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RESUMO

Os produtos de origem avicola tém sido implicados como veiculos de bactérias patogénicas.
Desta maneira, a qualidade microbioldgica desses produtos deve apresentar condi¢8es apropri-
adas para o consumo. Com a finalidade de verificar aqualidade higiénico-sanitaria dos produtos
avicolas disponiveis no comércio, foram analisadas 47 amostras de produtos avicolas, sendo 5
amostras de coxa/sobrecoxa, 5 conjuntos de figado e moela, 15 amostras de CMS, 7 de linguiga,
5 de salsicha, 5 de hamburguer e 5 amostras de peito empanado, as quais foram submetidas a
contagem padrao em placas de microrganismos heterotroficos aerébios mesoéfilos e psicrotroéficos,
bem como a determinagdo do namero mais provavel de coliformes totais e coliformes fecais. Os
resultados das amostras foram apresentados por meio dos valores minimo e maximo observados
paracadagrupo de microrganismos estudado em suas amostras correspondentes. Levando-seem
consideracdo que alegislacdo brasileiravigente determinalimite maximo apenas paraapresenca
de coliformesfecais, a presente pesquisa detectou umaamostrade mitdos (figado e moela) (2,1%)
e 3 amostras de lingtica (6,4%) em desacordo com os padrdes estabelecidos para esse grupo de
microrganismos, demonstrando que, das 47 amostras analisadas, apenas quatro amostras (8,5%)
apresentaram-se em desacordo com o padréo estabelecido.

PALAVRAS-CHAVE: Coliformes totais e fecais, mesofilos, psicrotroficos, produtos avicolas.

ABSTRACT

PRESENCE OF MESOPHILIC, PSYCHOPHILIC AND COLIFORM MICROORGANISM IN
DIFFERENT SAMPLES OF POULTRY PRODUCTS. Products from poultry sources can be a route
of introduction of pathogenic bacterium. Therefore the microbiological quality of these products
should be appropriate for consumption. With the aim to establish the sanitary-hygiene quality of
the poultry products available at the commercial facilities 47 samples of the following poultry
productswere analyzed: 5thigh samples, 5samplesof liver together with gizzard, 15 mechanically
boned meat samples, 7 sausage samples, 5 hotdog sausage samples, 5 hamburger samples, and 5
covered chestsamples. These samples were submitted to counting standard in plates of mesophilic
and psychrophilic aerobic heterotrophic microorganisms, as well as determination of the most
probable number of total and fecal coliforms.The results of the analized samples were shown in
minimum and maximum values observed for each microorganism and for each chicken product.
Accordingto Standard Brazil Procedures only the maximum value of fecal coliformsis determined,;
this study detected one sample (2.1%) of liver and gizzard and 3 sausage samples (6.4%) out of the
standard established by the legislation for these microorganisms, showingthatfromthe 47 analyzed
samples only four (8.5%) were out of the standard.

KEY WORDS: Total and fecal coliforms, mesophilic, psychrophilic, chicken products.

INTRODUCAO

Muitos estudos tém demonstrado e enfatizado o
papel dos alimentos produzidos, processados e con-
servados em condic¢des inadequadas na transmissao
de agentes patogénicos ao ser humano, podendo seu
consumo acarretar risco a satde (Logoetal., 2001). Os
alimentos podem servir de veiculo e/ou substrato

para a multiplicacdo de diversos microrganismos,
muitas vezes patogénicos, capazes de produzir toxinas,
podendo, assim, causar risco asatide do consumidor
guando ingeridos (GongALvEs, 1998).

Entre os alimentos que estdo relacionados com
maior frequiéncia nos surtos de doencas transmitidas
por alimentos, destaca-se a carne de aves, que teve
seu consumo aumentado nos Gltimos anos, quer em
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decorréncia da elevacdo do preco de outras fontes
protéicas de origem animal, quer em conseqiiéncia da
alteracdo de hébitos alimentares da populagédo
(VaLeriano et al., 2003), sendo este tipo de carne um
veiculodebactérias patogénicasemsurtosde infeccBes
alimentares.

As aves encaminhadas para o abate normalmente
sdo a fonte inicial de contaminagdo, e 0 nimero de
microrganismos presentes nas aves pode ser influenci-
adopelascondic¢Beshigiénicasdeabatee processamento.
Desta maneira, a pesquisa de microrganismos
patogénicose/ouindicadoresauxilianaverificagdoda
qualidade do alimento consumido (Lirioet al., 1998).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de
favorecer a deterioragédo e/ou reducdo da vida util
dessesprodutos, possibilitaaveiculacdo de patdgenos,
acarretando potenciais riscos a satde do consumidor.
Assim, a higiene correta dos alimentos é necesséria
para garantir a seguranca e a sua salubridade em
todos os estagios de sua elaboragédo até o produto
final, minimizando a preocupacdo para a saude pu-
blica (Cortez, 2003).

Assim, a pesquisa dos microrganismos indicado-
reséutilizadaparaavaliaraqualidade microbiolégica
dos alimentos e apontar riscos de contaminagdes de
origem fecal comaprovéavel presencade patégenosou
deterioracdo do alimento, além das indicacdes rele-
vantes sobre as condic¢Bes higiénico-sanitérias du-
rante o processamento, aprodug¢éo e oarmazenamento
(FrRancO & LanDGrAF, 1996).

A maioria dos microrganismos que se encontra
nas aves vivas sdo o0s aerébios mesofilos, e poucos
conseguem se desenvolver em temperaturas inferio-
resa7°C. Suacontagemtem sido usadacomo indica-
dor de qualidade higiénica dos alimentos e, quando
presente em grande namero, indica falhas durante a
producao (Carooso et al., 2005).

Os microrganismos psicrotroficos que predomi-
nam nas carcagas podem multiplicar-se, mesmo que
lentamente, em temperaturas iguais ou inferiores a 0°
C e sdo responsaveis por grande parte das alteracGes
dos produtos, o que faz com que a vida comercial das
carnesde aves dependatanto daconservagédo quanto
do nimero de microrganismos presentes apos a sua
obtengdo (ViEra & TexeRra, 1997).

A presenca das bactérias do grupo dos coliformes,
cujohabitatdamaioriaéotratointestinaldoserhumano
edeoutrosanimaishomeotermos, indicacontaminagdo
deorigemambiental efecal do produto (Morta & BELvon,
2000). A enumeracdo de coliformes totais é utilizada
para avaliar as condi¢des higiénicas do produto, pois,
quando em alto nimero, indica contaminagao decor-
rentede falhadurante o processamento, limpezainade-
quada ou tratamento térmico insuficiente. Jd a detec¢do
deelevadonumerodebactériasdogrupodoscoliformes
fecais em alimentos ¢ interpretada como indicativo da

presenga de patdgenos intestinais, visto que a popula-
¢do deste grupo é constituida de alta proporcéo de
Escherichia coli (Paroi et al., 1993).

AResolugdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BrasiL, 2001), estabelece a tolerdncia méaxima permiti-
da para coliformes fecais em carcagas inteiras,
fracionadas ou cortes de até 10* UFC/g e paramiudos
deavesematé 10°NMP/g, parahamburguerelinglica
até 5 x 108 NMP/qg, para salsicha 103 NMP/g, ndo
estabelecendo padrdo para outros subprodutos de
aves. Arespectivalegislacidondoestabelece pardmetros
paraacontagem padraoem placas de microrganismos
heterotréficos aerdbios, mesofilos e psicrotréficos.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias em diferentes amos-
tras de produtos avicolas, oriundas do comércio va-
rejista, por meio da contagem padrdo em placas de
microrganismos heterotroficos aerébios, mesofilos e
psicrotréficos, e da determinagdo dos nimeros mais
provaveis de coliformes totais e fecais.

MATERIAL E METODOS

Obtencéo e preparo das amostras (AmerIcANPUBLIC
HEeaLTH AssociaTion, 2001)

Foram analisadas 47 amostras dos seguintes pro-
dutosavicolas: 5amostras de coxa/sobrecoxa, 5 con-
juntos de figado e moela, 5 de salsichae 7 de lingUica
obtidas no comércio varejistae 15 de carne mecanica-
mente separada (CMS), 5 de hamburguer e 5 de peda-
cosde peitoempanado. Asamostras foramobtidasem
diversos estabelecimentos comerciais do Municipio
deJaboticabal, S&o Paulo, exceto asamostras de CMS
provenientesdaindustria, durante o periododejulho
a dezembro de 2002, transportadas em caixas
isotérmicas até o laboratdrio para anélise.

De cada amostra foram retirados assepticamente
25 g, que foram transferidos para frascos contendo
225 mL de agua peptonada estéril e apos
homogeneizacéo foi, considerado como a dilui¢do
inicial de 10-%. Aseguir, 1 mL desta primeira dilui¢do
foi transferido para um tubo contendo 9 mL de 4gua
peptonada, obtendo-se assim a dilui¢cdo de 102, e
sucessivamente foram obtidas, pelo mesmo procedi-
mento, as dilui¢bes 102 a 106, as quais foram utiliza-
das em todas as determinagBes microbioldgicas.

Procedimentos microbioldgicos

Contagem padrdo em placas de microrganismos
heterotroficos aerdébios, mesofilos e psicrotroficos

Tomou-se 1 mL, dasdilui¢6es 10-3a 106, o qual foi
depositado no fundo de placas de Petri estéreis. Em
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seguida, foram adicionados cerca de 15 mL de &gar
padrédo (PCA) fundido e resfriado a temperatura em
tornode 45°C. Apésahomogeneizacao e solidificacdo
do 4gar em temperatura ambiente, as placas foram
incubadas a 35° C por 48h para contagem de micror-
ganismos heterotroficos meséfilos. Para contagem
dos microrganismos psicrotroficos, foram adiciona-
doscercade 15 mL deagar padrdofundidoeresfriado
a temperatura em torno de 45° C em placas de Petri.
Aposasolidificacdo do dgaremtemperaturaambien-
te, foi adicionado e espalhado com o auxilio de uma
alcadeDrigalski,0,1 mL decadadiluicdo. Emseguida
asplacasforamincubadasa7°C por10dias ( AMERICAN
PusLic HeaLTH AssociaTion, 2001).

As contagens foram realizadas em contador de
coldnias, segundo técnica padrao, preferencialmente
em placas contendo de 30 a 300 unidades formadoras
de coldnias. A média do nimero de col6nias contadas
nas placas em duplicata multiplicada pelo fator de
diluicdo das amostras correspondentes forneceu o
numero de microrganismos heterotroficos meséfilos e
psicrotroficos por gramadaamostra. Nacontagem dos
microrganismos psicrotroficos além da média dos
numeros de unidades formadoras de col6nias serem
multiplicados pelo fator de diluicdo das amostras
correspondentes, também foram multiplicados por 10,
pois foi utilizado apenas 0,1 mL de cada diluic&o.

Determinacdo dos numeros mais provaveis de
coliformes totais e fecais

Tomou-se 1 mL das dilui¢Ges de 10*a 10, o qual
foi depositado em trés séries de trés tubos contendo
caldolauril sulfato triptose, incubando-os atempera-
turade 35°C por 48h. Decorrido esse tempo, observa-
ram-se 0s tubos que apresentaram turvacao e produ-
¢do de gés no interior dos tubos de Durham inverti-
dos; de cadaumdessestubos com producéo de gésfoi
retirada umaalgada da culturae repicada para nova

série de tubos contendo caldo lactosado bile verde-
brilhante 2%, e incubados a 35° C por 48h, verifican-
do-se a producdo de gés. Para efeito de interpretagéo
dos resultados, dentro das quatro séries inoculadas
inicialmente, foram consideradastrés sériesconsecu-
tivas, a partir da maior diluicdo que apresentasse 0s
trés primeiros tubos positivos e pelo menos um tubo
negativo na ultima série, e realizada a determinagao
do NMP/g de coliformes totais, empregando-se a
tabela de Hoskins a partir do nimero de tubos posi-
tivos no caldo lactosado bile verde-brilhante 2%
(AmEricAN PusLic HEaLTH AssociaTion, 2001).

Nadeterminagcdodo NMP/gdecoliformesfecais,
apartirde cadaum dos tubos de caldo lauril sulfato
triptose com resultados positivos para coliformes
totais, foi feitaainocula¢do em tubos corresponden-
tes contendo caldo Escherichia coli (EC), e a incuba-
¢ao, feita em banho-maria a uma temperatura de
44,5° C variando mais ou menos 0,2° C, por 24h. O
resultado foi obtido comparando-se os nimeros de
tubos com os dados da tabela de Hoskins, como
descrito anteriormente @AMEeRICAN PusLic HEALTH
AssociaTioN, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na presente pesquisa en-
contram-se distribuidos na Tabela 1. Levando-se
em consideracéo que a legislacdo brasileira deter-
mina limite maximo apenas para a presenca de
coliformes fecais, os resultados mostraram uma
amostrade miudo (figado e moela) (2,1%) e 3amos-
tras de linguica (6,4%) em desacordo com o0s pa-
drdes estabelecidos para o grupo de microrganis-
mos, demonstrando que, das 47 amostras analisa-
das, apenas quatro (8,5%) apresentaram-se em de-
sacordo com o padrao.

Tabela 1- NUmeros minimos e maximos das popula¢®es de microrganismos mesoéfilos, psicrotréficos, nimero mais
provéavel de coliformes totais e fecais em amostras de diferentes produtos avicolas e nUmero de amostras em desacordo

com a legislagdo, obtidas em Jaboticabal, Sdo Paulo.

Produto Avicola PopulagBes de microrganismos Amostras em
Coliformes totais Coliformes fecais Meésofilos Psicrotréficos  desacordoc/
Min. Max. Min. Max. Min. Max. Min. Max. alegislagdo
Coxa/ Sobrecoxa 1,5x10°  4,3x10° 3,6x10%2  4,3x10° 1,9x10*  9,1x10* 7,1x10%  1,3x108 0
Figado e Moela 2,1x10°8 1,1x10° 1,5x10°  1,1x108 5,0x10° 3,6x10° 3,3x10°  4,2x10° 1
CMS* 2,9x10%>  2,4x108 1,2x10%2  1,1x108 1,1x10° 2,1x10%  4,3x10*  1,6x10° 0
Linguica <3,0x10° 1,1x10° <3,0x10° 4,6x10* 8,0x10> 6,5x10*  6,6x10°  3,5x10° 3
Salsicha <3,0x10° <3,0x10° <3,0x10° <3,0x10° <1,0x10* 2,0x10° <1,0x10° 1,0x10? 0
Hamburger <3,0x10° 9,1x10° <3,0x10° <3,0x10° 2,3x10° 2,5x10* 1,2x10%>  2,6x10* 0
Peito empanado <3,0x10° 3,6x10? <3,0x10° 3,6x10? <1,0x10' 4,8x10° 1,4x10%>  4,0x10* 0

*CMS= Carne Mecanicamente Separada
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Considerando os resultados observados por ou-
tros pesquisadores que tambémavaliaramapresenca
de coliformes fecais em diferentes produtos avicolas,
destaca-se que ViERA & TeixeirA (1997) estudaram as
condicdes higiénico-sanitérias de carcacas de frango,
acusando uma variagdo com valores inferiores a 0,3
al,1x63,102NMP/g paracoliformes fecais. NocUERA
PinToet al.(1999) observaram que 18,34% (11/60) das
amostras de linglica de carne de ave apresentaram
enumeracdo de coliformes fecaissuperioresa5,0x 10?
UFC, enquanto CHaves et al. (2000) detectaram
coliformes fecais em 15 (75%) das lingliicas analisa-
das. Ouvera et al. (1999), ao analisarem 30 amostras
de hamburguer de frango, observaram que o NMP de
coliformesfecaisdasamostrasvarioude4,0a4,6 x 102
NMP/g. Entretanto, Homman et al. (1999), ao estuda-
rem amostras de hamburgueres e salsichas, verifica-
ram que todas se encontravam em acordo com 0sS
padrbes estabelecidos na legislagdo vigente para
coliformes fecais. Comparando-se os resultados obti-
dos por esses pesquisadores, pode-se verificar que
existe uma discrepancia muito grande em relacgéo a
presenca dos coliformes fecais nas amostras estuda-
das, demonstrando que as condic¢des higiénico-sani-
tarias podem ser diferentes para cada estabelecimen-
to produtor.

Analisando-se coliformes totais, microrganismos
mesofilos e psicrotroficos, que foram os outros indi-
cadores estudados, embora néo previstos na legisla-
¢do vigente, observa-se, como indicado na Tabela 1,
que os produtos que sofreram cozimento ou que foram
temperados apresentaram varia¢des maiores de seus
valores minimos e maximos. Castro et al. (1997) rela-
taram a presenga de coliformes em 100% das 140
amostras de figado e de coxa/Zsobrecoxas; ja para
carcagas inteiras, CarLoniet al. (1998) obtiveram valo-
res de 1,1 x 103 NMP/g, e ViErA & Texera (1997)
observaram varia¢desentre 2,3x10a>2,2x 10:NMP/qg.
Ainda quanto a presenca de coliformes, ManHoso &
Rupce (1999) constataram que 56% das linglicas
pesquisadas ultrapassaram os indices colimétricos
aceitaveis. Cortez (2003) observou indice de 90,5%
(96/106) de positividade para esse microrganismo
entre osdiferentestipos de linguica estudados. Pode-se
verificar, por meio dos resultados supramencionados,
que, emboraindustrializados e com servigo de inspe-
¢ao, esses produtos, ainda sdo passiveis de contami-
nacao.

Para a contagem padrédo em placas de microrga-
nismos heterotroficos aerébios, mesofilos, observa-se
que a variagao nesta pesquisa foi de <1,0 x 10 UFC/
ga2,1x10°UFC/g,eamaioriadasamostrasencontra-
va-se entre 10%e 106 UFC/g. Trabalhos semelhantes
realizados por CarLoni et al. (1998) ao estudarem as
condicdes higiénico-sanitarias de 100 amostras de
aves prontas para o consumo na Argentina, para a

detecgdo de bactérias aerdbias mesofilas, encontra-
ram o valor minimo de 1,0x 102 UFC/ge o maximode
1,0x 106 UFC/g, considerando osautores que 20% das
amostras apresentaram valores acima dos valores
limites permitidos para esse pais, que é de 10 x 10°
UFC/g; consideraram ainda que 9% das amostras
eram improprias para o consumo em relagdo aos
coliformes. Ainda em carcagas de frango, Uenoet al.
(1995), em amostras obtidas em supermercados no
Japédo, para a contagem padrao de microrganismos
em placa e contagem de coliformes totais e fecais, nos
anosde 1987, 1990 e 1992, respectivamente, observa-
ram resultados de 7,1 x 108 UFC/g e 5,0 x 105NMP/
0;2,0x 108 UFC/ge5,2x 10°NMP/qg; 4,7 x 103 UFC/
ge 1,6 x102NMP/g. Ao comparar os resultados da
presente pesquisa com os encontrados por Uenoetal.
(1995), os valores de ambas as pesquisas nédo ultra-
passaram 108 UFC/g, portantoem condig¢des higiéni-
co-sanitérias semelhantes.

Nocuera PinTo et al. (1999) observaram que 60%
(36/60)dasamostrasdelingliicae44,7% (17 /38) das
amostras de salsichas apresentaram contagens de
mesofilos entre 102 e 103UFC/g e 28,94% (11/38)
apresentaram contagens acimade 10° UFC/g. Resul-
tados semelhantes foram detectados por Homrvan et
al. (1995) para microrganismos mesofilos, valores
essesvariandode 10°a 10*“UFC/gemfrangosinteiros.

A contagem de psicrotroficos da presente pesqui-
savarioude1,0x10°a1,0x 102UFC/g parasalsicha,
produto cozido,e inferior a 4,2 x 108 UFC/g para 0s
outros produtos, ficando a maioria das amostras
entre os valores de 10*a 10 UFC/g. HOFFMAN et al.
(1995) constataram microbiota psicrotréficaem fran-
gos inteiros ao redor de 10%*e 10 UFC/g, enquanto
VIEIRA & TEIXEIRA (1997), no mesmo material, encontrou
populagBes de psicrotroficosentre 2,0x 10'a 3,4 x 105
UFC/g. Em hamburgueres analisados por ALMEIDA &
ScHNEIDER(1983), a populacgdo de psicrotroficos obser-
vada em 100% das amostras foi superior a 3,0x10°¢
UFC/g.

Emrelacdo a CMS, os valores minimos e maximos
encontrados nestapesquisavariaramde 1,2x10%a2,4
x 10°UFC/g para os diferentes indicadores de conta-
minacéo estudados. Considerando queaCMS de ave
é utilizada como matéria-prima para varios tipos de
produtos, como salsicha, linglica, “nuggets”, ham-
burgueres e outros (CaLbas & SanTos, 1992), é aconse-
Ih&dvel manter sua qualidade microbiolégica inicial,
uma vez que, segundo Ostavar, citado por BEraQUET
(1989), quando esse material foi mantido a tempera-
turade 3°Cporl2dias,amicrobiotainicial que erade
3,25 x 105UFC/g passou para 9,3 x 108 UFC/g, com
predominancia da microbiota psicrotréfica.

Pelos resultados obtidos pode-se concluir que a
maioria das amostras analisadas apresentou condi-
¢Oesapropriadas de consumo, umavez que 0s nume-
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ros de bactérias do grupo coliformes fecais nao supe-
raram o numero maximo permitido pela legislacao.
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