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1. INTRODUCAO

A carne de frango é amplamente consumida nas refeicdes dos brasileiros,
principalmente devido ao seu excelente custo-beneficio. Além disso, este alimento,
destaca-se por suas qualidades sensoriais e seu elevado valor nutricional (Velho,
2015), por ser rico em vitaminas do complexo B (Bender, 1992) e em proteinas de
alto valor biol6gico, assim como possuir baixo teor caldrico, especialmente quando
consumida sem a pele, por apresentar menores niveis de gordura (Silva, 2002).
Ainda, a carne de frango € rica em acidos graxos poli-insaturados n-3 e compostos
bioativos, como a glutationa, a taurina e a anserina (Bordoni & Danesi, 2017).

Contudo, a carne de frango € frequentemente identificada como a principal
fonte de patdégenos e toxinas responsaveis por intoxicacdes alimentares, seguida
pela carne vermelha (Akbar & Anal, 2013). As doencas transmitidas por alimentos
(DTAs) podem variar desde condi¢cdes autolimitantes até casos letais, sendo
desencadeadas por diversos agentes, como microrganismos (bactérias, virus,
parasitas e fungos), e suas respectivas toxinas, e contaminantes fisicos e quimicos
(Gallo et al., 2020). Dentre as DTAs, as de origem bacteriana sdo as mais
prevalentes (Fusco et al., 2015), e as bactérias patogénicas que geram maior
preocupacao, especialmente em relacdo ao consumo de carnes cruas,
processadas e aos ambientes de processamento avicola, incluem Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridium sulfito-redutor e
Staphylococcus coagulase positiva sp. (Boulos, 1999).

Os cortes de frango temperados resfriados sao produtos submetidos a
manipulacéo intensa o que em determinadas situacdes em que ndo sdo seguidas
as boas praticas podem levar a contaminacédo do produto. Uma forma de avaliar a
gualidade microbiol6gica de alimentos como o0s cortes carneos é realizar a
contagem bactérias mesodfilas aerdbias, sendo este valor um indicativo da
gualidade higiénica do produto, além de que a maioria das bactérias deteriorantes
e patogénicas sdo mesdfilas aerdbias.

O presente estudo teve como objetivo quantificar microrganismos mesofilos
aerobios em sobrecoxas de frango temperadas e refrigeradas, comercializadas no
municipio de Pelotas, RS.
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2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de sobrecoxas de frango temperadas e
resfriadas, no periodo de marco a dezembro de 2018, adquiridas em
estabelecimentos comerciais da cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram
analisadas 2 amostras, totalizando 20 coletas.

As andlises microbiolégicas foram realizadas de acordo com as
recomendacdes propostas pela American Public Health Association (APHA)
(Downes & Ito, 2001) com modificacBes. As amostras foram pesadas e identificadas
assepticamente e submetidas a diluicdes seriadas até a diluicdo 103,

Para a enumeracao de microrganismos mesdfilos aerdbios foi realizado o
plaqueamento em agar padrédo para contagem (Plate Count Agar- PCA) seguido
por incubacao a 37°C por 24/48 horas. Apés a incubacao, foi realizada a contagem
de unidades formadoras de col6nias (UFC). Os resultados foram expressos em
UFC.gt.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 é possivel visualizar a quantificacdo de microrganismos mesofilos
aerobios em amostras de sobrecoxas de frango temperadas.

Tabela 1 — Quantificagcdo de microrganismos mesofilos aerdbios em 40
amostras de amostras de sobrecoxa de frango temperada resfriada
comercializadas em Pelotas-RS, Brasil, no periodo de mar¢co a dezembro de 2018.

Amostras MMO*N (%)

40 16 (40)
N € o numero de amostras com a presenca do microrganismo analisado; *Amostras com contagens
de microrganismos mesdfilos aerébios acima do valor maximo permitido pela Instru¢do Normativa -
IN N° 161, de 1° de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA do
Ministério da Saude — MS (BRASIL, 2022).

Das 40 amostras analisadas, 16 (40%) exibiram niveis desse grupo de
bactérias acima do limite estabelecido pela legislacdo brasileira. Sob o viés de
seguranca alimentar, foi constatado por Silva & Gandra (2004) que a presenca e a
guantidade de microrganismos patogénicos e deteriorantes impactam
significativamente o tempo de prateleira e a qualidade sanitaria das carcacas de
frango. Portanto, ao relacionar os dados do presente trabalho com Silva & Gandra
(2004), constata-se que 40% das amostras ndo estariam préprias para consumo
humano, ao desrespeitar a legislacdo sanitaria brasileira.

Além disso, ao investigar as causas da alta contaminacdo (40%) nas
carcacas de frango, elucidada no presente trabalho, a literatura aponta que a
elevada contagem de microrganismos mesofilos como Staphylococcus spp. pode
ser atribuida a falhas na higienizacdo durante o manejo, o abate e o
armazenamento dos frangos, além da manipulacdo excessiva das carcagas nos
locais de processamento, uma vez que estas sdo bactérias que ocorrem
naturalmente na pele e nos anexos de aves e seres humanos (Azevedo et al.,
2005). Além disso, de acordo com Cardoso et al. (2005), a presenca de mesoéfilos
aerébios em elevado numero sugere que tal contaminagcdo, excessiva, pode ser
também resultado de limpeza e desinfeccéo inadequadas das superficies. Dessa
forma, tais bactérias mesoéfilas aerébias acabam sendo frequentemente utilizadas
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como indicadores da qualidade microbiolégica (Jay, 2005), por indicarem
problemas sanitarios graves nos alimentos.

4. CONCLUSOES

A partir deste estudo, conclui-se que 40% das amostras de carnes de frango
analisadas apresentaram condicdes de higiene insatisfatorias, visto a
contaminacdo excessiva. A identificacdo desta contaminacdo nas amostras
ressalta a urgéncia de aprimorar as Boas Préaticas de Fabricacdo nos
estabelecimentos responsaveis pelo processamento e comercializagdo desses
produtos. Portanto, é imprescindivel implementar medidas que visem melhorar as
condicdes higiénico-sanitarias, com o objetivo de reduzir os niveis de contaminacao
nas carnes de frango resfriadas.
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