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CONTAGEM DE MESOFILOS E PESQUISA DE SALMONELLA EM PEITO DE
FRANGO VENDIDO A GRANEL
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Introducao

Quando comparado aos demais produtos carneos o consumo de carne de frango e
derivados vem aumentando gradativamente, devido ao seu alto valor nutritivo e seu custo
reduzido. A grande preocupacao € a possibilidade de alguns micro-organismos agregados
ao alimento gerarem doencas alimentares. Os fatores que contribuem para a multiplicacao
desses micro-organismos sao a contaminagao inicial, o processamento, as mas condigdes
de armazenamento e a manipulagao incorreta. O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldégica de cortes de frango comercializados a granel na regido de Curitiba Parana, no
periodo de abril a maio de 2017. Foram analisadas 9 amostras de trés marcas distintas onde foi
realizada contagens de mesofilos e pesquisa de Salmonella spp. Todas as amostras resultaram
negativas. A maior evidéncia das analises se encontrava dentro dos limites permitidos pela
lei. O Brasil é o terceiro pais em produgao de carne de frango no mercado mundial, devido ao
aumento do consumo e mudanca na alimentagao da populagcdo, mantendo-se entre os lideres
de mercado. Na carne de frango sao frequentemente isoladas Salmonella spp, Staphylococcus
aureus e Escherichia coli possiveis causadores de danos a saude e de toxinfecgdes alimentares,
além de microrganismos associados a deterioragao da carne, tais como Pseudomonas (Esmerino
e Penteado, 2011). As normas sanitarias devem ser respeitadas afim de garantir a producao
de frangos de corte saudaveis e de alto valor nutricional que nao representem risco a saude do
consumidor. A Organizagdo mundial de saude (OMS) salienta que o alimento deve ser livre de
contaminacao ou qualquer outra fonte que possa desenvolver afec¢cdes de origem alimentar.
Neste sentido a industria de proteina animal trabalha para manter os produtos indcuos a saude
do consumidor. O trabalho teve como objetivo avaliar a microbiologia de carnes de frango
a granel adquiridas em agougues na cidade de Curitiba no Parana, quanto a quantidade de
mesofilos e pesquisa de Salmonella.
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Materiais e métodos

As analises microbioldgicas realizadas em carne de peito de frango tiveram como objetivo
contagens de mesofilos, pesquisa de coliformes totais e pesquisa de Salmonella. Foram avaliadas
nove analises, trés amostras para cada uma das trés marcas distintas, separadas em 3 grupos, A,
B, C. Foram colocados 10 g de musculo em sacos de polietileno estéreis e adicionado 90 mL de
agua peptonada 1%, homogeneizados por trés minutos. A partir dessa solugéo foi retirado 1 mL
e diluido ate 10“. Cada amostra diluida foi plaqueada no agar McConkey em superficie e no agar
PCA em profundidade e incubadas a 37°C por 48 horas. A diluicdo 10 foi incubada a 37°C por 24
horas. A partir desta, para a pesquisa de Salmonella, foi realizado enriquecimento seletivo em caldo
Rappaport Vassiliadis (RV, Himedia) onde foram adicionados 100 ul ao caldo e incubados a 42°C
por 24 horas. Apés foi realizado plaqueamento em superficie em agar XLD (Himedia) seguida de
incubacgao a 37°C por 24 horas e realizada a leitura das placas.

Resultados

No presente trabalho, os resultados da pesquisa de Salmonella spp foram negativos para
todas as amostras analisadas A contagem de mesoéfilos para as analises realizadas apresentou
média de 1,9 x 103 UFC/mL nas amostras da marca A, 2,7 x 10 3 UFC/mL da marca B e 7,7 x 10?2
UFC/mL da marca C.

Discussao

Segundo a Resolugdo-RDC n°® 12, de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001), considerando
a necessidade de constante aperfeicoamento das agbdes de controle sanitario na area de alimentos,
visando a protecdo a saude da populacdo e a regulamentagdo dos padrdes microbiolégicos para
alimentos”, foram estipulados valores maximos para o nivel de contaminacao de alimentos destinados
a consumo humano. Silva et al. (2015) analisaram 10 amostras de coxa e sobre coxa de frango
em Sao Paulo (SP) e todas as amostras foram negativas para Salmonella spp. Tal resultado esta de
acordo com o apresentado no presente trabalho. Com base na legislagdo para carnes resfriadas, ou
congeladas, in natura, de aves (carcacgas inteiras, fracionadas ou cortes) é permitido o valor de 5x103
UFC/g de mesodfilos (CODEX,1997). No presente trabalho foram encontrados valores inferiores ao
citado. Com o objetivo de alcancar uma elucidagdo de doencas possivelmente transmitidas por
alimentos, se tornam indispensaveis as avaliagées das boas praticas de produgédo de alimentos e
prestacao de servigos e a aplicagao do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC/HACCP) para garantir a qualidade microbiologica dos produtos alimenticios (ANVISA,
2001).
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Conclusao

Os resultados obtidos nas analises demonstraram que as amostras se encontravam em
condi¢bes para consumo e que o grau de contaminag&o encontrado estava dentro do permitido pela
legislacao.
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