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1. INTRODUCAO

A deterioracdo da carne de aves esta relacionada, sobretudo, a micro-
organismos advindos de contaminacéo industrial durante o abate e processamento
(PARDI et al.,, 1993), e as condi¢cdes favoraveis para o crescimento destes
organismos, como temperatura durante o transporte e armazenamento (BUNKOVA
et al., 2010). Abusos ou flutuacbes de temperatura aceleram o crescimento de
micro-organismos (REDIERS et al., 2009), causando problemas de qualidade e
seguranca, assim como perdas econémicas.

Estudos mostram que o controle da temperatura durante o armazenamento,
transporte e distribuicdo de produtos frescos € falho, apresentando, muitas vezes,
condicbes diferentes das recomendadas pelo fabricante. A temperatura em
refrigeradores domésticos e lojas de varejo, considerados 0s pontos criticos da
cadeia de abastecimento, frequentemente apresentam valores que podem chegar
mais de 10°C (ZHANG et al.,, 2012; LIMBO et al., 2010; NYCHAS et al., 2008;
JAMES et al., 2006; BOVILL et al., 2001).

Em vista do exposto, a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001) estabelece padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos, onde no item 5b do anexo |, a carne de
frango in natura resfriada ou congelada, em carcaca inteira ou cortes, para ser
comercializada deve obedecer o limite para Coliformes termotolerantes (45°C)
durante toda sua vida-util, sendo considerada inaceitavel quando o resultado
ultrapassar 10* Unidades Formadoras de Col6nia por grama (UFC/g) de carne.

Assim, o objetivo deste trabalho foi simular diferentes condigbes de
temperatura de comercializagcdo para acompanhar a vida-util de filés de peito de
frango refrigerados através de analises microbiologicas para coliformes
termotolerantes.

2. METODOLOGIA

As amostras carneas avaliadas foram filés de peito de frango crus
provenientes de duas industrias processadoras de frango localizadas no Estado do
Rio Grande do Sul, Brasil.

Em laboratério foram realizadas simulagbes das condigbes de temperatura
em estabelecimento comercial (ponto de venda) e refrigerador domeéstico. Para isto,
os produtos foram armazenados em trés incubadoras de alta precisdo durante doze
(12) dias. As temperaturas avaliadas foram 3 (situacéo ideal); 7 e 10 (situacdo de
abuso) £ 0,5°C.

A temperatura de 3°C foi escolhida porque representa a condicdo
recomendada para o armazenamento de produtos refrigerados (0 a 4°C) (BRASIL,
1998), enquanto as demais foram baseadas nos trabalhos realizados por ZHANG et



al. (2012); LIMBO et al. (2010); CARDENAS et al. (2008); VAINIONPAA et al. (2004)
e ROKKA et al. (2004), cujos estudos caracterizaram temperaturas em torno de 7 a
10°C como os perfis de temperatura que representam as condicfes reais da cadeia
de distribuicdo de produtos carneos frescos, desde o produtor até o consumidor
final.

As analises microbiolégicas foram realizadas nos tempos O, 1, 4, 7, 10 e 12
dias de armazenamento, em triplicata, seguindo metodologia recomendada pela
Instrucdo Normativa n°62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2003). Os resultados encontrados foram
comparados com o limite estabelecido na Resolugdo RDC n°12/2001 da ANVISA
(BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de enumeracdo de coliformes termotolerantes das amostras
armazenadas sob diferentes condi¢cdes de temperatura sdo mostrados na Figura 1.
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Figura 1: Contagem de coliformes termotolerantes durante estocagem em diferentes

temperaturas.
*RDC n°12/2001, ANVISA.

A presenca de coliformes termotolerantes (45°C) indica contaminacdo de
origem fecal recente do produto (MOTTA; BELMONT, 2000), a deteccao de elevado
namero destas bactérias nos alimentos é interpretada como possivel presenca de
patégenos intestinais, visto que a populacédo desse grupo é constituida de uma alta
proporcao de Escherichia coli (PARDI et al., 2006).

Os valores encontrados para o tempo zero nas amostras foram inferiores a 3
UFC/g. Baixas contagens de coliformes termotolerantes evidenciam boas condi¢des
higiénico-sanitarias durante o processamento, a producdo e o armazenamento dos
produtos (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Resultados semelhantes foram observados
por outros pesquisadores que também avaliaram a presenca de coliformes
termotolerantes em diferentes produtos avicolas, como CARDOSO et al. (2005) que
estudaram 35 diferentes cortes de frango oriundos de abatedouros de aves em Sao
Paulo, acusando uma variagéo nas contagens de <3 a 11,2x10°UFC/g.

Autores afirmam que a populagdo microbiana de coliformes termotolerantes
em carne crua deve atingir cerca de 10’ (7 logw) a 10° (8 logig) UFC/g para
desenvolver alteracdes sensoriais indesejaveis, como odor e aderéncia quando



tocado (BROOKS et al., 2008; LAMBERT et al., 1991). Considerando estes estudos,
0s produtos mantidos a 10°C a partir do sétimo dia de estoque e as amostras
armazenadas a 7°C por dez dias, apresentariam qualidade sensorial inadequada
perceptievel ao consumidor. Porém, seguindo o padrao microbiolégico brasileiro
(BRASIL, 2001), de <10* (4 log.o) UFC/g, os filés de peito de frango armazenados a
3; 7 e 10°C, mantiveram-se adequados para o consumo até o décimo, quinto e
terceiro dia de estoque, respectivamente.

A baixa prevaléncia das bactérias analisadas no tempo zero indicou um bom
controle de processo durante as etapas de obtencdo dos produtos, com aplicacao de
forma eficaz das Boas Praticas de Fabricagéo (BPF’s) pelos matadouros-frigorificos
avaliados. No entanto, as amostras ndo se mantiveram aptas para consumo até o
décimo segundo dia de validade (dado contido nas embalagens comerciais). A vida-
atil microbiolégica das amostras a 3°C foi de dez (10) dias. Por isso, cabe as
empresas fabricantes reavaliarem a validade comercial deste produto.

4. CONCLUSOES

Durante a simulacdo de armazenamento o0s resultados das analises
microbiolégicas evidenciaram que um pequeno incremento na temperatura € capaz
de reduzir rapidamente a validade de produtos a base de frango, fornecendo
evidéncias que as flutuacdes sofridas durante a cadeia de abastecimento destes
produtos dao condi¢des para uma rapida multiplicacdo bacteriana, podendo, assim,
causar risco a saude do consumidor quando ingeridos.
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