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A incidéncia de microrganismos na carne de
frangos de corte varia de acordo com as
condicdes de manejo durante a criagdo dos
animais e com os cuidados higiénico-sanitarios
nas operagdes de abate ¢ manipulagdo das
carcacas, e estdo diretamente relacionados a
seguranc¢a alimentar ¢ a vida de prateleira do
produto. Os microrganismos encontrados nas
carcagas sio provenientes da pele e das penas das
aves vivas, das vias respiratorias, do trato
intestinal desses animais e do ambiente de
processamento na industria. O trato intestinal das
aves, especialmente de galinhas e perus, ¢ um
dos principais reservatorios naturais de
microrganismos patogénicos como Salmonella
spp. € Campylobacter spp. Porém, além desses,
outras bactérias mesoéfilas, responsaveis por
toxinfecgdes alimentares, como Escherichia coli
entero-hemorragica, Staphylococcus aureus e
Listeria monocytogenes, também podem ser
isoladas da carne de aves (Oliveira et al., 2011).

Nesse contexto, a avaliagdo microbioldgica
constitui um dos parametros mais importantes
para se determinar a qualidade e a inocuidade das
carnes, verificando se padrdes e especificagdes
microbioldgicas nacionais e internacionais estao
sendo atendidas adequadamente. Considerando
esses aspectos, o objetivo deste trabalho foi
realizar a caracterizacdo microbiologica das
carcagas de frango produzidas no estado de
Minas Gerais.

Para determinar os estabelecimentos em que
foram coletadas as carcagas de frango de corte,
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primeiro  foram  verificadas em  quais
mesorregides do estado de Minas Gerais existiam
indistrias de abate de aves fiscalizados pelo
Servigo de Inspecdo Federal (SIF) e pelo Servigo
de Inspegdo Estadual (SIE). Apds esse
procedimento, as industrias foram numeradas e
sorteadas aleatoriamente, por mesorregiao
(Campo das Vertentes, Metropolitana, Oeste de
Minas, Sul e Sudoeste e Tridngulo Mineiro) e
por sistema de inspecdo (de cada mesorregido foi
selecionado um estabelecimento registrado no
SIF ¢ um no SIE).

De cada um dos 10 estabelecimentos
selecionados, foram realizadas quatro coletas no
periodo de um ano (uma coleta por trimestre) e,
em cada coleta, foram encaminhas para analise
seis amostras de seis lotes distintos de producao,
totalizando 240 amostras (seis repeticdes X
quatro  periodos de amostragem x 10
estabelecimentos).

Para a avaliag@o da qualidade microbiologica das
carcagas de frangos de corte, foram realizadas as
analises de contagem de coliformes totais e
termotolerantes (UFC/g), utilizando-se o método
Simplate™ (Official..., 2005a); contagem de
Staphylococcus spp. (Bennett e Lancette, 2001);
pesquisa de E. coli O157 (Vernozy-Rozand et
al., 1998); pesquisa de E. coli 0157:H7 pela
técnica da PCR em tempo real, utilizando-se o
equipamento  Assurance GDS™  (Biocontrol,
Bellevue, WA; Official..., 2005b); pesquisa de
Salmonella spp., pela metodologia Enzyme-
linked fluorescent assay (ELFA) do equipamento
Vidas™30 (bioMeriéux, Hazelwood, Missouri,
USA; Official..., 2005c); pesquisa de Listeria
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monocytogenes (Silberiagel et al., 2004) e
pesquisa de Campylobacter spp. (bioMérieux,
2015). Para confirmar o género e a espécie dos
microrganismos encontrados, foram realizados
testes bioquimicos das colonias isoladas,
utilizando-se 0 equipamento  Vitek™?2
(bioMeriéux, Hazelwood, Missouri, USA).

Para a avaliagdo das mesorregides em relagdo
aos periodos de amostragem, as analises foram
conduzidas no delineamento inteiramente ao
acaso (DIC), em arranjo fatorial 10 x 4 (10
estabelecimentos x quatro periodos de
amostragem), sendo seis repetigdes  por
tratamento. Cada carcaga de frango foi
considerada uma repeticao. Para a avaliacdo dos
resultados, foi realizada a transformagdao de
dados, e para aquelas variaveis que ndo
apresentaram  distribuigdo  normal  e/ou
homocedasticidade, foi utilizado o teste de
Kruskal-Wallis em nivel de significancia de 5%.
Algumas variaveis foram discutidas por meio de
analises estatisticas descritivas devido a auséncia
ou ao baixo nimero de amostras positivas.

Os resultados das analises microbiologicas das
carcacas de frangos de corte produzidas no
estado de Minas Gerais demonstraram a
ocorréncia de altas contagens de coliformes
totais e termotolerantes e Staphylococcus spp.
Foram encontradas amostras positivas para
Salmonella spp., Listeria spp., Campylobacter
spp. € E. coli O157, porém nao foi detectada a
presenga de E. coli O157:H7 nas carcagas de
frangos de corte analisadas (Tab. 1).

Das 240 carcagas analisadas, foram encontrados
coliformes totais em 82 (342%) e
termotolerantes em 33 (13,8%) amostras. Esses
microrganismos sao indicadores sanitarios e,
uma vez presentes, pode-se inferir que outros
patogenos podem ser encontrados. A legislago
brasileira estabelece apenas a contagem de
coliformes  termotolerantes como  padrdo
microbioldgico para carcacas de frango
congeladas ou resfriadas, considerando como
limite maximo o valor de 10°UFC/g (Brasil,
2001) e, para essa analise, 11 carcacas (4,6%)
apresentaram resultados de andlises superiores ao
limite permitido pela legislagdo, com contagens
que  variaram  entre  1,0x10°UFC/g e
5,1x10"UFC/g.

624

Apesar da contaminagdo por coliformes
termotolerantes, as carcagas de frango obtidas
dos abatedouros das diversas regides do estado
de Minas Gerais ndo representam um risco para a
saude publica em relagdo a presenga de E. coli
O157:H7. Das amostras analisadas, nove
(3,75%) foram positivas para E. coli 0157,
porém nenhuma amostra apresentou resultado
positivo para E. coli O157:H7. A auséncia de E.
coli O157:H7 nas carcacas de frango de corte ja
era esperada, pois, diferentemente dos bovinos,
que sdo  hospedeiros  naturais,  esses
microrganismos ndo fazem parte da microbiota
natural dos frangos de corte.

Todas as amostras de carcagas analisadas foram
positivas para Staphylococcus spp.; 57 (23,8%)
foram caracterizadas como Staphylococcus
coagulase positivo e as demais 183 (76,2%)
como Staphylococcus coagulase negativo.
Considerando que a intoxicacdo estafilococica €
resultante da ingestdo de alimentos contaminados
por enterotoxinas estafilococicas termoestaveis
pré-formadas,  produzidas por linhagens
enterotoxigénicas de Staphylococcus durante sua
multiplicagdo no substrato, altas contagens
desses microrganismos alertam para um risco
sanitario, uma vez que foi comprovado que os
Staphylococcus coagulase negativo também
podem produzir enterotoxinas (Freitas et al.,
2004). A legislagdo brasileira ndo prevé a
pesquisa de Staphylococcus spp. em carcagas de
frango e ndo ha padrdo determinado para esse
microrganismo no produto (Brasil, 2001).

Das carcagas analisadas, foram encontradas 22
(9,1%) amostras contaminadas com Salmonella
spp- A presenca desse microrganismo em
carcagas ¢ preocupante, pois, além do risco de
ingestdo na carcaga malprocessada
termicamente, ainda  pode  ocorrer a
contamina¢do cruzada de outros alimentos
durante a sua preparacdo em uma cozinha
doméstica. Diante do risco da presenca de
Salmonella, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa) instituiu, por
meio da Instrug@o Normativa (IN) n°20, de 2016,
o controle e o monitoramento de Salmonella spp.
nos estabelecimentos avicolas comerciais de
frangos de corte e perus e nos estabelecimentos
de abate de aves sob SIF, com o objetivo de
reduzir a prevaléncia desse agente e estabelecer
um nivel adequado de prote¢do ao consumidor
(Brasil, 2016).
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Tabela 1. Resultados das analises microbiologicas das carcacas de frango de corte produzidas no estado

de Minas Gerais, por mesorregido e por coleta

R Mesorregido

St Parametro Sul e Sudoeste Campo das Vertentes Oeste de Minas Metropolitana Triangulo

1° trimestre ~ Coliformes totais* 2,7x10* 42x10° 2,4x10° 92x10*°  7,5x10°
Coliformes 2,2 x 10* 42 x 10 57x10° 59x10°  59x10°
termotolerantes*
E. coli 0157** 0 0 0 0 1
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0
Staphylococcus spp.* 1,9x 10* 1,5x 10° 6,3x10° 62x10°  22x10°
iaphy'“"cc“s coag 1,5% 10° 50x 10" 35x100  1,6x10°  15x10°
Staphylococcus coag -* 1,9 x 10* 1,5x 10° 6,3x10° 50x10°  2,0x 10°
Salmonella spp.** 0 0 0 1 0
Listeria spp.** 2 0 9 0 0
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 0

2° trimestre ~ Coliformes totais* 7,3x 10° 8,7 x 10° 5,9x 10 84x10° 34x10°
Coliformes . 2,0x 10* 7.8x 10° 4,1x 10* 69x10° 29x10°
termotolerantes
E. coli 0157** 2 0 0 0 0
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0
Staphylococcus spp.* 4,1x10* 8,3x 107 1,6 x 10° 1,7x10*  32x10°
itfphy'ococcus coag 1,8 x 102 50x 10! 2,6x 107 1,8x10°  1,8x 102
Staphylococcus coag -* 4,1 x 10* 8,3 x 107 1,6x 10° 54x10°  3,0x10°
Salmonella spp.** 3 0 0 4 0
Listeria spp.** 7 0 2 0 0
Campylobacter spp.** 0 0 0 0 0

3° trimestre  Coliformes totais* 1,8 x 10’ 1,0 x 107 2,0x 107 1,9x10°  1,5x10
Coliformes 9,7x 10° 1,0x 102 1,0 x 102 51x10°  12x10°
termotolerantes*
E. coli O157+** 5 0 0 0 0
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0
Staphylococcus spp.* 1,0 x 10° 6,4 x 107 1,5 x 10* 3,5x10°  1,7x10°
itfphy'“"cc“s coag 3,5 x 10> 1,3x 10 3,8 x 10% 51x10°  6,0x 10?
Staphylococcus coag -* 1,0 x 10° 6,4x 107 1,5 x 10* 3,1x10°  1,2x10°
Salmonella spp.** 4 0 3 0 6
Listeria spp.** 1 0 0 4 1
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 2

4° trimestre ~ Coliformes totais* 1,7 x 10* 7,5x 107 6,1 x 10° ,L0x10°  8,5x10°
Coliformes 1,0 x 107 1,0 x 10 1,0 x 107 1,0x10°  1,0x 10°
termotolerantes
E. coli 0157** 1 0 0 0 0
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0
Staphylococcus spp. * 1,6 x 10* 7,2x 10 5,7x10° 12x10*  1,7x10°
itfphylococcus coag 1,1 x 102 7,5x 10! 2,1 x 102 56x10°  1,4x10?
Staphylococcus coag -* 1,5 x 10° 72x 10° 56x10° 12x10*  1,7x10°
Salmonella spp.** 0 0 1 0 0
Listeria spp.** 4 1 3 3 0
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 0

* Contagens em UFC g'; ** namero de amostras positivas.

Listeria monocytogenes ¢é um importante
patogeno na cadeia de produgio da carne de
frango que deve ser monitorado na rotina da
fiscalizagdo e  inspegdo, pois ¢é um
microrganismo que possui habilidade de formar

Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.70, n.2, p.623-627, 2018

biofilmes e de se propagar indefinidamente
dentro de uma industria. Segundo Skadamis et
al. (2007), Listeria spp. suporta condigdes

adversas mais  facilmente que  outros
microrganismos, ¢ mesmo indastrias mais
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tecnificadas, com uma rotina de higienizagao
bem estruturada, ndo estdo livres da
contaminagd0 por este microrganismo. Das
amostras analisadas neste trabalho 37 carcagas
(15,4%) foram consideradas positivas para a
pesquisa de Listeria monocytogenes e,
considerando a alta frequéncia de contaminagao,
medidas de controle devem ser implementadas,
com o objetivo de minimizar o risco de
contaminag@o cruzada e garantir, assim, a satde
publica.

Os resultados da pesquisa de Campylobacter
jejuni demonstraram que cinco (2,08%) carcagas
apresentaram resultado positivo para este
microrganismo. Porém, foi levantada a
impossibilidade de identificar o microrganismo
na maioria das amostras examinadas pelo método
utilizado, pois essas bactérias, quando em
condicdes de injiria, sofrem alteragdes
morfologicas e podem, apesar de injuriadas,
devido aos processos de resfriamento e
congelamento, assumir uma forma viavel, porém
ndo cultivavel (VNC). Essas células VNC,
embora ndo sejam passiveis de recuperagao pelos
métodos tradicionais, mantém sua capacidade de
causar doenca. A liberagdo de amostras falso-
negativas para comercializacdo representa um

perigo potencial a saide. Apesar de o numero de
amostras positivas encontradas no presente
trabalho utilizando o método ELFA ter sido
pequeno, os orgdos de fiscalizacdo devem
considerar a implantagdo de um programa para
controle de Campylobacter spp., nos mesmos
moldes do programa de controle e
monitoramento que foi instituido para a pesquisa
de Salmonella spp. em carcagas de frangos e
perus (Brasil, 2016), de forma a mapear o
comportamento do microrganismo na carne de
frango e, a partir de entdo, elaborar padrdes
qualitativos e quantitativos de aceitabilidade da
contaminagdo nesse produto.

Foi concluido que as carcagas de frangos de corte
produzidas no estado de Minas Gerais
apresentam altas contagens de coliformes totais e
termotolerantes e Staphylococcus spp., além da
presengca de Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e Campylobacter spp. A
legislagdo vigente necessita ser revisada, ¢ a
inclusdo de monitoramentos de contaminagdo de
carcagas ¢ carnes de frangos de corte por outros
microrganismos deve ser considerada.

Palavras-chave:  qualidade
carcacas de frangos de corte

microbioldgica,

ABSTRACT

In order to evaluate the microbiological quality of broiler chickens produced in Minas Gerais State, 240
samples of broiler carcasses from the five regions of the Minas Gerais State were collected, by official
inspection services, for one year. The samples were submitted to counts of total and thermotolerant
coliforms, coagulase-positive and negative Staphylococcus, besides Campylobacter spp., Listeria
monocytogenes, E.coli O157:H7, and Salmonella spp. resource. The results showed the presence of total
and thermotolerant coliforms in 34.2% and 13.5% of broiler carcasses evaluated, respectively. All tested
samples were positive for Staphylococcus spp., 9.1% for Salmonella spp., 15.5% for Listeria
monocytogenes, and 2.1% for Campylobacter spp. E.coli O157:H7 was not isolated from the samples.

Keywords: microbiological quality, broiler carcasses
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