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Resumo: A Salmonella spp. € um dos patégenos mais frequentes envoleiosontaminacdes de
alimentos a base de frango devido as aves serepmiraspais reservatérios deste microrganismo.
Também é uma bactéria de fundamental importancegaaulde publica pelo fato de representar um
dos principais parametros, de reconhecimento myngiara a determinagdo dos padrdes
microbiologicos dos alimentos. Diante disso, offmiise com esta pesquisa experimental verificar a
presenca d&almonella spp. em carcacas de frango de diferentes etapaisate de um abatedouro de
aves sob inspecdo federal localizado em Tereseai-PForam coletadas 20 carcacas de frango
(equivalente a 10 repeticbes das amostras de eanpacvez de coleta) no periodo total das analises
intercaladas em intervalos de 15 dias e em doitopdtistintos do abate. A metodologia seguida foi
conforme a Portaria n.8, de 23 de Janeiro de 1985 adaptacdes realizadas por profissionais do
Laboratorio Central de Saude Publica do Piaui (LNGH). Das 20 amostras analisadas nenhuma
(0%) apresentou ocorréncia 8almonella spp, tornando o frango e os seus produtos praieEsse
abatedouro em questdo, alimentos inofensivos quamtmicrorganismo em estudo para a saude do
consumidor.

Palavras—chavecarcaca de frang&ilmonella spp., satde publica

1. INTRODUCAO

A Salmonella spp. € um dos patégenos mais frequentes envolddosontaminacbes de
alimentos a base de frango, devido as aves seremniraspais reservatorios deste microrganismo.
Segundo Von Ruckert et al. (2009), essa bactédia #®indamental importancia para a saude publica
pelo fato de representar um dos principais par@metde reconhecimento mundial, para a
determinacdo dos padrdes microbiolégicos dos atimsen

Para que os alimentos estejam dentro destes gadrfiedos fatores necessérios € a auséncia
de Salmonella spp. A auséncia de determinados microrganismosadaves de doencas transmitidas
através do consumo de produtos de origem animalcdgms € uma exigéncia de regulamentos
nacionais e internacionais (SILVA, 1998), como &eo da Resolugdo n°® 12 de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) que tem como padrédo a ausénci&atieonella spp. em 25g de carne ou produto
carneo em geral.

Dados epidemiolégicos mostram um aumento sigtificale salmoneloses nos ultimos trinta
anos, até mesmo em paises com excelentes sereigaside. Além da preocupacao com a toxinfeccao
que este microrganismo determina, a crescente ypagdo com controle microbioldgico em
alimentos esta relacionada com o fato afirmado Floert; Silva; Vilas Boas (2009), de que as
exigéncias quanto a qualidade da carne nos asg&itmsquimicos, sanitarios e nutricional sdo cada
vez maiores no mercado internacional e nacional.

Algumas espécies dalmonella spp. sdo capazes de aderir firmemente a supezfitgena da
pele do frango. Desta forma, algumas etapas de aesises animais como escaldagem, depenagem,
evisceracdo e resfriamento exercem papel fundameatadistribuicdo desse microrganismo na
carcaca de frango durante o processo de abat@pA de evisceracao esta associada a contaminacao
por microrganismos de origem entérica, confalaonella spp.

A etapa de resfriamento, conhecida tecnicamemt® @vé-resfriamento, €, segundo a Portaria
210 de 10 de novembro de 1998 (BRASIL, 1998), meeaeale rebaixamento de temperatura das

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


carcacas de aves, ap0s as etapas de eviscerap@myen, realizado por sistema de imersdo em agua
gelada e/ou 4gua e gelo ou passagem por tunesfliameento. O sistema de imersdo em 4gua gelada,
processo mais utilizado pelos abatedouros nespa,eéarealizado em tanques de pré-resfriamento
denominados pré-chiller e chiller, onde a tempesatda agua deve ser de até 16°C e 4°C
respectivamente, afim de que a temperatura dasgaescno final dessa etapa ndo exceda 7°C,
conforme padrdes exigidos pela legislag&o vigente.

Assim, torna-se importante a determinacadSaenonella spp. em carcacas de frangos em
diferentes fases do abate, principalmente nas aenmsglas criticas, como no final da evisceracdo e
saida do chiller. Desta forma, objetivou-se veaifia presenca dgalmonella spp. em carcacas de
frango de diferentes etapas do abate de um abatedeuaves de inspecdo federal localizado em
Teresina-Piaui.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras das carcacas de frangos foram coletadpsriodo de julho a hovembro de 2011
em um abatedouro de aves sob inspecdo federaizkaal na cidade de Teresina-Piaui. Foram
coletadas uma carcaga em cada ponto assim esadogicA- apos o chuveiro final da evisceragéao; B-
na saida do chiller, perfazendo um total de 20agax ao final de todas as coletas. Foram efetdédas
repeticbes dos procedimentos de coleta em cade p@nte B). As coletas foram realizadas
guinzenalmente, totalizando 5 meses de coletasafsicas analisadas foram transportadas em caixas
isotérmicas para o Laboratorio de Microbiologia bhstituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui (IFPI) e analisadas de formediata.

A metodologia seguida foi segundo a Portaria ne828 de Janeiro de 1995 (BRASIL, 1995)
com adaptacdes realizadas por profissionais do ratdreo Central de Saude Publica do Piaui
(LACEN-PI): Pré-enriquecimento: pesou-se assepcda) 25 gramas de pele e musculos das regibes
do pescoco, cloaca, dorso e peito, homogeneizaomms225ml de 4gua peptonada tamponada a 0,1%
contido num frasco graduado e incubou-se a 35°Q@4droras; Enriquecimento seletivo: Findado as
24 horas, retirou-se assepticamente 0,1mL e 1,%5mtahteddo do frasco e foram adicionados,
respectivamente, a um tubo contendo 10 mL de (Régipaport (Merck) e a outro contendo 10ml de
Caldo Tetrationato (TT) com 5 gotas de lugol. E ssaguida ambos os caldos foram submetidos ao
banho-maria a 44°C por 24 horas; Plagueamento eém gaketivo indicador: Apds o banho-maria,
quando ocorriam alteracdes nos caldos, colocavansealcada de cada caldo em uma placa contendo
Agar Sulfito Bismuto (BS) (Merck) e em uma placatemdo Agar Salmonella-Shigella (SS) (Merck)

e duas alcadas (uma de cada caldo) em uma placéAgamBS e em outra com Agar SS, onde a
alcada de cada caldo era dispersa apenas em umetiaies de cada placa, totalizando trés placas de
cada Agar, placas estas que foram incubadas idasré 35°C por 24 horas. No meio BS as coldnias
tipicas deSalmonela tém coloragéo preta ou marrom, de centro negm, @o sem brilho metalico e
mudanca gradativa na coloracdo do meio ao redocadlésias, tornando-se marrom ou preto. No
meio SS sdo pequenas e transparentes ou trangsadertentro negro.

Caso o resultado fosse confirmativo, era feito iagém das coldnias apds plaqueamento
seletivo, onde se transfere coldnias suspeit&aldanella com auxilio de agulha de platina, fazendo
estrias, no bisel e inoculando em profundidade miomgar TSI. Incuba-se a 37°C/24 horas. O
crescimento em TSI: Base — amarela, area incliragamelha, produz gés sulfidrico — cor negra.

Com os dados obtidos foi realizado um estudo estatidescritivo expresso em percentual de
carcacas contaminadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A ocorréncia desalmonella spp. em diferentes pontos da linha de abate agdsaem um
abatedouro de inspecao federal localizado no npiaide Teresina-Pl, encontra-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Ocorréncia di&almonella spp. em dois diferentes pontos da linha de almafeadgo em relacéo ao
nimero de amostras coletadas e total de amostras

PONTOSDE NUMERO TOTAL POSITIVO/AMOSTRA POSITIVO/TOTAL DE
COLETA AMOSTRAS POSITIVO COLETADA (%) AMOSTRAS (%)
A* 10 - - -
B** 10 - - -
TOTAL 20 0/20 0 0

A*- apods o chuveiro final da evisceragao; B**- r&dda do chiller.

Das 20 amostras analisadas neste estudo nenh@&tafBesentou ocorréncia &lmonella
spp. (Tabela 1), estando estas conforme a Resahd¢Edde 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). O
mesmo aconteceu com as 16 amostras de frangooirmgés chiller analisadas por Boni; Carrijo;
Fascina (2011), todas também destinadas ao isolardeSalmonella spp. No entanto, estes mesmos
autores, ao analisarem 15 amostras de frangodniés-evisceracdo, encontraram positividade em 05
delas.

Em relacdo a auséncia de amostras positivas derpeesstudo, vale ressaltar a presenca do
Sistema de Inspecéo Federal (S.I.F.) no abatedonurquestdo que, na maioria das vezes, a atuacao
deste sistema € bastante rigorosa, evitando aommuéai presenca de patologias, hematomas e
microrganismos indesejaveis no produto final. Lagdiscalizacdo do abatedouro pelo S.I.F. pode ter
contribuido para néo ocorrénciagmonella spp. nas amostras analisadas (Tabela 1).

Porém achados diferentes do presente estudo fonaonteados por Boni; Carrijo; Fascina
(2011), apo6s analisar amostras de frango inteisoguésceracao e pos chiller, pool de visceras,sagua
do pré chiller e chiller e 4gua do chiller de viasede um abatedouro com Inspecéo Federal, sendo
que das 123 amostras analisadas 24 (19,51%) fosatadasSalmonella spp., mostrando que
abatedouro com fiscalizacéo federal ndo indicaraisé&otal deSalmonella spp. no produto durante
todo o decorrer do processamento.

No que diz respeito ao resultado das analises mhasteas do ponto de coleta A (apds o
chuveiro final da evisceragcdo) esta relacionadocalmente a forma como os manipuladores
realizam a evisceracdo e a atuagcdo do S.I.F. didatefiscalizagdo de condenagdes, onde
provavelmente os manipuladores do abatedouro erst@queealizavam evisceracdo com cuidado,
evitando rompimento de visceras e consequenternoragdo das carcacas, € 0s auxiliares do S.1.F.
realizavam uma fiscalizacdo bastante rigida, emilv, assim, a possibilidade do produto final
apresentar presenca de microrganismos indeseporeis aSalmonella spp.

Outro fator que pode também ter influenciado naltotegatividade das amostras para
Salmonella spp. deste estudo, principalmente para as amadtrgsonto de coleta B (na saida do
chiller), foi a agua do chiller, pois a reducaotemperatura desta dgua e adi¢do de cloro no chiller
provavelmente elimina possiveis contaminacdes psta eactéria (CANSIAN; FLORIANI;
VALDUGA, 2005). Conforme observacbes do monitoratnede temperatura da agua do chiller
realizadas durante as coletas de carcacas de framgabatedouro em questdo, os auxiliares do
controle de qualidade juntamente com os do SIFatmbhm controle rigoroso sobre a temperatura da
agua do chiller, mantendo esta sempre igual oxalok 4°C de acordo com o exigido pela Portaria n°
210 de 10 de novembro de 1998 (BRASIL, 1998), qde #Bo maximo 4°C para a dgua do chiller.

No entanto segundo Santos et al. (2000) a tempardéuresfriamento, a qual a agua do chiller
€ submetida e o frango apresenta na saida destelee permanecer para comercializacdo, nao
inviabiliza a presenca de bactérias como a do g&abmonella, mas quando o frango € submetido ao
congelamento, ap6s embalagem, espera-se a reducaoséncia de células bacterianas viaveis.
Porém estes mesmos autores ao analisarem a pretegaanonella em 150 amostras de carcacas
congeladas de frango de 4 diferentes marcas, ahsgue 48 delas (32%) estavam contaminadas por
esta bactéria.

No que diz respeito a adicdo de cloro no chillecl@acdo deficiente proveniente de um
sistema manual de cloracdo foi um dos motivos agtgubr Lopes et al. (2007) para a ocorréncia de
Salmonella spp em 2 amostras de carcacgas de frango das ak€adas por eles. Logo se deve ter um



controle sobre a quantidade de cloro adicionadchiiler afim de que ela ndo exceda o permitido pela
Portaria n°® 210 de 10 de novembro de 1998 (BRASH98) que € de no maximo 5 ppm de cloro
livre, pois caso contrario o desinfetante se aptas& em quantidade residual no frango, tornanto es
alimento prejudicial & saide humana. O cloro tamhémdeve estar em quantidades muito baixas,
pois pode néo atuar de forma eficiente sobre osong&nismos, como &lmonella spp, fazendo com
gue estes se apresentem em quantidades signdigatt frango apos o seu pré resfriamento. Logo,
nao era a toa que os responsaveis pelo contrajealielade e pela inspecao federal do abatedouro do
presente estudo mantinham o teor de cloro da aguhitler de 3 a 5 ppm, segundo observacbes de
monitoramento de teor de cloro durante o periodootita das carcacas de frango.

Além disso, acidificantes como &cido latico, emaamracdes de 1 a 2%, podem ser utilizados
como parte do controle de pontos criticos no abatewves destinadas ao consumo humano, pois
reduzem a acdo de contaminantes enteropatogéricos de Salmonella spp (BONI; CARRIJO;
FASCINA, 2011).

E por fim um fator, bastante importante, que pededntribuido para o resultado das andlises €
a higiene e sanitizagéo do local e equipamentogbdée e higiene dos manipuladores. Mas mesmo
diante de uma eficaz higienizacdo do abatedou edsoal envolvido nos processos de producéo e
comercializacdo ainda € possivel a contaminacdobpotérias como &almonella spp. Um dos
motivos para esta ocorréncia € a elaboracdo deutmodoriundos de animais portadores do
microrganismo em questdo, devendo as medidas denbigerem tomadas, portanto, a partir de
pontos como currais e pocilgas, onde através dassfe dos bebedouros as enfermidades sédo
transmitidas, segundo Pardi et al (2005). Este memnor ainda afirma que a higiene deve ser feita
ndo somente atraves da limpeza e desinfeccéo taages em geral, equipamentos e utensilios, mas
também mantendo estes isentos de roedores e inseimpsais sdo 6timos propagadores de doencgas.

4. CONCLUSAO

Nenhuma das amostras de frango analisadas apresmaiwéncia d&almonella spp, estando
as mesmas de acordo com a exigéncia da legislagépote, tornando o frango e os seus produtos
processados no abatedouro em questédo, alimentfensinms quanto ao microrganismo em estudo
para a saude do consumidor. A atuagdo rigorosalfdloeSisceracéo eficaz e controle eficiente de
temperatura e adicdo de cloro na agua do chilldemoter sido os principais responsaveis pelo
resultado encontrado no presente estudo.
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