camada na qual as células epiteliais estdo ancoradas), onde proliferam. Sado
fagocitadas pelos mondcitos e macréfagos, resultando em resposta inflamatdria, decorrente da
hiperatividade do sistema reticuloendotelial. Ao contrario do que ocorre na febre tiféide, nas
enterocolites, a penetragdo de Salmonella spp. fica limitada a lamina prépria. Nestes casos,
raramente se observa septicemia ou infeccao sistémica, ficando a infecc¢ao restrita a mucosa
intestinal. A resposta inflamatéria estd relacionada também com a liberagdo de
prostaglandinas, que sdo estimuladoras de adenilciclase, o que resulta em um aumento de
secrecdo de dgua e eletrélitos, provocando diarréia aquosa (FRANCO & LANDGRAF, 2004;
MIMS et al., 2005; HAIMOVICH & VENKATESA, 2006).

As medidas gerais de profilaxia e as normas de biosseguranga empregadas em
avicultura industrial, como também em criacdes alternativas, dificultam, mas nao impedem a
presenca de microrganismos patogénicos. Os do género Salmonella assumem grande
importancia para a avicultura industrial. A pulorose (Salmonella enterica sorovar Pullorum) e
o tifo avidrio (Salmonella enterica sorovar Gallinarum) sdo os principais determinantes de
perdas econOmicas em muitos paises. Além desses sorovares, podem ser citados outros que

também contribuem com esses prejuizos (OLIVEIRA, 2004).
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A contaminac¢do de frangos por Salmonella spp pode estar relacionada segundo Silva
(2002), com a eliminacao da bactéria pelas fezes de aves infectadas que contaminam a cama
avidria, além de ratos de granja como portadores que eliminam o agente por longo periodo de
tempo. Tirolli & Costa (2006) apontam o transporte como importante fonte de contaminagao,
visto que, as aves normalmente sdo confinadas e aglomeradas em caixas por longas distincias
em condi¢des inadequadas no aspecto sanitdrio, aumentando assim o risco de contrair
infec¢des cruzadas por salmonelas. As operacdes de abate e processamento das carcagas
também contribuem para a disseminag¢do e multiplicacdo das salmonelas que podem ocorrer
por meio da dgua de escaldagem, no processo de depenagem, na contaminagdo cruzada de
equipamentos e utensilios, no manuseio inadequado durante o corte e evisceracdo € no
acondicionamento que normalmente ¢é realizado a temperatura ambiente até a sua

comercializacao.

A Salmonella enterica pode infectar um lote de aves e invadir lotes vizinhos sem
apresentar nenhum sintoma da doenca. Essa infeccdo inaparente ndo se limita ao intestino,
estendendo-se também aos 6rgdos internos, incluindo o sistema reprodutivo, com conseqiiente
contaminagdo da progénie ou de ovos comerciais para consumo humano (PEREIRA et al,
1999). Uma ampla variedade de alimentos podem ser contaminados com a Salmonella spp.,
pois aqueles que possuem alto teor de umidade, de proteina e de carboidratos, como carne
bovina, suinos, aves, ovos, leite e derivados, frutos do mar e sobremesas recheadas, sio mais

susceptiveis a deterioracdo (SURESH & HATHA, 2006; BASTI, 2006; VO et al., 2006).

Em relacdo a sadde publica, vérios autores citam as Salmonella causadoras das
paratiféides avidria, como por exemplo, a Salmonella enterica sorovar Enteritidis, Salmonella
enterica sorovar Typhimurium, Salmonella enterica sorovar Infantis e Salmonella enterica
sorovar Agona, que, constantemente, vém sendo apontadas como importantes causadoras de
infec¢des de origens alimentares. Estas nao estdo relacionadas com enfermidades especificas
e sdo potencialmente capazes de infectar indistintamente diversos animais, entre eles o

proprio homem (OLIVEIRA, 2004).

Virios pesquisadores tém identificado os subprodutos avicolas como uma fonte de
infeccdo de Salmonella que causam enterites em humanos. Em vérias ocasides, a S. enteritidis
em carcacas de frangos de corte prontas para o mercado consumidor tem sido reportada

(OLIVEIRA, 2004).
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Um grande nimero de salmonelas precisa ser ingerido para que ocorra a
gastroenterite; normalmente a dose infectante depende do sorotipo isolado, oscilando entre
2,0)(102 a l,OxlO6 (HUANG, 1999; PELCZAR et a., 1996), também ocorre variagdo quanto ao
alimento envolvido e a espécie de Salmonella em estudo, pois espécies adaptadas ao homem
necessitam de doses infectantes menores que as ndo adaptadas para provocar a mesma
sintomatologia caracteristica da doencga. Entretanto, algumas vezes a doenga pode ser fatal em
criangas, idosos ou imunocomprometidos, devido a menor resisténcia as infeccdes (PINTO et

al., 2004).

No mundo a Salmonella representa cerca de 10-15% de casos de gastroenterite aguda.
Sao fontes mais comuns destes surtos alimentares os ovos, carnes, produtos de carne e
chocolate (JAY, 2000). Intoxicacdes alimentares causadas por Salmonella spp ocorrem
mesmo em paises desenvolvidos. No Brasil, supde-se que a ocorréncia de salmonelas seja
relevante devido as deficiéncias de saneamento bésico e as mas condi¢des higi€nico-sanitarias
da maioria da populagdo, aliadas ao precédrio controle de qualidade de algumas industrias

alimenticias e de pequenos abatedouros de aves (TIROLLI & COSTA, 2006).

Outros grupos de alimentos como frutas e vegetais minimamente processados também
podem ser veiculadores de salmoneloses (UKUKU, 2006; ALLENDE et al., 2006), e essa
contaminacdo ocorre devido ao controle inadequado da temperatura, da adocdo de praticas de
manipulacdo incorretas ou por contaminag¢do de alimentos crus em contato com alimentos
processados (UKUKU, 2006; SILVA Jr, 2005; JAY, 2005). E possivel que o uso de utensilios
de cozinha tais (facas, tdbuas de cortar carne e vasilhas pldsticas ou de metal), propiciem a
contaminacdo cruzada entre as carnes contaminadas e vegetais consumidos in natura. A
propria dgua advinda do gelo, formado a partir de frangos mal resfriados ou congelados, pode
conter Salmonellas que colonizam o ambiente de contato € promovem a contaminacido de

outros alimentos.

O sorotipo predominante causador de infeccdes alimentares mudou nas ultimas
décadas de S. agona, S. hadar e S. typhimurium para S. enteritidis, sendo a S. enteritidis a
causa predominante de salmoneloses em diversos paises (SURESH et. al., 2006; SILVA &
DUARTE, 2002). As infec¢des por salmonela sdo responséaveis por uma variedade de doengas
agudas e crOnicas em aves, sendo clinicamente classificadas em trés enfermidades: pulorose,
causada por Salmonella Pullorum, tifo avidrio, causado por Salmonella Gallinarum e

infec¢Oes paratificas. As salmonelas paratificas sdo as de maior interesse em saide animal e
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saude publica e seu isolamento é freqiiente nos produtos de origem avidria. A maioria dos
sorovares existentes pode colonizar o intestino das aves sem causar doenga; entretanto
Salmonella typhimurium e Salmonella enteritidis podem causar doencas e intoxicacdes
alimentares em humanos.

Em seres humanos, as manifestacdes clinicas da infeccao por Salmonella variam desde
leves sinais intestinais a septicemia, com Obitos, em geral, acentuados em recém-nascidos,
idosos e pessoas que apresentam algum distirbio imunoldgico. Os sintomas sao
caracteristicos de uma gastrenterite febril. H4 diarréia, dor de estdmago, febre (acima de
40°C), dor de cabecga, vOmito, nduseas e mal-estar. A diarréia pode ocorrer a cada 10 ou 15
minutos e por vdrias horas, passando a ocorrer de duas a trés horas por dia ou mais (SILVA,
1991). O periodo de incubacdo dura em média 12 a 72 horas apés a infec¢do e os sinais
clinicos persistem ao redor de trés a quatro dias, variando entre dois e sete dias (KICH e
CARDOSO, 2004). Aproximadamente 5% dos casos geram seqiielas tais como endocardites,
abscessos multiplos, poliartrites ou osteomielites. Indices de mortalidade de 2%. Os casos
fatais resultam da desidratacdo, faléncia renal e/ou choque septicémico (BAIRD PARKER,
1994).

4.2. Staphylococcus sp.

Segundo a nomenclatura latina internacional, Staphylococcus é um género de bactérias
Gram-positivas, com forma de cocos que podem causar doengas no ser humano, sendo um
dos mais comuns patogénios do homem. Ha mais de 30 espécies pertencentes ao género,
apenas algumas das quais causam doencas significativas. Staphylococcus aureus é com a
Escherichia coli uma das duas bactérias patogénicas mais comuns. Causa a maioria das
infec¢des estafilococicas; Staphylococcus epidermidis: causa endocardites e infecgOes de
proteses; Staphylococcus saprophyticus: causa infecgdes do tracto urindrio, especialmente em

mulheres jovens sexualmente ativas (MURRAY, 2004).

Na microbiologia de alimentos, Staphylococcus aureus merece destaque pela sua
ocorréncia frequente devido as intoxicagdes alimentares causadas pelo consumo de alimentos
contendo suas enterotoxinas termoestaveis (FREITAS et al., 2004a), que havendo no alimento
condic¢des favordveis a sua multiplicacdo, em poucas horas, a pessoa infectada apresenta o
quadro clinico (RADDI et al., 1988). Enterotoxinas estafilococicas (SE) sd@o os principais

agentes de intoxicacao de origem bacteriana no homem e t€m sido relatadas em vérios surtos
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de doencas transmissiveis por alimentos (LAMAITA et al., 2005). Como as enterotoxinas sao
termoestéaveis e o periodo de incubagdo € bastante curto, variando de 15 minutos a 6 horas
ap6s a ingestdo do alimento contaminado (CARMO, 2001), a coc¢do dos alimentos ndo a
destr6i, uma vez formada no alimento esse pode causar intoxicagdo mesmo apds 0 processo,

embora o microrganismos seja destruido.

Segundo Bergdoll (1989), uma mesma cepa de S. aureus pode produzir mais de um
tipo de toxina, que em quantidades inferiores a lug podem desencadear os sintomas de
intoxicagdo, representados, principalmente por ndusea, vomitos, diarréias, espasmo intestinal,
prostacdo, pressdao baixa e temperatura subnormal. Alteracdes na freqiiéncia cardiaca podem
também ser observadas. Em casos severos, muco e sangue sdo observados no vomito e nas
fezes. A recuperacdo ocorre em torno de dois dias, porém, alguns casos podem levar mais
tempo ou exigir hospitalizagdo. A intoxicagdo estafilocdcica pode ser fatal para recém-
nascidos, pessoas idosas e pessoas acometidas por doengas cronicas imunossupressoras

(CLIVER, 1994; RADDI et al., 1988).

Sua origem € a matéria prima ou o manipulador de alimentos. Vive na pele de animais
e humanos, assim como nas fossas nasais. Pode chegar no alimento através do animal ou pelo
contato com humanos. O alimento contaminado necessita ficar algumas horas em temperatura
ambiente; € necessdria a reproducao do Staphyloccous aureus no alimento para a produgio da
toxina. As falhas podem ocorrer por falta de higiene no manuseio associadas com temperatura
errada de armazenagem (temperatura ambiente), nos processos de resfriamento,
descongelamento ou estocagem.( MURRAY, 2004). As fossas nasais t€ém sido relatadas como
a fonte mais importante de disseminagdo, entretanto pouca atenc¢do tem sido dada as maos
como fonte ou via de infeccdo. Raddi et al. (1988) avaliaram em 48 individuos que
manipulavam alimentos em casas comerciais em Araraquara-SP e estudantes universitarios, a
proporcdo de portadores nasais de Staphylococcus aureus foi de 41,7% e 50,0%,

respectivamente, taxas consideradas altas.

Na legislacdo € designado por Staphylococcus coagulase positiva pois € produtor da
enzima coagulase, e simplesmente a legislagdo sanitdria brasileira ndo prevé seus limites,. A
prevencao se baseia em higiene pessoal: lavar as maos com escovas, sabdes desinfetantes; uso
de madscaras, luvas e gorros pelo manipulador de alimento para evitar a contaminac¢ao dos
alimentos e o uso de refrigeracdo adquada em todo o processo de alimentos. A temperatura de

refrigeracdo deve ser sempre mantida inferior a 7°C. Para desencadear o quadro de
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intoxicacdo, em geral as contagens no alimento devem ser altas: > 1.000.000 células de S.
aureus/g do alimento. Contudo ele pode estar ausente no alimento cozido, pois € destruido
pelo calor, embora a enterotoxina pré-formada antes do cozimento ndo seja destruida

(MURRAY, 2004).

Como a toxina € termoestdvel, podendo permanecer no alimento mesmo apds o
cozimento, favorecendo a ocorréncia da intoxicacao (ALCARAS et al, 1997) este
microorganismo constitui um grande problema em Saude Publica, pois suas estirpes podem
produzir enterotoxinas (SEs) e toxinas como a da “sindrome do choque t6xico” (TSST-1) que
podem causar em humanos intoxicacOes alimentares e até desordens multissist€émicas

(ZAFALON et al., 2009).

As enterotoxinas sdo produzidas em alimentos durante a fase de crescimento do
microrganismo. Sao peptideos de pequeno peso molecular, resistentes as enzimas digestivas e
ao calor, ndo sendo destruidas pelos processos de coccdo e esterilizacdo. Agem na parede do
estdbmago, nos receptores do nervo vago. Sao produzidas diversas toxinas, designadas por
letras: A, B, C (Cl e C2), D, E, F e G. A enterotoxina B encontra-se associada a cerca de 50%
dos casos de TSS, pois como superantigeno, estas toxinas estimulam os linfécitos liberarem
citocina as quais provocam o choque. A toxina 1 (C1), da sindrome do choque téxico (TSST-
1) € reconhecida como causadora de febre, de hipotensao, de congestdo de varios 6rgaos e de

choque letal (BERGDOLL & CHESNEY, 1991).

Staphylococcus aureus produz uma série de enzimas extracelulares. A mais conhecida
€ a coagulase, em virtude de ser a enzima cuja presenga caracteriza a espécie. Esta enzima
coagula o sangue ao transformar o fibrinogénio em fibrina, da mesma forma que a trombina
humana. A formacdo de codgulos a volta das bactérias dificulta o seu reconhecimento e

fagocitose pelas células do sistema imunitario (TRABULSI & ALTERTHUM, 2008).

4.3. Escherichia coli

A Escherichia coli é uma bactéria bacilar Gram-negativa, que, juntamente com o
Staphylococcus aureus € a uma bactéria simbionte do homem. Pertence a familia
Enterobacteriaceae faz parte da microbiota entérica de mamiferos e aves (BRENER, 1984).

Que € uma das mais importantes familias bacterianas. Também fazem parte os Géneros
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Citrobacter, Enterobacter, Klebisiela, Proteus e Salmonella. Cada pessoa evacua em média,
com as fezes, um trilhdo de bactérias E.coli todos os dias. A presenca da E.coli em dgua ou
alimentos € indicativa de contaminagdo com fezes humanas (ou mais raramente de outros
animais). A quantidade de E.coli em cada mililitro de dgua € uma das principais medidas
usadas no controle da higiene da dgua potdvel municipal, preparados alimentares e dgua de
piscinas. Esta medida é conhecida oficialmente como indice coliforme da 4gua (MURRAY,

2004).

Carnes cruas e frangos sdo os alimentos mais comumente implicados em surtos por E.
coli enteropatogénica, embora qualquer alimento exposto a contaminacdo fecal possa ser
suspeito (APHA, 1995). Escherichia coli é a bactéria comensal encontrada em maior
quantidade no intestino grosso (cerca de 1012 bactérias).Sao conhecidas variantes de E. coli
que adquiriram viruléncia: (ETEC) E. coli enterotoxigénica, (EPEC) E. coli enteropatogénica,
(EIEC) E. coli enteroinvasiva, (EHEC) E. coli enterohemorragica, (EAEC) E. coli
enteroagregativa e (UPEC) E.coli uropatogenica (SILVA & SILVA, 2005).

E.coli Enterotoxinogénicas (ETEC) causadoras da “diarréia do turista”, sendo
ingeridas em grandes nimeros em comida mal cozida ou dgua contaminada com detritos
fecais. Adquire-se resisténcia efetiva a ETEC apds varios meses. O turista normalmente sé €
apanhado uma vez. Infectam principalmente o intestino delgado. Sintomas sdo dores violentas
abdominais, vOomitos,diarreis, nauseas e febre baixa. Produzem enterotoxinas semelhantes a
toxina do célera, com atividade de adenilato ciclase. O aumento do GMPc (um mediador)
dentro do enterdcito causa aumento da secrecdo de electrélitos como cloro e sédio para o
limen intestinal, seguidos de dgua por osmose. O resultado € diarréia profusa aquosa, tipo
dgua de arroz, sem sangue. A bactéria tem fimbrias que lhe permite aderir fortemente ao
epitélio e ndo ser completamente arrastada pela diarréia volumosa. A doenca € perigosa para
criancas pequenas devido a desidratacdo. Deve-lhes ser administrada bastante ou soro caseiro

(MURRAY, 2004).

E.coli Enteropatogénicas (EPEC) causam diarréias ndo sanguinolentas epidémicas em
criangas, especialmente em paises pobres. Tém um fator de adesdo aos enterdcitos e
produzem enterotoxinas, resultando em destruicdo dos vilos do intestino delgado, com ma
absor¢do dos nutrientes e conseqiiente diarréia osmética. Ha também febre, nduseas e
vOomitos. Os vegetais das saladas sdo muitas vezes regadas com dguas contaminadas

transmitindo a EPEC (MURRAY, 2004).
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Dados epidemioldgicos indicam que, nas dreas endémicas, a diarréia causada por
EPEC € mais comum e mais grave na primeira infancia, progressivamente menos freqiiente e
mais branda na segunda e terceira infincias e rara em adultos (LEVINE & EDELMAN,
1984). Ja o aparecimento de anticorpos circulantes segue curso inverso: ndo sao detectaveis
na primeira infincia, aumentam com a idade e atingem niveis mais elevados nos adultos
(NETER et al., 1955). Admite-se, portanto, que a exposicdo a EPEC durante infancia produz
imunidade contra este patégeno. Esses dados sugerem que o desenvolvimento de vacinas
contra EPEC seria de utilidade em paises como o Brasil, onde, de maneira perversa, estao
associados fatores como subnutri¢io, condi¢des precdrias de habitacdo e falta de dgua potavel

e de rede de esgotos.

E.coli Enteroinvasivas (EIEC) sdo invasivas e destrutivas da mucosa intestinal,
causando ulceras e inflamagdo. O resultado € diarreia aquosa inicial seguida em alguns

doentes de diarreia com sangue e muco, semelhante a da disenteria bacteriana.

E.coli Enterohemorragicas (EHEC) causam diarreia aquosa inicial que pode progredir
em colite hemorrédgica e sindrome hemolitico-urémico (que ocorre em 5% das infeccdes por
EHEC). Tém fimbrias aderentes e produzem uma toxina semelhante a shiga-toxina produzida
pela Shigella. Podem provocar anemia, trombocitopenia e insuficiéncia renal aguda

potencialmente perigosa (MURRAY, 2004).

E.coli Enteroagregativas (EAEC) tém fimbrias, produzem toxinas semelhantes as da
ETEC, resultando em diarréia aquosa ou hemorrdgica persistente em criangas. As bactérias

tém aparéncia caracteristica, aglutinando-se umas ds outras em "muros de tijolos".

E.coli uropatogenica (UPEC) causa freqiientemente infec¢des do trato urindrio (ITUs)
em mulheres jovens. Tém receptores especificos para moléculas da membrana de células do

epitélio da pelve renal. Produzem hemolisinas que lisam os eritrécitos (MURRAY, 2004).

4.4. Campylobacter

As espécies do gé€nero Campylobacter sdo agentes de doencas no homem e nos
animais domésticos. Componentes da microbiota intestinal de animais domésticos e silvestres
disseminam-se pelo meio ambiente e contaminam a dgua, as pastagens e as culturas vegetais

(HUNT et al., 2001). Nas quatro ultimas décadas Campylobacter spp. reapareceu como um
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organismo emergente e despontou como importante agente de gastrenterites de origem

alimentar em vadrias partes do mundo (BUTZLER, 2004).

As aves domésticas albergam Campylobacter spp. no intestino que por meio de
manipulacdo e operacdes de abate mal conduzidas e sem a observagdo de praticas higi€nicas,
contaminam a carcaga e as visceras (FREITAS & NORONHA, 2007). Os resultados e as
observacgdes preliminares assemelham-se aos de outros paises bem como das regides sul e
sudeste do Brasil, com amostras de carne de frango expostas para consumo (DIAS et al.,
1990; SAKUMA et al., 1992; CARVALHO & COSTA, 1996; WHYTE et al., 2004;
KUANA, 2005). Medidas e ag¢des de vigilancia sanitdria e educacdo para a saude sdo
recomendadas para prevenir surtos de gastrenterite por Campylobacter spp. nos locais

pesquisados.

4.5 Listéria spp.

As listerias s@o bastonetes Gram positivos, aerObias ou anaerdbias facultativas,
toleram teores elevados de sal; resistem d desidratacdo, movimentam-se por flagelos nao

produtores de esporo e ndo dcido resistente (JAY, 2005).

A transmissdo da Listeria spp. pode ocorrer por contato direto ou indireto com fontes
por via oral, ocular, cutinea, respiratéria e urogenital. Pode estar presente em secrecdes
oculares, nasal e purulenta da epiderme e na urina, em placenta de bovino infectado; em
outros tecidos contaminados, fezes e sangue. Porém, a transmissao por alimentos parece ser a

forma mais importante (MARTH, 1988; SILVA, 1996).

Esse patégeno causa uma infec¢do alimentar atipica que apresenta alta taxa de
mortalidade, periodo de incubacdo longo e predilecdo por pacientes que tenham condicdes
imunolégicas deficitirias (ROCOURT & COSSART, 1997). E capaz de ocasionar meningite

e provocar abortos através da ingestao de alimentos contaminados.

As Listerias crescem em temperatura de 1 a 45°C, sendo a faixa 6tima de 30 a 37°C,
embora existam relatos sobre o crescimento a 0°C. Suportam repetidos congelamentos e
descongelamentos (FRANCO & LANDGRAF, 1996; LOVETT & TWEDT, 1988;
SEELIGER & JONES, 1996). A resisténcia ao frio depende da integridade celular e do
sistema de transporte energético, que estimula o metabolismo sob baixas temperaturas,
propiciando altas concentracdes de substratos intracelulares e uma fase de laténcia prolongada

em temperaturas de refrigeracao (OLIVEIRA, 1993).
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A ampla distribuicdo de Listeria spp. na natureza (FSIS, 1998) e nas fezes dos animais
explica que sua presenca em carnes cruas € quase inevitavel variando de zero a 68%. A carne
suina € a mais contaminada, porém, também € freqiiente a contaminagao de carne crua de aves

(JOHNSON et al. (1992) apud ACHA & SZYERES, 2001).

Das espécies de Listeria, a L. monocytogenes € o patdgeno de maior importancia para

. .. . g . 6

os humanos. Embora a L. ivanovii possa multiplicar-se em ratos, o grau de crescimento de 10
células ndo causa infec¢do. L. innocua, L. welshimeri e L. seeligeri ndo sdo patogénicas,

embora a dltima produza hemdlise (JAY, 2005).

O género Listeria é classificado juntamente com os géneros Lactobacillus,
Erysipelotrix, Brochothrix, Caryophanon e Renibacterium. As espécies reconhecidas sdo: L.
monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeri, L. grayi, L. murrayi.
Foram descritos 16 sorovares, sendo 15 antigenos somadticos tipo O e cinco antigenos
flagelares tipo H. A Listeria monocytogenes (MURRAY et al., 1926; PIRIE, 1940),
considerada espécie patogé€nica para homens e animais, contém os sorovares 1/2 a, 1/2 b,
1/2¢, 3a, 3b, 3c, 4a, 4b, 4c, 4e, 7 (SEELIGER & JONES, 1996). Os sorotipos 1/2a, 1/2b e 4b
constituem mais de 90% dos microrganismos isolados em seres humanos. Constatou-se que o
sorotipo 4b provocou uma epidemia de listeriose associada a queijo feito com leite
inadequadamente pasteurizado. (JAWETZ et. al., 1998). Jay (2005) afirma ainda que a grande
heterogeneidade antigénica da L. monocytogenes pode estar relacionada com o grande nimero
de hospedeiros animais nos quais € capaz de multiplicar-se. Em geral, linhagens 4b sd@o mais
freqiientemente associadas com surtos, enquanto linhagens %2 a,b ou c, sdo relacionadas com

produtos alimenticios.

A L. monocytogenes é um patdgeno intracelular facultativo, que pode crescer em
macréfagos, células epitelias e fibroblastos cultivados. Todas as cepas virulentas produzem
uma hemolisina, a Listeriolisina tipo O, que estd geneticamente relacionada com a
Estreptomicina tipo O e a Pneumolisina (MURRAY et al., 2000). Os mecanismos pelos quais
a L. monocytogenes causa listeriose ainda ndo estdo bem definidos. Sabe-se, entretanto, que a
bactéria produz algumas toxinas, destacando-se as toxinas hemoliticas (hemolisinas) e as
toxinas lipoliticas; responsdveis pelo aumento na producdo de mondcitos e pela depressao na
atividade de linfdcitos. Entre as toxinas isoladas incluem uma toxina hemorrédgica, uma fracao
pirogénica e uma toxina capaz de causar alteragdes eletrocardiograficas (MARTH, 1988).
Também pode causar septicemia, atingir diversos 6rgaos como o sistema nervoso central e a

placenta ocasionando meningites e abortos listéricos.
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De acordo com JEONG & FRANK (1994), L. monocytogenes apresenta alta
capacidade de colonizacdo de superficies e de formacdo de biofilmes impermedveis,
estabelece-se dentro de plantas e, no processamento de alimentos, aumenta a probabilidade de
contaminacdes cruzadas e ambientais. Embora apenas L. monocytogenes seja patogénica para
humanos, todas as espécies de Listeria apresentam um padrdo de crescimento e de

comportamento similar frente as diferentes condi¢des de cultivo (COELHO et al., 1998).

Os estudos e procedimentos para isolamento e enumeragao de Listeria spp. e Listeria
monocytogenes em alimentos t€tm aumentado muito nos udltimos anos. As mudancas nas
caracteristicas e nos habitos alimentares, as diferentes formas de produgdo dos alimentos, a
habilidade da Listeria de sobreviver em condi¢des adversas; sua capacidade de crescer em
temperatura de refrigeracdo somado a resisténcia ao congelamento, ao calor e a diversos
antibidticos, tornam esse microrganismo emergente de grande importancia entre os patdgenos
transmitidos por alimentos. Atualmente representa um grande problema para as industrias de
alimentos e Orgdos oficiais de regulamentacio (DONELLY et al., 1992; FABER &
PETERKIN,1991).

No Brasil, DESTRO (1995), investigou a ocorréncia da L. monocytogees em uma
industria de pescado em Santos-SP, e encontrou 25% de amostras contaminadas no ambiente

(pisos, paredes, tubulacdes) e 24,2% em amostras de utensilios (facas, bandejas, mesas).

De 63 amostras de carcacas de frango analisadas em Portugal, todas apresentavam-se
contaminadas com Listeria spp., sendo que 26 amostras (41%) foram positivas para L.
monocytogenes (ANTUNES et al., 2002). No trabalho desenvolvido por MENA et al. (2004),
varios tipos de produtos alimenticios foram analisados quanto a presenca de L.
monocytogenes em Portugal. Das 1035 amostras (leite, carne, peixes crus, e alimento
termicamente processados e fermentados), 72 (7,0%) foram positivas para L. monocytogenes.
Das 17 amostras de carne bovina crua, 3 (17,7%) foram positivas para L. monocytogenes. A
carne de frango crua obteve maior nimero de amostras positivas (60%) comparando-se com

os alimentos analisados.

VITAS et al. (2004) investigaram a presenca de Listeria spp. em 3685 amostras
obtidas no Norte da Espanha. As amostras analisadas incluiam produtos crus (carne, leite e
frango) e produtos processados (carne curada e cozida, vegetais congelados e salmdo
defumado). A maior ocorréncia de Listeria spp. foi encontrada em amostras de carne de

frango crua (76,3%) seguidas por amostras de carne moida vermelha bovina e suina (62,3%).
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Similarmente, a maior ocorréncia de L. monocytogenes foi detectada nestes produtos (36,1% e

34,9% respectivamente).

Na pesquisa realizada por GONCALVES (1998), em Niter6i, RJ das 40 amostras de
peito de frango congeladas, isoloram-se 246 cepas de Listeria spp., sendo 52 cepas de L.
monocytogenes, trés de L. ivanovii, 24 de L. seeligeri, 35 de L. innocua e 132 de L.
welshimeri. Das cepas de L. monocytogenes, 51,9% pertenciam ao sorotipo ¥2 b, 30,8% ao 4 b

e 17,3% ao V2 c.

No Brasil, ndo ha um limite especifico estipulado para L. monocytogenes, entretanto,
de acordo com a Resolucio RDC n° 12 (BRASIL, 2001), sdo considerados produtos em
condic¢des sanitdrias insatisfatorias aqueles cujos resultados analiticos estdo acima dos limites
estabelecidos para amostra indicativa ou amostra representativa, ou aqueles cujos resultados
analiticos demonstram a presenca ou a quantificacdo de outros microrganismos patogénicos

ou toxinas que representem risco a satide do consumidor.

Segundo JAY (2005), a Comissdo Internacional em Especificagcdes Microbioldgicas
para Alimentos (“International Commission on Microbiological Specifications for Foods” —
“ICMSF”) parece ter concluido que, se esse microrganismo nao exceder 100 UFC/g de

alimento, este pode ser considerado aceitdvel para individuos que nao estao sob risco.

5. Legislacao vigente na comercializacio da carne de frango

Os produtos cdrneos sao considerados de qualidade microbioldgica aceitdvel quando
atendem critérios determinados pela legislagao vigente. A Portaria n® 451/97 do Ministério da
Saude (BRASIL, 1997) estabelecia como norma para carne de aves a auséncia de Salmonella
em vinte e cinco gramas (25g) do produto. Tal Portaria foi revogada pela Resolu¢do n° 12/01
(Anexo 1), da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), que determina
apenas a contagem de coliformes a 45°C, ndo considerando microrganismos importantes
como Salmonella e Staphylococcus aureus (FREITAS et al., 2004a). De acordo com a RDC
n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA), que contém o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, € estabelecida a
padronizacio dos valores para E. coli: 10° a 10* (UFC). A padronizacdo para a Salmonella
spp., em 25g de miudos, carnes cruas, resfriadas, ou congeladas, “in natura”, apenas é

definida para a de bovinos, suinos e outros mamiferos - carcagas inteiras ou fracionadas,

quartos ou cortes (BRASIL, 2001b).
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Conforme as informagdes contidas na RDC n°® 13/2001 (ANVISA), a presenca de
Salmonella spp. nos mididos e carne das aves existe de forma critica, o que é considerado um
problema mundial, ndo havendo medidas efetivas para o controle da referida bactéria
(BRASIL, 2001a). Compete, assim, aos Servi¢os de Vigilancia Sanitaria (SVS), reduzir e
prevenir riscos a saide da populagdo com acdes que intervenham nos problemas sanitarios
decorrentes da produgdo e circulagdo de bens e da prestacdo de servicos da saide (BRASIL,

1990).

Staphylococcus aureus sao microrganismos envolvidos em intimeros casos de
toxinfec¢do alimentar (PORTO et al., 2000). Embora a contagem de microrganismos aerdbios
psicrotroficos indique o grau de deterioracao de alimentos refrigerados, a legislag@o brasileira
ndo estabelece padrdo para estes microrganismos. Entretanto, a International Commission on
Microbiological Specificacions for Foods (ICMSF), estabelece 10° a 10’ UEC/g como padrio
internacional para seguranca alimentar. De acordo com Franco & Landgraf (1996) o produto

que apresenta contagens nesta faixa, ja demonstra qualidade marginal.
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6 CONCLUSOES

N

Aves de corte sdao expostas a patdgenos desde a criacdo, abate até o manejo das

carcacas no comércio.

A manipulacdo figura como importante veiculo de contaminacdo de produtos como a
carne de frango. Medidas de controle higi€nico-sanitdrio em pontos criticos no processamento

da carne devem ser adotadas de forma criteriosa e rigorosa

Criagcdes mais “naturais”, como do tipo caipira, pode ser uma solucio alternativa para
reduzir problemas infecto-contagiosos nas granjas. As andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas sdo importantes para estabelecer e garantir a qualidade da carne

comercializavel.

A legislacdo vigente deve considerar além de padrdes mais especificos, a pratica de
andlises regulares para determinar a auséncia de Salmonella, Staphylococus aureus, € outros
patégenos bem como, nimeros méaximos para Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e pH

com vistas a assegurar a qualidade da carne para o consumidor.
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COMERCIALIZADAS EM GRANJAS PRODUTORAS DO MUNICIPIO DE PATOS
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Avaliacao Microbiolégica da Carne de Frango de Corte Comercializadas em Granjas

Produtoras no Municipio de Patos — PB

Resumo: Objetivando avaliar a qualidade da carne de frangos de corte produzida e
comercializada no municipio de Patos — PB, foram realizadas coletas semanais, perfazendo
um total de 25 frangos oriundos de cinco estabelecimentos comerciais durante cinco semanas.
Foram realizadas andlises microbioldgicas nas trés partes nobres do frango: peito, coxa e
sobre-coxa, constituindo 75 amostras analisadas. Observou-se que entre as granjas avaliadas
houve diferencas significativas (P<0,05) para todos os parametros microbioldgicos avaliados,
exceto para bolores e leveduras. Os resultados de nimero padrdo de bactérias aerdbicas
mesofilas (CTM) variaram entre as 75 amostras, sendo o valor maximo encontrado de 14,52 x
10* UFC/g para a carne de peito e o minimo foi de 1,06 x 10* UFC/g para coxa e sobre-coxa
de frango. Todas as amostras apresentaram-se com valores acima de 10° UFC/g para
Staphylococcus coagulase positiva, mas ndo ultrapassou o valor de 10* UFC/g preconizados
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da resolucdo nimero 12, de
2 de janeiro de 2001 que estabelece o controle sanitdrio na 4rea de alimentos. Houve variacdo
na temperatura das partes dos frangos avaliados quando comparado entre as granjas,
apresentado algumas amostras formacdo de cristais de gelo. Para bolores e leveduras,
verificou-se maior contaminacio para sobre-coxa (72,89 x 10’) e a menor contaminacdo para
coxa de frango (0,33 x 10%). Quanto a contaminag¢do por Salmonella para a coxa em uma das
granjas (Granja 4) ndo foi encontrada a presenca, estando as demais partes apresentando
contaminacdo entre 5 e 99 NMP/g. Para coliformes a 35°C ou totais a contaminagdo variou
entre 2,04 x 10> NMP/g para peito e 9,72 x 10> NMP/g para sobre-coxa, e para coliformes a
45° ou fecais os valores variaram entre 0,7 x10* NMP/g para o peito e 9,28 x 10> NMP/g para
coxa, mas para ambos microrganismos estudados os valores ndo ultrapassaram valores de 10’
considerados por muitos autores como indices marginais nesse parametro. Em todas as partes
analisadas foram encontradas cepas de Escherichia coli. A presenga de Salmonella sp nas
amostras caracteriza um risco ao consumo humano. Mas os valores encontrados para
Staphylococcus coagulase positiva, foram insuficientes para produzir toxina termoestivel
capaz de desencadear um quadro de intoxica¢do alimentar. A maioria das amostras apresentou
condi¢cdes de temperatura favordveis para o crescimento de microrganismos. Nas granjas
avaliadas ha adocdo de técnicas de resfriamento inadequadas e ndo ha o uso de camaras de
resfriamento. Os valores encontrados para coliformes confirmaram as mds condicdes
higi€nicas e contaminacdo fecal dos frangos. Os manipuladores, os equipamentos e as
superficies nao se enquadram em padrdes rigidos de higiene, acarretando contaminagdes.

Palavras-chave: Avicultura, Coliformes fecais, Microrganismos
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Microbiological evaluation of broilers chicken meat sold in poultry farms in Patos
District — Paraiba State

Abstract: The objective of this work was to evaluate the quality of chicken meat produced
and marketed in the municipality of Patos — PB. Collections were performed weekly, totaling
25 chickens from five commercial establishments during five weeks.. three parties noble of
the carcass were selected of Chickens collected: breast, thigh and on-thigh, constituting 75
samples analyzed. It was observed that between of the poultry farm evaluated were significant
differences (P<0.05) for all microbiological parameters evaluated, with the exception molds
and yeasts. The results of standard number of mesophilic aerobic bacteria (CTM) varied
among the 75 samples being the maximum value found 14.52 x 10* CFU/g for chicken breast
and the minimum value was 1.06 x 10° CFU/g for hip and on-thigh of chicken. All samples
presented-with values above 10° CFU/g for Staphylococcus coagulase positive, but not
exceeded the value of 10* CFU/g recommended by the Sanitary Surveillance National Agency
(ANVISA) by resolution number 12, of January 2, 2001 laying down the health control in the
area of food. There was variation in temperature of the parties of chickens evaluated when
compared between the poultry farms, submitted some samples training ice crystals. For molds
and yeasts, verified-greater contamination for on-thigh (72.89 x 10%) and the lowest
contamination thigh of chicken (0,33 x 10). As to contamination by Salmonella for the
cutting thigh of Poultry farm 4 was not found the presence, and the other parties presenting
contamination between 5 and 99 MPN/g. For total or 35°C coliforms microorganisms
contamination varied between 2.04 x 10> MPN/g for breast and 9.72 x 10> MPN/g for on-
thigh, and for coliforms at 45 degrees or the fecal values ranged between 0.7 x102 MPN/g for
breast and 9.28 x 102 MPN/g for hip, but for both microorganisms studied values did not have
exceeded 10° values considered by many authors as marginal indices in this parameter. In all
the parties examined were found strains of Escherichia coli. The presence of Salmonella sp in
the samples characterized a risk for human consumption. But the values found for
Staphylococcus coagulase positive, were insufficient to produce toxin thermostable able to
trigger a framework of food poisoning. The majority of the samples presented temperature
conditions favorable to the growth of microorganisms. In poultry farm near evaluated there
are adopting technical cooling inadequate and there is no use of chambers of cooling. The
values found for coliforms confirmed the poor hygienic conditions and fecal contamination of
chickens. The handlers, equipment and the areas not falling into rigid standards of hygiene,
causing contamination.

Key-words: Poultry production, Fecal coliforms, Microrganisms
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o consumo da carne de frango cresceu bastante. O fator preco parece ser o
maior estimulo para o consumidor, que adquire proteina a baixo custo. O ciclo produtivo do
frango € curto, permitindo rapidos ajustes da oferta e impedindo explosdes de preco. A partir
de 2004 o Brasil passou a ser o maior exportador, a frente dos Estados Unidos da América
(EUA), e o terceiro maior produtor, a frente dos 25 paises da Unido Européia (UE). Os ultimos
dados do IBGE apontam que o abate inspecionado das carnes bovina, suina e de frango do
primeiro semestre de 2010 somou 10,2 milhdes de toneladas, das quais 51% do total pertence a
carne de frango. O Departamento de Agricultura dos EUA (USDA), sobre as tendéncias de
producdo, exportacdo e consumo interno de carne de frango no Brasil em 2010, estimam
aumento de produgdo da ordem de 3,6%, indice que compreende um abate de 5,760 bilhdes
de cabecas e volume de carne de 11,420 milhdes de toneladas. O mesmo departamento estima

exportacdes de 3,350 milhdes de toneladas, incremento de 4% em relagdo ao ano passado

(3,222 milhoes de toneladas).

Um misculo de frango vivo possui o valor do pH de 7,2. Ocorrido o abate, a carne
continua em processo bioquimico, no qual o condutor energético do musculo € transformado
em glicogénio latico através da acdo de vérias enzimas (VENTURINI et al.,, 2007). As
condi¢des do pré-abate e durante o inicio do rigor mortis determinam a velocidade da
glicolise, a liberacdo de 4cido ldtico e a queda do pH (BOND et al., 2004). O pH final da
carne, apos 24h, € determinante na qualidade da carne, pois estd relacionado com proliferacao
microbiana, deterioragdo das proteinas e pigmentacao da carne. Assim, o valor em que ele se
estabiliza influencia os parametros de cor, capacidade de retencdo de dgua, maciez, perda de

peso por cozimento, suculéncia e estabilidade microbiolégica (FLETCHER, 2002).

A presenca de fungos, virus e bactérias nos alimentos, além de favorecer a
deterioracdo e/ou reducdo da vida tutil desses produtos, possibilita a transmissdo destes ao
consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos, dentro de padrdes satisfatorios, €
necessdria para garantir seguranca e salubridade em todos os estdgios de sua elaboracdo até o
produto final, minimizando a preocupagao para a saude publica. Com o crescente aumento no
consumo da carne de frango vem o risco dos surtos de doencas transmitidas por alimentos.
(CARVALHO et. al., 2005; OLIVEIRA et. al., 2004). Para uma avaliacdo adequada da
qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos € necessdria uma investigacdo microbioldgica, a

qual, normalmente € onerosa.
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Entre as principais bactérias destacam-se o Staphylococcus aureus, Shiguella
putrefaciens, Lactobacillus, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum (do tipo C ndo
patogénicos para adultos sauddveis), Pseudomonas spp., Acinetobacter-Moraxella spp.,
Enterobacter spp., Bacillus cereus, Salmonella spp e Escherichia coli (PIRES et al., 2009;
FORSYTHE, 2002). De acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA, 2001), a qual contém o Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiol6gicos para Alimentos, é estabelecida a padronizacdo dos valores para E. coli: 10” a
10* (UEC). A padronizacgdo para a Salmonella spp., em 25g de middos, carnes cruas,
resfriadas, ou congeladas, “in natura”, apenas é definida para a de bovinos, suinos e outros

mamiferos - carcacas inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes (BRASIL, 2001b).

A presenca de Staphylococcus coagulase positivo nos alimentos, de acordo com
Freitas et al. (2001), além de estar relacionada com a limpeza e sanitizacdo inadequada dos
materiais e equipamentos pode ser interpretada como indicativo de contaminacdo a partir de
manipuladores, pois nos humanos os principais reservatdrios de Staphylococcus aureus sao a
pele, a boca e as fossas nasais. Geralmente, os alimentos envolvidos em intoxicacdes
estafilocdcicas sao aqueles de elevado valor protéico, que sofrem aquecimento durante o
processamento, sdo contaminados e deixados em temperatura elevada por vdrias horas
(GENIGEORGIS, 1989). A carne de frango com altos teores protéicos, alta disponibilidade de
dgua e pH préoximo a neutralidade favorece a multiplicacdo bacteriana e, no caso do
Staphylococcus, estes aumentam sua capacidade de produzir enterotoxinas (EVANGELISTA,

citado por NASCIMENTO et al., 1996).

A contaminagdo de carcagas de frango tem importantes implicacdes para a seguranca e
o tempo de prateleira do produto (CAPITA et al., 2001). Os microrganismos dos produtos de
origem animal procedem de sua microbiota superficial, de suas vias respiratérias e do tubo
gastrintestinal (FREITAS et al., 2004). A pele de muitos animais produtores de carne pode
conter microrganismos como Micrococcus, Staphylococcus e Streptococcus beta-hemoliticos

(FRAIZER e WESTHOFF, 2000).

O abate das aves envolve operagdes seqilienciais que influenciam a qualidade
microbioldgica do produto final. A escaldagem, realizada comumente a temperaturas entre 55
e 60°C, reduz o nimero de enterobactérias na superficie da carcaca. Entretanto, nas etapas de
depenagem e evisceracdo observa-se um aumento da carga microbiana, devido a

contaminacdo cruzada e também pela ruptura de visceras, que pode contaminar a carcaca
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principalmente com a micromicrobiota natural do intestino. Em seguida, a lavagem das
carcacas por aspersdo propicia a remocdo mecanica de bactérias aderidas a superficie da
carcaca dos frangos, de forma que além deste, o resfriamento também contribui de forma

significativa para uma reducio na contagem bacteriana (KOMIYAMA, 2009).

As carcacas em temperaturas maiores que 20°C, serdo prontamente deterioradas por
bactérias provenientes do intestino dos animais, as quais contaminaram a carne durante a
evisceracdo. A microbiota deteriorante é composta por microrganismos mesofilos tais como
Escherichia coli, Aeromonas spp., Proteus spp. € Micrococcus spp. Em temperaturas abaixo
de 20°C, a microbiota deteriorante predominante serd constituida por psicotréfilos tais como
Pseudomonas spp. (dos tipos fluorescentes e nao fluorescentes) e Brochothrix thermosphacta.
A carne de frango contém, ainda, um pequeno nimero de Acinetobacter spp. e Shewanella
putrefaciens. A temperatura de refrigeracdo de 5°C ou menor, a microbiota predominante
serd, de pseudomonas. Essas bactérias sao aerdbias e, portanto, somente crescem na superficie
dos alimentos até uma profundidade de 3 a 4 mm nos tecidos subjacentes (FORSYTHE,

2002).

Os produtos cérneos sdo considerados de qualidade microbioldgica aceitdvel quando
atendem critérios determinados pela legislacdo vigente. A Portaria n0 451/97 do Ministério da
Saude (BRASIL, 1997) estabelecia como norma para carne de aves a auséncia de Salmonella
em vinte e cinco gramas do produto. Tal Portaria foi revogada pela Resolu¢do n° 12/2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001b), que determina apenas a
contagem de coliformes a 45°C, ndo considerando microrganismos importantes como

Salmonella e Staphylococcus aureus.

Conforme as informacdes contidas na RDC n°® 13/2001 (ANVISA, 2001), a presenca
de Salmonella spp. nos middos e carne das aves existe de forma critica, o que é considerado
um problema mundial, ndo havendo medidas efetivas para o controle da referida bactéria
(BRASIL, 2001a). Compete, assim, aos Servi¢os de Vigilancia Sanitaria (SVS), reduzir e
prevenir riscos a saude da populacdo com acdes que intervenham nos problemas sanitarios
decorrentes da produgdo e circulagdo de bens e da prestacdo de servicos da saide (BRASIL,
1990). O processo tecnoldgico utilizado pelas industrias produtoras de carne de aves e mitdos
ainda ndo assegura a eliminacdo completa dos microrganismos como a Salmonella

spp.(STEURER et al., 2009).
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A andlise das partes da carcaca de frango (peito, coxa e sobre-coxa) em separado, pode
fornecer indicios ao consumidor para uma escolha mais criteriosa nao s6 do local de compra,
mas também de que partes consumir com relacdo a restri¢des higiénicas. Considerando fatores
como o ponto de maior manuseio da carcaca, parte com maior nimero de contatos com
superficies contaminantes além do fracionamento de carcaca por demanda de mercado é
possivel criar um espelho da real condi¢do do comércio de frangos resfriados, através desta
amostragem, na cidade de Patos — PB.

Portanto, de acordo com o exposto objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade
microbiolégica da carne de frangos de corte comercializada no municipio de Patos — PB,

visando identificar a existéncia de contaminacdo em estabelecimentos comerciais.
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2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida na cidade de Patos-PB, localizada na regido oeste do Estado
da Paraiba, Mesorregiao Sertdo Paraibano. O método utilizado para desenvolver a pesquisa
foi a de coleta de amostras e o estudo de casos, permitindo um estudo dos objetos e uma visao
global do problema ou identificacdo de fatores que influenciam ou sdo por ele influenciados

(GIL, 2002).

Realizaram-se cinco (5) coletas semanais, no periodo matutino, com aplicacdo de
questiondrio aos proprietdrios dos pontos comerciais de frangos com abate didrio,
comercializados inteiros e com venda direta ao consumidor. Identificou-se, em pesquisa de
campo, a presenca de cinco granjas na cidade que contemplam as bases de criagdo, abate e
comercio, as quais foram sorteadas ao acaso quanto a ordem de coleta. Em seguida procedeu-

se a coleta em um tnico ponto de venda destas granjas.

Os dados de temperatura ambiente e temperatura do interior de carcaca foram

acrescentados, relacionando-se a questdo de ambiéncia (TACO, 2004).

As coletas perfizeram um total de 25 frangos oriundos de cinco estabelecimentos
comerciais durante cinco semanas, os quais foram transportados em recipientes isotérmicos
para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de Campina Grande/ Campus Pombal, para
realizacdo das andlises microbioldgicas. Dos frangos coletados foram selecionadas trés partes

nobres: peito, coxa e sobre-coxa, constituindo 75 amostras analisadas.

2.1. Analises Microbioldgicas

Nas amostras foram realizadas as seguintes andlises microbioldgicas: Contagem
Padrao de Bactérias Aerdbicas Mesdfilas; Determinagao do Nimero Mais Provavel (NMP) de
coliformes a 35°C; determina¢cdo do Numero Mais Provdvel (NMP) de coliformes a 45°C e

pesquisa de Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus sp e Bolores e Leveduras.



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avalia¢do microbioldgica da carne de frango... 43

2.1.1. Preparo da Amostra

Fragmentos de pele e miusculo (fascia superficial e profunda) foram coletados
assepticamente, pesados, constituindo amostra de 25g e homogeneizados com uso de pistilo,
almofariz e cadinhos de porcelana. Apds o uso para cada amostra, o material utilizado foi
autoclavado. Foram preparadas trés dilui¢des (10", 10% ¢ 107 em duplicata, utilizando-se
solucdo de dgua peptonada 0,1% como diluente. A primeira dilui¢do foi preparada pela adi¢ao
de 25g da amostra em 225mL do diluente, seguida de homogeneiza¢do por um minuto com
auxilio de aparelho elétrico Vortex® em baixa rotagdo. Para o preparo da segunda dilui¢do foi
transferido 1mL da diluic@o inicial para tubo de ensaio estéril, contendo 9mL do mesmo

diluente e assim sucessivamente até a terceira dilui¢cdo (Adaptada de APHA, 2001).

2.1.2. Contagem Padrao de Bactérias Aerobicas Mesofilas

O numero padrao de bactérias aerdbicas meséfilas (CTM) foi determinado pelo
método de contagem em placas e pelo método de fundo de placa, utilizando-se o meio de
cultura Plate Count Agar (APC) (VETEC®) — Sdo Paulo, Brasil. Apés inoculacio as placas
foram incubadas, a 35°C por 48 horas (APHA, 2001), e os resultados expressos em UFC/g.

2.1.3. Nameros Mais Provaveis de Coliformes a 35°C ou Total

Para contagem de coliformes a 35°C foi utilizada a técnica do Nimero Mais Provavel
(NMP). Inicialmente foi utilizado o meio de cultura Caldo Verde Bile Brilhante 2% lactose
(FLUKA ®) — Havana, Cuba- e posterior incubacao a 35°C (APHA, 2001). O resultado foi

expresso como NMP/g de frango.

2.1.4. Prova para Coliformes a 45 °C (Termotolerante ou Fecal)

A presenca de coliformes a 45 °C foi realizada a partir dos tubos positivos obtidos na
prova de Coliforme a 35°C, inocula-se em caldo EC (VETEC®) — Sdo Paulo, Brasil - com
incubacdo em temperatura seletiva de 44,5°C por 48 horas (APHA, 2001). O resultado foi

expresso como NMP/g de frango.
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2.1.5. Prova confirmativa de Escherichia coli

Preparou-se o meio de cultura Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) (HIMEDIA®) —
Mumbaim, India - e distribui-se uma aliquota retirado dos tubos positivo da prova para
Coliformes a 45°C, em placas de Petri. As placas de EMB foram incubadas a 35°C + 2°C, por
24 horas (LANARA, 1981). O resultado foi expresso como Presenca ou Auséncia.

2.1.6. Identificacao e Diferenciacdo de Salmonella

O teste utilizado foi o Agar Salmonella Diferencial (HIMEDIA ®) — Mumbaim, India
ndo autoclavado, incubado por 48 horas a 27-28°C em placas de Petri, segundo
recomendacdes do fabricante. O resultado foi expresso como NMP/g de frango. Além deste,

foi feito um teste confirmativo com o teste Rida® Count Salmonella — Darmstadt, Alemanha

a 35°C por 24 horas.

2.1.7. Ocorréncia de Staphylococcus coagulase positivo

Aliquotas de 0,ImL (retiradas de cada diluicdo inicial), foram semeadas em meio de
cultura Agar Sal Manitol (HIMEDIA ®) — Mumbaim, India - enriquecido com emulsdo de
gema de ovo em solugdo salina 0,85% (1:1). Apds espalhamento na placa, com auxilio de alca
de Drigalsky, as placas foram incubadas a 35°C por 48 horas para posterior contagem das
colOnias tipicas e atipicas (AOAC, 1997). O resultado foi expresso como Unidade Formadora

de Coldnia por Grama de frango (UFC/g).

2.1.8. Contagem de Bolores e Leveduras

A identificacio foi feita utilizando o meio de cultura o Agar Batata Glicose
(NEOGEN®) — E.U.A. Foram pipetados assepticamente porcdes de 1 mL das dilui¢des
selecionadas, e transferidas para placas de Petri devidamente identificadas. Foram semeadas
em duplicatas, utilizando no minimo 3 dilui¢des diferentes. Foram adicionados a cada placa +
10mL do meio de cultura previamente fundido e acidificado com 4cido tartarico 10%.

O espaco de tempo decorrido entre a semeadura e adicio do meio de cultura ndo
ultrapassou 20 minutos. Como prova de esterilidade, foram adicionados + 15mL do meio de

cultura em placa sem amostra. Foram incubadas as placas invertidas a 25°C, por 120 + 3 horas
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(5dias). O resultado foi expresso por nimero de colonias por grama (UFC/g) da amostra

(LANARA, 1981).

2.2.pH

Para a determinacdo do pH foram seguidas as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 1998), onde foi pesada uma amostra de 10g de carne diluida em 100ml de dgua
destilada e utilizado um pHmetro. O resultado foi expresso com numeros fracionados

considerando-se uma casa decimal apds a virgula.

2.3. Temperatura

A temperatura ambiente do estabelecimento comercial foi aferida por meio de
termdmetro analdgico de bolso tipo espeto com escala de variagdo constante oscilando entre

40°C negativos a 70°C positivos, e estabeleceram-se entre 30 e 38°C em média.

A tomada da temperatura externa e interna da carcacga, aferida no ato da coleta, foi
feita com uso de termometro Akso® digital tipo espeto com escala varidvel de 50°C negativos
até 150°C positivos. Apdés 10 segundos de tomada de temperatura, esse dado € fixado e
anotado. A temperatura foi tomada na regido supracoracéidea profunda do misculo peitoral
(x 4cm), proximo ao peridsteo na orientacdo paralela ao osso da tibia, € do mesmo modo

profundo, uma média entre uma temperatura transversal e uma paralela do osso fémur

2.4 Analise Estatistica

Para a comparagao da contagem de microrganismos entre as granjas, por cada corte
analisado, bem como a comparacdo dos cortes por granja, efetuou-se a transformagao dos
dados numéricos quantificados em dados logaritmos de base 10, na tentativa de aproximar-se
de uma distribui¢do normal. Para as andlises, foi utilizada a andlise de variancia sob critério
de classificacdo, com comparacdes multiplas pelo teste de Tukey (ZAR, 1999). O nivel de
significancia adotado foi de 5%, e as andlises foram realizadas através do programa

MINITAB versao 13.0.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que para os resultados de Numero Padrio de Bactérias Aerdbicas
Mesoéfilas (CTM) houve diferencas significativas entre a Granja 2 e Granja 5 em relacdo ao
corte peito (14,52 x 10* UFC/ ge 1,37 x 10* UFC/ g, respectivamente) do mesmo modo, houve
diferencas significativas entre as Granjas 3 e 5 para o corte coxa (8,24 x 10* UFC/g e 1,06 x

10* UEC/g, respectivamente).

Os valores de Numero Padrdo de Bactérias Aerdbicas Mesofilas (CTM) encontrados
sdo considerados elevados, pois Daintry & Mackey (1992), encontraram contagens entre 10%e
10* UFC/g. Fung et al. (1980) definem como baixa contaminacdo contagens totais de
bactérias aerébicas meséfilas valores até 10> UFC/g, intermedidria entre 10° e 10* UFC/g e
alta contaminacio entre 10° e 10° UFC/g. Considerando tais prerrogativas e diante do exposto
nesta classificacdo, observou-se que todas as amostras analisadas encontram-se na faixa de

contaminagdo entre intermediéria a alta de 10*UFC/g (Tabela 1).

As bactérias aerébias mesoéfilas sdo constituidas por espécies de Enterobacteriaceae,
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A contagem padrio em placa
(P.C.A.) tem sido usada como indicador da qualidade higiénica dos alimentos, fornecendo
também idéia sobre seu tempo util de conservacdo (SILVA et. al., 1997). Essa andlise €
comumente empregada para indicar a qualidade sanitdria dos alimentos. A presenca em
grande numero de bactérias aerdbias mesodfilas indica matéria-prima excessivamente
contaminada, limpeza e desinfecc@o de superficies inadequadas, higiene insuficiente durante a

producdo ou conservagdo dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

Mesmo que os patdgenos estejam ausentes € que ndo tenham ocorrido alteracdes nas
condi¢cdes organolépticas do alimento, um ndmero elevado de microrganismos mesofilos
indica que o alimento € insalubre e que pode ter ocorrido problemas em relagdo ao tempo ou

temperatura de armazenamento do produto (LIMA, 2010).

Em relacdo aos valores de Coliformes a 35°C ou totais, observou-se que houve
diferencas significativas apenas entre a Granja 1 (11 x 10° NMP/g) e Granja 5 (2,74 x 10’

NMP/g) para o corte coxa. Estes microrganismos sdo saproéfitas do trato intestinal de
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mamiferos, contudo sdo indicadores de contaminacao fecal, o que se confirma com andlise de
coliformes a 45°C ou fecais.

A partir dos resultados positivos obtidos nas anélises de Coliformes a 35°C, foram
realizadas as andlises para deteccdo dos Coliformes a 45°C. Sendo esta andlise bastante ttil
como indicadora de contaminacdo, pois, quando obtém-se valores elevados, este parametro
evidencia que houve préticas de higiene inadequadas no processamento de alimentos

(PRADO, 1998).

Segundo BRASIL (2001b), conforme verificado no Anexo 1, foi estabelecido um
limite méximo de 10* NMP g'1 de coliformes a 45°C (termotolerantes ou fecais) em carcagas
de frango resfriadas ou congeladas, de acordo com a legislacao vigente (RDC n° 12/2001 da
ANVISA), ndo preconizando pesquisa ou limites de contagem de quaisquer outros

microrganismos em carcagas de frango.

z

O indice de coliformes totais € utilizado para avaliar as condi¢Oes higiénicas em
alimentos (DELAZARI, 1998). Altas contagens de coliformes significam contaminacido pos-
processamento, limpezas e sanitizagdes deficientes, tratamentos térmicos ineficientes ou
multiplicacdo em alimentos durante o processamento ou estocagem. O indice de coliformes
fecais € empregado como indicador de contaminagdo fecal, ou seja, de condi¢des higi€nico-
sanitérias deficientes levando-se em conta que na populagcdo deste grupo pode-se destacar a E.

coli (PARDI et. al., 1995) indicando também outros patégenos internos (SIQUEIRA, 1995).

Para os valores de Coliformes a 45°C (fecais ou termotolerantes), observou-se
diferencas significativas entre os cortes bem como entre as granjas (Tabela 1). Para os cortes
apenas na Granja 2 os valores de peito (0,7 x 10 NMP/g) e coxa (4,32 x 10* NMP/g)
diferiram dos valores de sobre-coxa (8 x 107 NMP/g), enquanto que as diferencas entre as
granjas foram para os valores de sobre-coxa da Granja 2 e Granja 4 (8 x 10> NMP/g e 2,29 x
10*NMP/g, respectivamente).

Mesmo com o baixo indice, a presenca dos Coliformes a 45°C indica que estas
amostras estiveram expostas a condi¢des onde pode ter ocorrido contaminacdo do alimento
com microrganismos patogénicos e/ou permitido a multiplicacdo de espécies infecciosas ou

toxigeénicas (ICMSF, 1993; PRADO, 1998).

Maroso (2008) avaliando o declinio térmico em carcacas de frango verificou que a
contagem de bactérias mesoéfilas aerdbias ndo apresentou declinio significativo (P> 0,05) ao

longo do tempo de resfriamento. J4 para coliformes totais, a queda da temperatura foi
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significativa no declinio da contagem microbiana. Para coliformes termotolerantes e E. coli
foi possivel identificar declinio na contagem bacteriana ao longo do tempo de resfriamento
para carcagas (P>0,05). As coletas ocorreram no tanque de resfriamento a 7°C e na camara de
resfriamento a 4°C de temperatura.

Quanto a presenga ou auséncia de Escherichia coli, verificou-se que em todas as
partes do frango analisadas foram encontradas cepas desta bactéria. O género Escherichia,
juntamente com os géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, formam o grupo
denominado coliforme (FRAZIER, 1976; SILVA & JUNQUEIRA, 1995). O habitat das
bactérias que pertencem ao grupo coliforme € o trato intestinal do homem e de outros animais
(PARDI et. al., 1995; VANDERZANT & SPLITTSTOESSER, 1996), entretanto, espécies do
género Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella podem persistir por longos periodos e se

multiplicarem em ambientes ndo fecais.

Com relacdo a presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas,
foram encontrados valores mdximo para o peito de frango da Granja 3 (58,34 x 10%) e minimo
para o peito de frango da Granja 5 (0,58 x 10°), demonstrados na Tabela 1. Comparando os
resultados obtidos entre as Granjas, podemos verificar que apenas no corte do peito os valores
da Granja 2 (25,88 x 10° UFC/g) e Granja 3 (58,34 x 10° UFC/g) diferiram significativamente
da Granja 5 (0,58 x 10° UFC/g). Podem ser observados através dos resultados de
Staphylococcus coagulase positiva que todas as amostras analisadas apresentaram-se com

valores acima de 10° UFC/g.

Segundo Forsythe (2002) seria necessdrio um valor de 10° microrganismos por grama
para produzir uma dose de toxina de cerca de 1,0 pg/kg (300 a 500 ng) suficiente para
desencadear sintomas de intoxicacao por Staphylococus, o que nao foi observado na presente
pesquisa, pois o valor méximo encontrado foi de 58,34 x 10°. Porém, devemos considerar que
a temperatura, observavel nas Figuras 1 a 5, e o pH e encontrados nos cortes avaliados (peito:
0,0-34,1°C e pH 5,2-5,6; coxa: -0,6-30,7°C e pH 5,8-6,3; sobrecoxa: -0,6-32,3 e pH 5,8-6,1)
podem promover as condi¢des suficientes para o crescimento bacteriano (7-48°C e pH 4-10) e

producdo de toxinas bacterianas (10-48°C e pH 4,5-9,6).

Segundo Jay (1992) e Mesquita et al. (2006), a presenca de Staphylococcus poderia ser
atribuida a falta de higienizacdo constante durante a manipulacdo no abate e armazenamento
dos frangos. Estes microrganismos sdo encontrados de forma natural em 30 a 50% das

pessoas estando também presente na pele dos animais.
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Andlises de carcacas de frango in natura e resfriado, adquiridas em mercados publicos
e supermercados da cidade do Recife - Brasil, mostraram que em 58 amostras (91,1%) foram
isolados Staphylococcus, sendo que das amostras in natura 40 (65,0%) apresentaram S.
aureus e das amostras de frango resfriado apenas 18 (31,0%). As carcacas de frango
resfriadas apresentaram contagens inferiores de S. aureus em relacio as carcacgas de frango in
natura (FREITAS et. al. 2004), havendo correlacio direta entre a temperatura de

comercializa¢do do produto e a contagem dessa bactéria.

Freitas et al (2004) observaram ainda 78 (87,6%) coldnias tipicas e 48 (40%) atipicas
de S. aureus presentes em Agar Baird-Parker e com base nisto, afirma que padrdes
microbioldgicos para Staphylococcus aureus em carcagas de frango in natura e resfriadas
precisam ser adotados para a obtencdo de produtos de boa qualidade para o consumidor e
ainda que as coldnias atipicas de S. aureus em Agar Baird-Parker devem ser consideradas

pelos analistas de alimentos.

De acordo com Wurfel et. al. ( 2008), o fator mais importante para controlar o grau de
contaminacdo da carne fresca é, sem duvida, a higienizacdo adequada dos locais de abate e de
manipulacdo. No entanto, apesar do aumento e da sofisticagdo nos cuidados higiénicos e na
sanitizacdo da superficie das carcacas, ainda ha ocorréncia de microrganismos patogénicos e
de outros contaminantes. A refrigeracao adequada surge como uma medida eficaz de controle
da populacdo de contaminantes da carne e pode remediar por vezes, de modo ineficaz,

pequenas falhas que possam ter ocorrido no abate e manipulagdo.
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Tabela 1 Valor médio dos microrganismos isolados de carcacas de frangos de corte comercializados nas principais granjas do municipio de Patos

-PB
Granjas Tolerancia para Amostra
Microrganismos Gran ) Granja 3 ) - Indicativa e Referéncia
ranja 1 Granja 2 Granja 4 Granja 5 Bibliogrfica
Nimero Padrdo de Peito 6,84 x 10 14,52 x 104 6,66 x 10*™ 2,68 x 10*™ 1,37 x 10*®
Bactérias Aerobicas oy, 526x 10°™ 559 x 10°™ 8,24 x 104 323x 10°™  1,06x 10*® Nada Consta
Mesofilas (CTM) 4 ns 4 ns 4 ns 4 ns 4 ns
(UEC/g) Sobre-coxa 6,27 x 10 7,65 x10 11,18 x 10 6,76 x 10 1,06 x 10
Staphylococcus Peito 8,71x 10°™  2588x 10°* 58,34 x 10°* 11,97 x 10°™ 0,58 x 10°®
coagulase positivo Coxa 458x10°™  28,65x10°™  26,52x10°™  19,77x10°™  4,15x10°™ Nada Consta
(UFC/g) Sobre-coxa 11,47 x 10°™ 44,83 x 10°™ 39,11 x 10°™ 33,69x 10°™  1,97x 10°™
Bolores e leveduras Peito 2,25 x 102 3,57 x 102 0,42 x 102 1,28 x 102 0,39 x 102
(UFClg) Coxa 0,33 x 103 " 1,58 x 103 " 3,46 x 103 " 0,47 x 10 3"5 0,89 x 103 " Nada Consta
Sobre-coxa 1,35x 10°™ 326x 10°™ 1,08 x 10°™ 72,89 x 10°™ 0,57 x 10°™
Salmonell Peito 9 A 59‘: 28 26: 99;5
(NMP/g) Coxa 49 ‘ 66 ‘ 13 ‘ 0 ‘ 6 ‘ Nada Consta
Sobre-coxa 16™ 147"™ 6™ 7" 5%
Coliformes a 35°C ou  Peito 8x 10°™ 8,84 x 10° ™ 8,99 x 10° ™ 3,52x 10°™  2,04x10*™
Totais Coxa 11x10* 6,69 x 10° ™ 7,71 x 10> ™ 2,84 x 10°™ 2,74 x 10*® Nada consta
(NMP/g) Sobre-coxa 9,28x10°™  9,72x 10*™ 9,22x 10° ™ 491 x10°™  497x10>™
. . Peito 2,8x 10°™ 0,7 x 10°° 491 x 10° ™ 3,14x 10* ™ 562x10™ 4
COhformeS/a 45°C Coxa 928x 10°™  4,32x 10%° 6,65x 10> ™ 263x10°™  27x10*™ 10" NMP7g (RDC,
(NMP/g) Sobre-coxa 2,88 x 10> ™ 8 x 10> * 7,07 x 10> ™ 2,29 x 10*® 4,93 x 10*™ 2001)

Meédias na linha, para cada Granja, seguidas de diferentes letras maidsculas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05)

Meédias na coluna, para cada corte, seguidas de diferentes letras mindsculas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05)
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Observam-se nas Figuras 1, 2, 3, 4 e 5 variacdes nas temperaturas das partes dos
frangos avaliados quando comparadas entre as granjas. Apenas a Granja 1 manteve a
temperatura constante com minima de 13,7°C (sobre-coxa) e maxima de 19,7°C (peito). As
demais apresentaram temperaturas bem divergentes entre as coletas de mesma granja,

chegando a minima -0,6°C (coxa e sobre-coxa) a mdxima de 25,9° (sobre-coxa) na Granja 5.

Gl’anja 1 @ Peito (NMP/g ou ml)

B Coxa (NMP/g ouml)
Sobrecoxa (NMP/g ou ml)

25 -

9,7 19,5

20

75 76 83
155 B4 B8 B 1©4 1.1

16.8

15 ~

10 ~

COLETA 1 COLETA 2 COLETA 3 COLETA 4 COLETA 5

Figura 1 Temperaturas das partes das carcacas (peito, coxa e sobre-coxa) no momento das
coletas na Granja 1

Granja 2 @ Peito (NMP/g oum)

= Coxa (NMP/g ouml)
Sobrecoxa (NMP/g ouml)

219224
08

COLETA 1 COLETA 2 COLETA 3 COLETA 4 COLETA 5

Figura 2 Temperaturas das partes das carcacas (peito, coxa e sobre-coxa) no momento das
coletas na Granja 2
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Granja 3 @ Peito (NMP/g ou ml)

® Coxa (NMP/g ouml)
Sobrecoxa (NMP/g ouml)

30 - 28,7

217
20,1

16,6

COLETA 1 COLETA 2 COLETA 3 COLETA 4 COLETA 5

Figura 3 Temperaturas das partes das carcacas (peito, coxa e sobre-coxa) no momento das
coletas na Granja 3

Grania 4 O Peito (NMP/g ou ml)
® Coxa (NMP/g ou ml)
34,1 Sobrecoxa (NMP/g ouml)
35 323
30,7
30 -
25 -
20 -
15,8
15 A 1.4 w7 B
10
10 - °°
B 3,2 3,6 3
0 - ‘ ; :

COLETA 1 COLETA 2 COLETA 3 COLETA 4 COLETA 5

Figura 4 Temperaturas das partes das carcacas (peito, coxa e sobre-coxa) no momento das
coletas na Granja 4

O Peito (NMP/g ou ml)
® Coxa (NMP/g ouml)

26 Granla 5 256258259 Sobrecoxa (NMP/g ou ml)
24 -
B 18,5

12 i 16,6 173
] :
1% i 0 N

8 i

g i 34 4

2 COLETA 1 ‘ COLETA 2 ‘ COEA 3 ‘ COLETA 4 ‘ COLETA 5

Figura 5 Temperaturas das partes das carcacas (peito, coxa e sobre-coxa) no momento das
coletas na Granja 5
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Em todos os pontos de coletas observou-se que o frango havia sido abatido horas antes
(aproximadamente as 5:00 da manha). No entanto, as coletas foram sempre realizadas entre
11:00 e 13:00 horas. As aves, no momento da coleta, encontravam-se em refrigeradores
horizontais ou, por vezes sobre o balcao de atendimento, ndo sendo foi possivel determinar

precisamente o tempo de exposi¢do ao ambiente.

Ao término das operacdes de abate e depena, a superficie quente (30 a 40°C) e imida
da carcaca € ideal para a multiplicacdo de patégenos e deteriorantes, devendo ser resfriada a
pelo menos a 7°C ou menos, no intuito de diminuir a multiplicacdo microbiana (ICMSF,

1997), fato este nao observado nos ambientes de coleta.

De acordo com a temperatura ideal de crescimento (7-48°C) e producdo de toxina (10-
48°C) de S. aureus (FORSYTHE, 2002), verificou-se que 100% das amostras da Granja 1
(13,5-19,7°C), 60% das amostras da Granja 2 (9,3-22,4°C), 93% das amostras da Granja 3 (7-
28,7°C), 67% das amostras da Granja 4 (8,5-34,1°C) e 60% das amostras da Granja 5 (10,3-
25.,9), apresentaram condicdes de temperatura favordvel para este microrganismo. Segundo
Black (1999), o congelamento ndo impede que a carne de aves seja contaminada com
Salmonella. Ha relatos de que para o crescimento minimo de Salmonella a temperatura € de

cerca de 5°C.

Analisando Salmonella, constatou-se que houve diferencas significativas entre as
granjas para o corte da coxa, onde os valores da Granja 1 (49 NMP/g) e Granja 2 (66 NMP/g)
diferiram dos valores da Granja 4 (0 NMP/g). Os demais cortes destas granjas assim como
todos os cortes das Granjas 3 e 5 apresentaram contaminacdo entre 5 e 99 NMP/g,
demonstrando que mesmo ndo havendo diferencas significativas entre a presenca deste
microrganismo nas amostras analisadas, torna o produto suscetivel ao aparecimento de
microrganismos e posterior preocupagao ao consumo por causar infecc¢ao.

O ambiente de abate, incluindo os equipamentos contaminados, tem um papel
importante no nivel de contaminagdo final da carcaca pelo fato dos microrganismos
permanecerem no ambiente ao longo do periodo de abate e até mesmo por vdrios meses
(HALD et al., 2001). Por outro lado, SWANENBURG et al. (2001a), 15% da contaminagio
de Salmonella nas carcacas no final do abate de plantéis positivos para o agente, pode ser
atribuida a contaminacdo cruzada via equipamentos e manipulacdo das carcacas por
magarefes e inspetores durante o processo. A auséncia de Salmonella em luvas e a baixa
freqiiéncia do agente em facas sugerem que a adocdo das boas praticas de fabricacdo, em

particular a higienizacdo periddica das maos e a lavagem e esterilizacdo de utensilios sao
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ferramentas importantes para a prevencao da dissemina¢do do agente no ambiente do abate e,

conseqiientemente para a contaminagao da carne.

Maroso (2008) observou a presenca de Salmonella spp. mesmo em temperaturas de
refrigeracao em declinio. Com coletas no tanque de resfriamento a 7°C e na camara de
resfriamento a 4°C de temperatura. Afirma ainda que carcacas de frango de diferentes pesos
(1.200 g e 2.100g), ao sairem do tanque de resfriamento com a temperatura acima de 7°C,
para que atinjam 4°C na musculatura profunda em camara de resfriamento, levam de 2 a 4
horas (carcagas com peso de 1.200 g) e 5 a 8 horas (carcacas com peso médio de 2.100 g).
Nas granjas avaliadas ndo ha adog¢do de técnicas de resfriamento (pré chiller — 16°C e chiller
— 4°C) nem tdo pouco uso de camaras de resfriamento, para que a carcaca alcance a
temperatura de 7°C ou menos. Predominava o uso de refrigeradores horizontais e a maioria
dos frangos coletados apresentaram cristais de gelo na carcaca, confirmando mau
armazenamento € ma técnica de resfriamento, apds o abate ocorrido provavelmente a 24
horas.

Em relacdo a presenca de bolores e leveduras, verificou-se a maior contaminacao para
a sobre-coxa de frango da Granja 4 (72,89 x 10%) e a menor contaminacdo para coxa de frango
da Granja 1 (0,33 x 10%), ndo havendo diferencas significativas entre as amostras avaliadas.
Os bolores e leveduras sdo considerados menos importantes do que as bactérias na
deterioracdo de carnes de frango (MIYAGUSKU et. al., 2003), pois sdo mais resistentes a
baixa atividade de dgua e pH dcido do que as bactérias sendo mais comum em alimentos
como vegetais e produtos de panificacdo. Mas héd fungos responsdveis por diversos tipos de
deterioracdo de carnes tais como Mucor, Rhizophus e Thamnidium (FORSYTHE, 2002), que
causam geralmente produgdo de limo, odores e sabores indesejaveis além da alteracdo na

coloragao.

Ao observar os valores da Tabela 1, pode-se constatar uma elevada quantidade de
bolores e leveduras nas amostras. Estes microrganismos quando presentes degradam as
proteinas em peptideos simples e aminoacidos. Também indicam que provavelmente houve
contaminagdo da carne através dos utensilios de manipulagdo como facas, tdbuas, ganchos,
panos, etc. A deterioracdo por bolores e leveduras estd limitada a superficie essencialmente, e
as dreas afetadas que podem ser removidas pela toalete da carne. Entretanto, o crescimento
excessivo pode levar a contaminacdes profundas, particularmente dos ossos e tecidos

conjuntivos, levando a perdas do produto. Ressalta-se ainda que algumas espécies de bolores
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como exemplo Aspergillus, Penicillium e Fusarium, produzem determinados metabdlitos
téxicos, designados por micotoxinas as quais apresentam capacidade de circular na cadeia
alimentar sem serem destruidas. Isto significa que alimentos de origem animal (carne e leite)
podem estar contaminados por micotoxinas se o animal tiver sido alimentado por racdes

previamente contaminadas sendo, portanto, um problema de saude publica (PINTO, 2010).

Em coletas de carcacas de frangos adquiridas no comércio varejista de Jodo Pessoa
(PB), foram analisadas sessenta cortes das carnes de frango, que estavam acondicionadas em
embalagens a base de isopor e expostas a venda sob refrigeracdo. A andlise microbioldgica
verificou resultados para a Salmonella spp. (71,7%), E. coli (95%) e S. aureus (43,35%) nas
amostras analisadas, podendo assim demonstrar o alto indice de contamina¢@o na amostragem
analisada para esses trés importantes patégenos (SILVA et. al., 2002). Em outro estudo
semelhante na Costa Rica, analisando cem amostras de frango, foi verificada uma prevaléncia
de 15% para Salmonella spp. nas amostras avaliadas, ressaltando que esses resultados foram
em decorréncia da qualidade duvidosa do manejo posterior ao processamento, aumentando a

probabilidade de ocorréncia de salmoneloses (REUBEN et. al., 2003).

Um musculo vivo possui o valor do pH de 7,2. Ocorrido o abate, a carne continua em
processo bioquimico, no qual o condutor energético do musculo é transformado em
glicogénio latico através da ac@o de varias enzimas. O pH da carne de frango diminui devido a
formacdo 4cida, onde a carne de peito deve apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Passado 24
horas, se o pH estiver superior a 6,2, a carne de frango ird se encontrar com grande retencao
de 4gua, o que implica em curto tempo de conservacdo e o estabelecimento da coloracdo
escura, caracterizando a carne DFD (darck, firm, dry — escura, dura e seca). Caso o pH se
encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, teremos a carne PSE (pale, soft, exudative —
palida, mole e exsudativa) caracterizado pela m4 retencdo de dgua além do aspecto pdlido e

mole (VENTURINI et al., 2007).

De acordo com a variagdo, mdxima e minima, dos valores de pH encontrados para
coxa (5,91-6,87) e sobre-coxa (5,83-6,14), verificamos que estes estdo dentro da faixa
recomendada (5,7-5,9) por Venturini et al. (2007), porém, os valores de pH encontrados para
peito (5,3-5,6) estavam fora do recomendado, tendo em vista que o pH da carne de frango
diminui devido a formacdo 4cida, onde a carne de peito deve apresentar pH final entre 5,7 e

5,9. Segundo Fletcher (2002) as condi¢des ambientais, jejum e debatimento das aves antes do
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abate afetam a reserva de glicogénio muscular implicando em queda no valor de pH em

relac@o a animais com alto teor de glicogénio muscular.

Black (1999) afirma que o pH 6timo para os microrganismos estd geralmente proximo
da neutralidade (pH 7), estando a maioria das bactérias que causam doencas nos seres
humanos em meios de pH entre 5,4 e 8,5. Provavelmente, os valores de marginais de pH
encontrados no peito, coxa e sobre-coxa dos frangos avaliados na presente pesquisa, tenham

contribuido para as altas contagens dos microrganismos analisados.

Recomendam-se ac¢des de educacdo sanitdria, destacando os hébitos de higiene
pessoal. As principais estratégias de prevencdo devem ser: selecdo da matéria-prima,
utensilios e equipamento cuidadosamente higienizados; fornecimento de 4dgua potavel e
adequado sistema de tratamento de lixo e esgoto; ado¢do de boas préticas de fabricacdo e
implantacdo do sistema Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle e métodos de
preservacdo e de transporte adequados. Todas essas agdes estdo em conformidade com as
recomendacdes das autoridades de saude publica em nivel mundial (ICMSF, 2002; BRASIL,
2002; REUBEN et. al., 2003).



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avalia¢do microbioldgica da carne de frango... 57

4 CONCLUSOES

A presenca de Salmonella sp nas amostras caracteriza um risco ao consumo humano.

No momento das andlises as amostras apresentaram-se com valores acima de 10’
UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva, insuficiente para produzir toxina termoestavel

capaz de desencadear um quadro de intoxicac¢do alimentar.

A maioria das amostras apresentou condicdes de temperatura favordveis para o

crescimento de microrganismos.

Nas granjas avaliadas ha adocao de técnicas de resfriamento inadequadas e nao ha uso

de camaras de resfriamento.

Os valores encontrados para coliformes confirmam mds condi¢des higiénicas e
contaminacdo fecal dos frangos. Os manipuladores, os equipamentos e as superficies ndo se

enquadram em padrdes rigidos de higiene, acarretando contaminagdes.
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INFORMACOES ESTABELECIMENTO 1
1. Localizacdo
2. Procedéncia das aves Independente () Integradora ()
3. Os Frangos sao abatidos no ~
M NA

local de venda SIMC ) O«
4. Forma de exposicdo do

produto
5. Abate e venda () O frango € abatido na hora () O frango é abatido de madrugada () O frango € abatido dias antes e congelado
6. Tempo de exposi¢cdo
7. Agua utilizada
8. Equipamentos de higiene
9. Conservagao da carne
10. N° de animais abatidos Dia Semana
11. Formas de comercializagcdao Inteiro ( )  Em partes ( )
12. Temperaturas do ambiente Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Coleta 4 Coleta 5
13. Temperatura interna da Peito Coxa Sobre- Peito Coxa Sobre- Peito Coxa Sobre- Peito Coxa Sobre- Peito Coxa Sobre-

Carcaga coxa coxa coxa coxa coxa
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APENDICE B - Exposicio do produto em balcio nio refrigerado (1a e 1 b); Manipulagio da
carne sem equipamentos de protecdo e higiene (2a e 2b); Consumidor em
contato com a carne exposta a venda (3a e 3b).
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APENDICE C - Esporos de bolores e leveduras (1a e 1 b); Presenca de coliformes a 45°C
(2a), de Bactérias Aerdbicas Mesofilas (CTM) (2b) e de Staphylococcus
coagualse positiva(2c) e de Salmonella pelo método Agar Rambach (3a) e
Rida® Count Salmonella (3b).




OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avaliacao microbiolégica da carne de frango...

ANEXOS

66



OLIVEIRA, A. V. B. de. 2009. Avalia¢do microbioldgica da carne de frango... 67

Resolucio - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria no uso da atribui¢do que lhe confere
o art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3029, de 16 de abril de 1999, em
reunido realizada em 20 de dezembro de 2000, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das
acodes de controle sanitdrio na drea de alimentos, visando a prote¢do a satde da populacdo e a regulamentacdo
dos padrdes microbioldgicos para alimentos;

Considerando a definicdo de critérios e padrdes microbiolégicos para alimentos, indispensaveis para a
avaliacdo das Boas Préticas de Producdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos, da aplicagdo do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade microbiolégica dos produtos
alimenticios, incluindo a elucida¢do de Doenca Transmitida por Alimentos(DTA);

Considerando a importancia de compatibilizar a legislacdo nacional com regulamentos harmonizados no
Mercosul, relacionados aos critérios e padroes microbiolégicos para alimentos - Resolu¢des Mercosul GMC n°
59/93, 69/93, 70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94, 78/94, 79/94, 29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 42/96,
78/96, 81/96, 82/96, 83/96, 134/96, 136/96, 137/96, 138/96, 145/96, 01/97 e 47/97), adotou a seguinte Resolucao
e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO SOBRE PADROES MICROBIOLOGICOS PARA
ALIMENTOS, em Anexo.

Art. 2° O descumprimento aos termos desta Resolug@o constitui infracdo sanitdria, sujeitando os infratores as
penalidades da Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977, e demais disposi¢des aplicaveis.

Art. 3° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacio.

Art. 4° Fica revogada a Portaria SVS/MS 451, de 19 de setembro de 1997, publicada no DOU de 2 de julho de
1998.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO SOBRE OS PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS

1.ALCANCE
1.10BJETIVO :

Estabelecer os Padrdes Microbioldgicos Sanitdrios para Alimentos especificados no Anexo I e determinar os
critérios para a Conclusdo e Interpretagdo dos Resultados das Andlises Microbioldgicas de Alimentos Destinados
ao Consumo Humano especificados no Anexo II.

1.2AMBITO DE APLICACAO
Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao consumo humano.

Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as toxinas de origem microbiana, como as
micotoxinas, para os quais existem padrdes definidos em legislacdo especifica.

Excluem-se também matérias-primas alimentares e os produtos semi-elaborados, destinados ao processamento
industrial desde que identificados com os seguintes dizeres: "inadequados para o consumo humano na forma
como se apresentam” ou "ndo destinados para o consumo humano na forma como se apresentam'.
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2.CRITERIOS PARA O ESTABELECIMENTO DE PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS EM
ALIMENTOS.

Os critérios para estabelecimento de padrdo microbiolégico podem ser considerados isoladamente ou em
conjunto conforme a seguir:

2.1.Caracterizacio dos microrganismos e ou suas toxinas considerados de interesse sanitdrio.
2.2.Classificacdo dos alimentos segundo o risco epidemioldgico.
2.3.Métodos de andlise que permitam a determinag¢@o dos microrganismos

2.4.Plano de Amostragem para a determinagdo do nimero e tamanho de unidades de amostras a serem
analisadas.

2.5.Normas e padrdes de organismos internacionalmente reconhecidos, Codex Alimentarius e outros organismos.
Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiquem.

3.DEFINICOES

Para efeito deste regulamento adota-se as seguintes defini¢des:

3.1.DTA: Doenga Transmitida por Alimento causada pela ingestdo de um alimento contaminado por um agente
infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissao desse agente, ou de seu produto
téxico.

3.2.Amostra indicativa: é a amostra composta por um niimero de unidades amostrais inferior ao estabelecido em
plano amostral constante na legislacio especifica.

3.3.Amostra representativa: é a amostra constituida por um determinado ndmero de unidades amostrais
estabelecido de acordo com o plano de amostragem.

3.4.Matéria-prima alimentar: toda substancia de origem vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser
utilizada como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

3.5.Produto semi-elaborado: sdo aqueles produtos que serdo submetidos a outras etapas de processamento
industrial que ndo impliquem em transformag@o de sua natureza.

3.6.Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processados em embalagens herméticas, estdveis a
temperatura ambiente.

3.7.Unidade amostral: por¢do ou embalagem individual que se analisard, tomado de forma totalmente aleatéria
de uma partida como parte da amostra geral.

4. REFERENCIAS
4.1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 12/10/69. Institui Normas Bésicas sobre Alimentos.

4.2. BRASIL. Lei n° 6437, de 24 de agosto de 1977. Configura infracdes a legislagdo sanitaria federal, estabelece
as sancdes respectivas, e dd providéncias.

4.3. BRASIL. Portaria n°1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitdria de Alimentos,
Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producdo e de Prestacio de Servicos na Area de
Alimentos e Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade para Servigos e
Produtos na Area de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 02 de dezembro de 1993. Secdo 1, pt.1.
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4.4. BRASIL. Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-
sanitdrias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 01 de agosto de 1997. Secéo 1, pt.1.

4.5.Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and application of microbiogical criteria
for foods CAC/GL 21 -1997

5.PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS

5.1. As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte e para andlise microbiolégica de
amostras de produtos alimenticios devem obedecer ao disposto pelo Codex Alimentarius; "International
Commission on Microbiological Specifications for Foods" (I.C.M.S.F.); "Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods" e "Standard Methods for the Examination of Dairy Products" da
American Public Health Association (APHA)"; "Bacteriological Analytical Manual" da Food and Drug
Administration , editado por Association of Official Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas tltimas edi¢des
e ou revisdes, assim como outras metodologias internacionalmente reconhecidas.

5.1.1. Caso sejam utilizados outros métodos laboratoriais, ou suas modifica¢des, que ndo estejam referendados
nos dispostos indicados no item 5.1., os mesmos devem ser validados por estudos comparativos intra e inter
laboratoriais que certifiquem que os resultados obtidos por seu uso sejam equivalentes aos das metodologias
citadas. Os registros dos processos de validacdo das metodologias também devem estar disponiveis sempre que
necessdrio e devem cumprir com os expostos em 5.1.

5.2. Deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas embalagens originais ndo violadas,
observando a quantidade minima de 200g ou 200mL por unidade amostral. Quando se tratar de produtos a
granel, ou de por¢des ndo embaladas na origem, deve-se cumprir as Boas Préticas de Colheita constantes nas
referéncias do item 5.1., respeitando-se a quantidade minima necessdria. Aceitam-se exce¢des para 0S casos
relacionados a elucidagdo de DTA, e de rastreamento de microrganismos patogénicos. No caso de investigacdo
de DTA devem ser colhidas as sobras dos alimentos efetivamente consumidos pelo(s) afetado(s).

5.2.1. No caso de alimentos comercialmente estéreis, cada unidade da amostra indicativa deve ser composta de
no minimo 3 (trés) unidades do mesmo lote, para fins analiticos. Da mesma forma, quando se tratar da aplicag@o
do plano de amostragem estatistica, deve-se efetuar a colheita de, no minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto estiver alterado e ou deteriorado.

Entende-se por produto alterado ou deteriorado o que apresenta alteracdo(des) e ou deterioracdo(des) fisicas,
quimicas e ou organolépticas, em decorréncia da a¢do de microrganismo e ou por reacdes quimicas e ou fisicas.

5.3.1.Nestes casos, as intervengdes legais e penalidades cabiveis ndo dependem das andlises e de laudos
laboratoriais. Excetuam-se os casos em que a amostra estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de
microrganismos patogénicos ou toxinas.

5.4. As amostras colhidas para fins de andlise de controle e fiscal devem atender aos procedimentos
administrativos estabelecidos em legislac¢do especifica.

5.5. A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em condi¢des adequadas para andlise,
especificando as seguintes informacdes: a data, a hora da colheita, a temperatura (quando pertinente) no
momento da colheita e transporte, o motivo da colheita, a finalidade e o tipo de andlise, as condi¢des da mesma
no ponto da colheita e outros dados que possam auxiliar as atividades analiticas.

5.5.1. Na emiss@o do laudo analitico, a conclusdo e interpretagdo dos resultados das andlises microbioldgicas
devem seguir o disposto no Anexo II.

5.6. No laboratério, a amostra é submetida a inspecdo para avaliar se apresenta condi¢des para a realizagdo da
analise microbioldgica. Nas seguintes situacdes, a andlise ndo deve ser realizada, expedindo-se laudo referente a
condicao da amostra:
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a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem que a mesma, no ponto de colheita, se encontrava em
condi¢des inadequadas de conservacdo ou acondicionamento;

b) quando a amostra embalada apresentar sinais de violagdo;

¢) quando a amostra ndo embalada na origem tiver sido colhida e ou acondicionada e ou transportada em
condi¢des inadequadas;

d) quando a amostra apresentar alteracdes ou deterioragdo visivel;

e) quando a identificacdo da amostra ndo cumprir com o disposto no item 5.5. destes Procedimentos e Instrucdes
Gerais.

5.6.1.Exce¢des sdo aceitas quando a amostra estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de
microrganismos patogénicos ou toxina. A amostra deve vir acompanhada de relatério adicional com informagdes
que permitam direcionar a determinagéo analitica pertinente.

5.7. Para fins analiticos, os padrdes microbioldégicos descritos no Anexo I deste Regulamento referem se aos
resultados de andlise de aliquotas obtidas da amostra, de acordo com as referéncias que constam do item 5.1
deste Regulamento.

5.8. Planos de amostragem
5.8.1. Para fins de aplica¢do de plano de amostragem entende-se:

a) m: é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitdvel do produto ou lote com qualidade
intermedidria aceitdvel.

b) M: € o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitdvel do inaceitdvel. Em um plano de trés
classes, M separa o lote com qualidade intermedidria aceitdvel do lote inaceitdvel. Valores acima de M sdo
inaceitaveis

¢) n: € o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente.
Nos casos nos quais o padrdo estabelecido é auséncia em 25g, como para Salmonella sp e Listeria
monocytogenes € outros patdgenos, € possivel a mistura das aliquotas retiradas de cada unidade amostral,
respeitando-se a proporcdo p/v (uma parte em peso da amostra, para 10 partes em volume do meio de cultura em

caldo).

d) c: € o nimero mdximo aceitdvel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M (plano de
trés classes). Nos casos em que o padrdo microbioldgico seja expresso por "auséncia", ¢ € igual a zero, aplica-se
o plano de duas classes.

5.8.2. Tipos de plano

a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitdvel ou inaceitdvel,
em funcdo do limite designado por M, aplicdvel para limites qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitdvel, qualidade
intermedidria aceitdvel ou inaceitavél, em fun¢do dos limites m e M. Além de um nimero maximo aceitdvel de
unidades de amostra com contagem entre os limites m e M, designado por c. As demais unidades, n menos c,
devem apresentar valores menores ou iguais a m. Nenhuma das unidades n pode apresentar valores superiores ao
M.

5.8.3. Situagdes de aplicacdo dos planos de amostragem:

5.8.3.1. Para os produtos relacionados no Anexo I do presente Regulamento no caso de avaliacdo de lotes e ou
partidas, adotam-se os planos estatisticos minimos (planos de trés classes), conforme constam no referido Anexo.
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5.8.3.2. Nos casos onde o plano estatistico mencionado no item anterior ndo conferir a protecdo desejada,
devidamente justificada, pode-se recorrer a complementa¢do de amostra, conforme as referéncias indicadas no
item 5.1. destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposi¢do ao consumo, o lote ou partida do
produto alimenticio estiver fracionado ou de alguma forma nio disponivel na sua totalidade ou quando o niimero
total de unidades do lote for igual ou inferior a 100 (cem) unidades, ou ainda, o produto estiver a granel, pode-se
dispensar a amostragem estatistica e proceder a colheita de uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas
classes.

5.8.3.4. Quando da existéncia do plano de duas classes onde o c igual a zero, o resultado positivo de uma
amostra indicativa € interpretado para todo o lote ou partida. O mesmo se aplica quando for detectada a presencga
de toxinas em quantidades suficientes para causar doenca no consumidor.

5.9. Consideragdes sobre 0s grupos de microrganismos pesquisados

z

5.9.1. A denominacdo de "coliformes a 45°C" € equivalente a denominagdo de "coliformes de origem fecal" e de
"coliformes termotolerantes". Caso seja determinada a presenca de Escherichia coli, deve constar no laudo
analitico.

5.9.2. A determinacio de clostridio sulfito redutor a 46°C tem por objetivo a indicacdo de Clostridium
perfringens. Caso seja determinada a presenga de C.perfringens, deve constar o resultado no laudo analitico. Este
critério consta como "C.sulfito redutor a 46°C" no Anexo I do presente Regulamento.

Nota: No que se refere 2 metodologia para clostridios sulfito redutores a 46°C, adotam-se os meios de cultura
para isolamento de Clostridium perfringens dos textos constantes no item 3.1. destes Procedimentos. Sdo
caracterizados por bactérias do grupo clostridio sulfito redutor as que apresentarem desenvolvimento de colOnias
sulfito redutoras a 46°C por 24 horas; anaerdbios; bastonetes Gram positivos.

5.9.3. A enumeragdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a determinacdo de
Staphylococcus aureus. A determinagdo da capacidade de producdo de termonuclease e quando necessdrio, a de
toxina estafilocécica das cepas isoladas podem ser realizadas a fim de se obter de dados de interesse a sadde
publica. Este critério consta como "Estaf.coag.positiva" no Anexo I do presente Regulamento.

5.9.4. A determinag@o de Pseudomonas aeruginosa consta como P.aeruginosa nos padrdes especificos constantes
no Anexo I.

5.9.5. A determinacdo de Vibrio parahaemolyticus consta como V. parahaemolyticus nos padrdes especificos
constantes no Anexo I.

5.9.6. Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem ser expressos em UFC/ g ou mL
(Unidades Formadoras de Coldnias por grama ou mililitro). Da mesma forma, devem indicar NMP/ g ou mL
(Ndmero Mais Provavel por grama ou mililitro), quando forem obtidos por esta metodologia.

5.9.7. Nos padrdes constantes no Anexo I, a abreviatura "aus" significa "auséncia". A abreviatura "pres" significa
"presenga”. O simbolo "<" significa "menor que".

5.9.8. O resultado da determinacdo de Salmonella sp, Listeria monocytogenes deve ser expresso como Presenca
ou Auséncia na aliquota analisada. No Anexo I, estes microrganismos constam, respectivamente, como
Salmonella sp e L. monocytogenes.

5.9.9. Quando da elucidacio de DTA, os resultados devem especificar o nimero de células vidveis do
microrganismo agente da doenca, conforme informagdes e metodologias constantes nas referéncias citadas no
item 5.1. destes Procedimentos. Os valores estabelecidos para os padrdes microbiolégicos de cada grupo de
alimento constantes no Anexo I ndo se aplicam para o diagnostico de caso/surto de DTA.
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5.9.10. Em situagdes de risco epidemiolégico que justifique um ALERTA SANITARIO, podem ser realizadas
outras determina¢des ndo incluidas nos padrdes estabelecidos, em fun¢do do problema ou aplicado plano de
amostragem mais rigido conforme I.C.M.S.F.

ANVSA
PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS PARA ALIMENTOS
RESOLUCAO RDC N° 12 DE 2/01/2001

GRUPOS DE ALIMENTOS (ITENS):

D U e R o

13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

217.
28.

Frutas, produtos de frutas e similares

Hortalicas, legumes e similares, incluindo cogumelos (fungos comestiveis)

Raizes, tubérculos e similares

Outros produtos vegetais

Carnes e produtos carneos

Ovos e derivados

Pescados e produtos de pesca

Leite de bovinos e de outros mamiferos e derivados

Alimentos processados em embalagens herméticas, estdveis & temperatura ambiente, excecdo de leite e

derivados UAT (UHT)

. Farinhas, massas alimenticias, produtos para e de panificac@o (industrializados e embalados) e similares
11.
12.

Aclcar, adocantes e similares

Produtos a serem consumidos apés adicdo de liquido, com emprego de calor (minimo 75°C durante 20
segundos), excluindo os de base lactea e de chocolate (cacau e similares)

Produtos a serem consumidos ap6s a adi¢do de liquido, sem emprego de calor, excluindo os de base lactea
Produtos sélidos prontos para o consumo (petiscos e similares)

Especiarias, temperos, condimentos € molhos preparados e similares

Margarina, azeite virgem, gorduras e cremes vegetais e similares

Sucos, refrescos, refrigerantes, e outras bebidas ndo alcodlicas, excluindo os de base lactea e de chocolate
(cacau e similares)

Produtos de confeitaria, lanchonete, padarias e similares, doces e salgados prontos para o consumo
Chocolates, balas, produtos para confeitar, gomas de mascar e similares

Alimentos embalados e congelados, excecdo de sobremesas

Gelados comestiveis e produtos para o preparo de gelados comestiveis

Pratos prontos para o consumo (alimentos prontos de cozinhas, restaurantes e similares)

Leite de coco e coco ralado

Produtos a base de soja

Alimentos infantis

Alimentos para grupos populacionais especificos, incluindo as dietas enterais e excluindo os alimentos
infantis

Suplementos vitaminico e minerais e similares, em forma de pd, capsulas, drageas e similares

Aditivos intencionais, coadjuvante de tecnologia e similares
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ANVISA
RESOLUCAO RDC N° 12 DE 02/01/2001 — DOU DE 10/01/2001-01-22

ANEXO 1
Padrdes Microbiolégicos Sanitdrios para Alimentos

1. A tolerancia € maxima e os padrdes sdo minimos para os diferentes grupos de produtos alimenticios,
constantes no presente anexo, para fins de registro e fiscalizagdo de produtos alimenticios. Estes limites e
critérios podem ser complementados quando do estabelecimento de programas de vigilancia e rastreamento de
microrganismos patogénicos e de qualidade higi€nica e sanitdria de produtos (consultar Principios e
Procedimentos Gerais e os Anexos II).
2. No caso de andlise de produtos ndo caracterizados nas tabelas especificadas neste Anexo, considera-se a
similaridade da natureza e do processamento do produto, como base para seu enquadramento nos padrdes
estabelecidos para um produto similar, constante no referido Anexo I deste Regulamento.

Tolerancia
GRUPO DE ALIMENTOS | MICRORGANISMO | Patra Tolerancia para Amostra Representativa
mostra
INDICATIVA
5 CARNES E PRODUTOS CARNEOS
n [¢ m M

a) carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura", de
bovinos, suinos e outros
mamlfgros (carcacas inteiras Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
ou fracionadas, quartos ou
cortes); carnes moidas; middos
de bovinos, suinos e outros
mamiferos
b) carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura®, de Ay e e 450Csg 10* 5 3 5x10° 10°
aves (carcacas inteiras,
fracionadas ou cortes)
c) mitdos de aves Coliformes a 45°C/g 10° 5 3 10* 10°
d) carnes cruas preparadas de
aves, refrigeradas ou Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 10° 10*
congeladas, temperadas
le) carnes cruas preparadas,
bovinas, suinas e de outros Coliformes a 45°C/g 10* 5 2 5x10° 10*
mamiferos, refrigeradas ou Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
congeladas, temperadas
f) produtos carneos crus,
refrigerados ou congelados . o
(hamburgueres, almdndegas, ]S;)tlgocr;r;es elojii\lca//g 5x10° 5 3 5x10? 5x10°
quibe e similares); o suifito%f ot & 5x10° 5 2 10° 5x10°
produtos a base de sangue e 460C/ 3x10° 5 2 5x10° 3x10°
derivados "in natura"; Salm ognella $p/25 Aus 5 0 Aus -
lembutidos frescais ( lingiiigas pleog
cruas e similares)
2) carnes embaladas a vacuo, |Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 3 5x10° 5x10°
maturadas Estaf.coag.positiva/g 3x10° 5 2 5x107 3x10°
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Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

h) carnes embaladas a vacuo Coliformes a 4.5.0 Cle 10° 3 > 2 10 2 10° 3

G0 maturadas > |Estaf.coag.positiva/g 3x10 5 2 5x10 3x10
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

i) produtos carneos cozidos ou

nao, embutidos ou niao Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10? 10°

(mortadela, salsicha, presunto, [Estaf.coag.positiva/g 3x10° 5 1 10° 3x10°

fiambre, morcela e outros); C. sulfito redutor a 46°C 5x10? 5 1 10° 5x10?

produtos a base de sangue e [Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

derivados, processados

j) produtos carneos cozidos ou [Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 10°

nao, maturados ou nao, C. sulfito redutor a 46°C 5x10° 5 1 10? 5x10°

fracionados ou fatiados, Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 1 10° 5x10°

mantidos sob refrigeracio Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

) produtos cdrneos maturados

(presuntos crus, copas, Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10 10°

salames, lingiiicas dessecadas, [Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 1 10° 5x10°

charque, "jerked beef" e Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

similares)

m) semi conservas em Coliformes a 45°C /g 10° 5 2 10° 10°

embalagens herméticas Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 1 10 5x10°

mantidas sob refrigeracao C. sulfito redutor a 46°C 5x10° 5 1 10 5x10°

(patés, galantines e similares) [Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

n) produtos carneos salgados

(lombo, pés, rabo, orelhas e Estaf.coag.positiva/g 10° 5 1 10? 10°

similares, carne seca e Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

similares)

0) gorduras e produtos

gordurosos de origem animal ( [Estaf.coag.positiva/g 3x10° 5 1 5x10° 3x10°

toucinho, banha, peles, bacon e|Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

similares )

p) gordura animal MArOSERAR |0 o mes 4 45°Cg 10% 5 2 10 10°

e parcialmente hidrogenada, Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

lexcecdo de manteiga




