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1. INTRODUGCAO

A carne de frango & amplamente consumida em todo o mundo, sendo
considerada um produto de baixo custo e saudavel por apresentar baixos niveis
de colesterol e gordura (CACO et al, 2020). De acordo com a Associagao
Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2024), o Brasil ocupa a terceira posi¢cao
entre os maiores produtores de carne de frango, sendo responsavel por
aproximadamente 75% da producédo exportada, composta principalmente por
cortes de frangos.

Apesar de sua importancia econémica e alimentar, a carne de frango pode
ser contaminada por diversos microrganismos durante as etapas de producéo e
processamento, especialmente em decorréncia de falhas no processo de
evisceracdo (SHALTOUT et al, 2020). No Brasil, os coliformes foram responsaveis
por cerca de 6,5% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA), sendo
a Escherichia coli o principal agente etiolégico, associado a 23,4% (BRASIL,
2019b).

Entre os microrganismos de maior relevancia para a saude publica
destacam-se Escherichia coli e Salmonella spp., frequentemente relacionadas a
ocorréncia de infecgdes alimentares. A presenca de Staphylococcus aureus,
Clostridium e Bacillus cereus também estd associada a surtos e casos de
intoxicagao alimentar (BERNARDES et al., 2018; MALACRIDA et al, 2017).

A adogao de boas praticas de fabricagdo (BPF), como armazenamento e
manipulagdo sédo etapas essenciais para garantir a seguranga microbioldgica, no
entanto, quando essas praticas ndao sao aplicadas o risco de contaminagao e
transmissdo de doengas aumenta significativamente. Acelerando a deterioragéo
dos alimentos, causando perdas econbOmicas e impactos negativos a saude
publica (KUNADU et al, 2020).

Dessa forma, a comercializagdo e manipulagdo de carnes de frango sob
condigbes inadequadas favorecem o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos, aumentando o risco de ocorréncias de doengas
transmitidas por alimentos. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de sobrecoxa de frangos temperados
comercializados na cidade de Pelotas-RS.
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2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de sobrecoxa de frango temperada resfriada,
no periodo de margo a dezembro, adquiridas em estabelecimentos comerciais da
cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram analisadas 2 amostras, totalizando 20
coletas.

As anadlises microbiologicas foram realizadas de acordo com as
recomendagdes propostas pela American Public Health Association (APHA)
(DOWNESS & ITO, 2001) com modificacdes. As amostras foram pesadas e
identificadas assepticamente e submetidas a diluigdes seriadas até a diluigao 107.

Para a enumeracao de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP). A analise presuntiva de coliformes foi realizada em
Caldo Lauril Sulfato de Sédio (LST), com incubagao de 37°C por 48 horas. Os
resultados foram expressos em NMP. g™

Para o Isolamento de Salmonella ssp. foi realizado pré- enriquecimento em
agua peptonada tamponada a 37°C por 24 horas, enriquecimento seletivo em
Caldo Rappaport-Vassiliadis a 42°C por 24 horas e Caldo Tetrationato a 37° C por
24 horas. Em seguida, foi feita a semeadura em placas de Agar
Desoxicolato-Lisina-Xilose (XLD) e Agar Hektoen-Enteric (HE), sendo ambos
incubados por 24 horas a 37°C. Colbnias tipicas foram submetidas a identificacao
bioquimica em Agar Triplice Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Urease a
37°C por 24 horas. As amostras que apresentaram reagdes bioquimicas foram
submetidas a identificagdo soroldgica, utilizando-se os soros polivalentes
anti-salmonella somatico e flagelar (Probac).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para coliformes
termotolerantes e Salmonella spp. em amostras de sobrecoxa de frango
temperada.

Tabela 1 - Quantificacdo de coliformes termotolerantes e pesquisa de
Salmonella spp. em 40 amostras de amostras de sobrecoxa de frango temperada
resfriada comercializadas em Pelotas-RS, Brasil.

Amostras Coliformes Salmonella spp.*™ (N%)
termotolerantes® (N%)

40 15 (37,5) auséncia em 25¢g

N é o numero de amostras com a presenca do microrganismo analisado; *Amostras com
contagens 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); **Amostras com presenga de Salmonella spp.

Ao analisar os resultados, € possivel observar que, das 40 amostras
analisadas de sobrecoxa de frango temperada comercializada em Pelotas-RS,
37,5% apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima do limite
permitido. De acordo com a RDC n.° 12/2001 (BRASIL, 2001), o valor maximo
estabelecido para coliformes termotolerantes em carnes resfriadas ou
congeladas “in natura” é de 10* UFC.g". Assim, a presencga desses resultados
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superiores a esse parametro indica falhas no controle higiénico-sanitario durante
0 processamento ou manipulagdo do produto. Os resultados corroboram, com os
achados de Afify et al, (2020), que ao analisarem cortes de frango “in natura” na
cidade de Ismailia, Egito, verificaram a presenca de Escherichia coli em 12% a
18% das amostras, evidenciando que a contaminagdo por coliformes
termotolerantes € um problema recorrente em diferentes contextos geograficos.
Em contrapartida, nenhuma amostra apresentou Salmonella spp., sugerindo que
o controle desse patdégeno se mostrou efetivo nos lotes analisados. Segundo Silva
et al, (2019), grande parte dos abatedouros possuem praticas higiénico-sanitarias
ineficientes, 0 que acaba favorecendo contaminagbes microbiolégicas ao longo
das cadeias produtivas de corte de frango.

4. CONCLUSOES

Embora o estudo tenha demonstrado que o controle de Salmonella spp. se
mostrou efetivo nas amostras analisadas, a deteccdo de coliformes
termotolerantes acima do limite permitido em parte consideravel das amostras
evidencia a necessidade de aprimorar as praticas higiénico-sanitarias na cadeia
produtiva dos frangos temperados. Esses resultados destacam a importancia de
reforcar os procedimentos de higiene no processamento e na manipulagao, além
de intensificar agdes que fiscalizem e capacitem os manipuladores.

Os autores agradecem a CAPES pela concessao da bolsa de pesquisa; ao
Laboratério de Ciéncia e Microbiologia de Alimentos (LACIMA) pela oportunidade.
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