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Resumo: Com o crescimento da indUstria de aves, tornou-se necessario adicionar medidas para uma melhor
gualidade dos alimentos. A gualidade dos alimentos é um fator determinante no quesito saude. As doencas
transmitidas por alimentos sdo causadas pela ingestdo de alimentos contaminados com agentes microbianos
ou com as toxinas produzidas por eles acarretando em infecgdes, intoxicacdes ou toxinfecdes. As amostras
foram compradas em supermercados com alvarad sanitario atualizado, transportadas em caixas de isopor
contendo gelo e transportadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Unidade Académica de
ciéncias bioldgicas do Centro de Saude e Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina Grande e
processadas de acordo com as normas vigentes que consistiu nas seguintes etapas: Homogenizacdo da
amostras, distribuicdo em tubos seriados até a diluicdo 10-5 com 3 tubos. A técnica do NUumero Mais
Provavel é utilizada como diagndstico presuntivo e confirmativo para coliformes totais e fecais, sendo
adicionados testes bioquimicos para identificagdo do agente bacteriol6gico. Os meios utilizados na técnica
sdo o CLT ( Caldo Lauril Triptose), como teste presuntivo, 0 CVB (Caldo Verde Brilhante), como teste
confirmativo para coliformes totais e o EC (caldo EC), confirmativo para coliformes termotolerantes. Os
resultados foram precedidos por testes bioquimicos baseados na literatura. Foram Aplicados o teste de Agar
Citrado de Simmons, Caldo Triptona, MR-PB e vermelho de metila. Os resultados parciais demonstraram
gue 50% das amostras apresentaram qualidade sanitéria insatisfatdria, para coliformes totais e fecais, sendo
desses 16,6% para E. coli, sendo consideradas improprias para consumo humano. Microorganismo da
Familia da E.coli podem ser bastante patogénicas, causando sérios danos a salde e principalmente em
pessoas imunodeprimidas como criangas e portadores do virus HIV. Na literatura consultada os resultados
divergiram, podendo ser consequéncia das condicdes higiénicas sanitarias dos locais averiguados.
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Introducao

A industria brasileira de aves cresce anualmente adquirindo o primeiro lugar na exportacao
mundial com 4,382 milhdes de toneladas e em segundo lugar mundial a nivel de producdo 12,9
milhdes de toneladas de carne de frango (EMBRAPA, 2017). Com base nesse crescimento, tornou-

se necessario docdo de medidas para melhor atender a producdo em quantidade e qualidade.

A qualidade dos alimentos é de fundamental importancia no quesito saide. A seguranga
alimentar vem tomando cada vez mais espaco no cotidiano, em busca de uma melhor qualidade de
vida. Os oOrgaos publicos, como por exemplo a Agéncia de Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que é responsavel pela elaboracao de politicas publicas voltadas para garantia alimentos

de boa qualidade, Para manter qualidades sanitarias asseguradas, se faz necessario o controle

(83) 3322.3222
contato@conidis.com.br

www.conidis.com.br



FERC IMTERMATIIHAL D

DIVERSIMADE 0 SEWIARIDG

¥ !ICONIDIS

eficiente de todas as etapas de seu processamento. As chamadas BFF (Boas Préticas de Fabricacao),
assim como as APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), tem por finalidade

diminuir ao maximo o nivel de contaminacao desses alimentos.

Quando manipulados de forma incorreta, dgua e alimentos podem servir de veiculo de
transmissdo de microorganismos. As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo causadas
pela ingestéo desses agentes ou as toxinas por eles produzidas (ANVISA, 2001); (BRASIL, 2008).
As chamadas DTA podem ser classificadas de acordo com o agente desencadeante em: Infecgéo,
que é desencadeada apenas pela ingestdo do agente; Intoxicacdo, que ocorre pela ingestao da toxina;
E a toxinfecdo ingestdo de ambos, agente e sua toxina (BRASIL, 2008). A Escherichia coli. € uma
das bactérias responsaveis por causar diarreias Entero-hemorragicas. Essas cepas sao
frequentemente adquiridas de carnes sem o preparo adequado ou de pessoas infectadas por via
fecal-oral quando a higiene € precaria; Algumas cepas como as enterotoxigénicas, podem causar
diarreia aquosa; as enteroinvasivas: diarreia inflamatoria e enteroagregativas que estdo emergindo
como causas potencialmente importantes de diarreia persistente em pacientes com AIDS e em

criancas residentes em areas tropicais (BUSH;PEREZ, 2017).

Os Coliformes sdo bacilos gram-negativos, aerdbios facultativos e ndo formadores de
esporos, que fermentam a lactose produzindo gas, no decorrer de um periodo de 48 horas a 35° C.
(MADIGAN, et al. 2016). No entanto, a definicdo de coliformes fecais, apesar de ser a mesma do
totais, restringe-se aos microorganismos gque conseguem fermentar a lactose com producéo de gas,
em 24h a 44,5-45,5.. Os coliformes totais, acabam representando menos importancia com relacéo
aos coliformes fecais, uma vez que existem mais de 20 espécies, sendo elas pertencentes aos mais
diversos sistemas, ndo sento exclusivas do trato gastrointestinal. Em relacdo aos coliformes fecais,
sua presenca em agua ou alimentos € menos representativa, uma vez que existem bactérias a

exemplo da Enterobacter e Klebsiella, que ndo s&o de origem fecal (SILVA et al., 1997).

A RESOLUCAO N°12 de Janeiro de 2001, regulamenta a técnica do nimero mais provavel
(NMP) como um método de analise para quantificar os microorganimos de um amostra. Esse
método consiste em diluicdes da amostra em aliquotas, distribuidas em tubos de ensaio seriados,
contendo meio de cultura adequado para o seu crescimento. O resultado € avaliado apds o periodo
de incubagdo, que varia de acordo com o tipo de analise desejada, sendo considerado o resultado
positivo (crescimento nos tubos) ou negativo (sem mudanca no estado do meio). Essa técnica é
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aplicada usualmente na contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. coli em agua
e alimentos (SILVA et al.,, 2017) ou quando 0s microorganismos ndo crescem em um meio
solido(bactérias quimioautotroficas nitrificantes (TORTORA, 2012). Sendo indicadas com da
mesma forma, devem indicar NMP/ g ou mL quando forem obtidos por esta metodologia
(ANVISA, 2001).

O objetivo desse trabalho foi analisar a qualidade dos frangos “in natura” comercializados
em supermercados na cidade de Santa Luzia- PB, no més de agosto e setembro de 2017, utilizando

a técnica de NMP/qg e serie bioguimica para identificar possiveis agentes contaminantes.

Metodologia
Obtencéo das Amostras

As carcacas de frangos foram adquiridas em supermercados da cidade de Santa Luzia-PB,
com Alvara de funcionamento atualizado, no periodo de agosto e setembro de 2017, no periodo da
manha. Foi coletada uma amostra de cada supermercado de forma aleatoria de acordo com a
escolha do vendedor. Os frangos analisados eram conservados apenas refrigerados no local da
venda. As amostras coletadas eram identificadas e acondicionadas em embalagens fornecidas pelo
supermercado e transportadas para Laboratdério de Microbiologia do Centro de Saude e Tecnologia

Rural (CSTR) da Universidade Federal da Paraiba, para analise imediata.

Processamento das Amostras

As amostras foram retiradas dos sacos plasticos, cortadas em fatias de aproximadamente
2cm de varios locais da carcaca para serem trituradas no liquidificador durante dois minutos como
descrito por SILVA (2006) para o processamento de amostras solidas. Em seguida, as amostras
foram analisadas através da técnica do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e fecais
segundo a Resolugao N °12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

Pesquisa de coliformes totais e coliformes fecais

Para pesquisa de coliformes totais e coliformes fecais foram pesados 10 gramas de cada
amostra, sendo homogeneizado no liquidificador durante dois minutos com 90 ml de &agua

peptonada a 0,1% esterilizada, obtendo a diluicdo de 10™. As diluicBes seguintes ocorreram em
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forma seriada até a obtencdo da diluicdo 10, sendo transferidos 1 mL do contetido anterior para
tubos de ensaio contendo 9 mL de 4gua peptonada 0,1% esterilizada.

Para pesquisa de coliformes totais foi utilizado caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) para teste
presuntivo com tubo de Durhan invertido, incubado a 37 °C por 48 horas. Nas diluicdes onde
observava a presenca de gas no interior dos tubos de Durhan eram consideradas positivas. O teste
de confirmacdo para coliformes totais foi realizado através da transferéncia do material para tubos
contendo caldo verde brilhante lactose bile (VBLB) 2%, incubado a 37 °C por 48 horas. A pesquisa
de coliformes fecais foi realizada através da transferéncia de amostras positivas contendo CLST
para tubos contendo caldo EC, com tubos de Durhan invertidos, incubados a 45 °C/24h em banho-
maria. Foram considerados positivos, todos os tubos que apresentaram gas no interior dos tubos de

Durhan.
A pesquisa de E. coli

As amostras positivas no EC foram transferidas para Agar Eosina Azul de Metileno (EMB),
incubadas a 37 °C/24 h e observadas de coldnias tipicas de E. coli, que foram transferidas para Agar
Padrao para Contagem (PCA) a 37 °C/24 h. Para a confirmacdo de E. coli foram realizados testes
bioquimicos, a partir de col6nias tipicas crescidas no PCA. Os testes bioguimicos realizados foram
o teste do citrato serd utilizado o Agar Citrato de Simmons (ACS) inclinado, Indol, Voges-
Proskauer e Vermelho de metila. O teste do Indol foi realizado a partir do Caldo Triptona de Soja
(TSB) acrescido do reagente de Kovacs para visualizagdo do anel vermelho na borda do caldo. Os
testes de Voges-Proskauer e Vermelho de Metila foi realizado através do Caldo Glicose Tamponado
(MR-VP) acrescido de 0,6 mL de alfa-naftol a 5% e 0,2 mL de KOH a 40% para observar a

mudanca da coloragdo do meio.

Resultados e Discussoes

Os resultados foram avaliados de acordo com a resolucdo n° 12 de janeiro de 2001 da
Anvisa, onde dispde sobre carnes resfriadas ou congeladas, “in natura” de aves :carcagas inteiras,

fracionadas ou cortes (Tabela 1).
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Tabela 1. Numero Mais Provavel (NMP/g) para Coliformes Totais e Fecais das amostras de carne

de frango “in natura” coletadas nos meses de agosto e setembro de 2017 nos supermercados de
Santa Luzia-PB.

Amostra Colifortes Totais Coliformes Termotolerantes
(NMP/g) (NMP/g)
M1 >2.4x10° 110
M2 >2.4x10" >24
M3 >2.4x10° 24
M4 >2.4x10° 23
M5 >2.4x10° >2400
M6 1,1x10° >24

Os resultados parciais indicam que 50% das amostras se encotravam fora do padréo
determinado pela RDC N° 12/2001 ANVISA.

Pires filho et al. (2012) ao analisar coliformes totais e coliformes a 45°% em frangos “in
natura” e concluiu que 100% das amostras de frangos avaliadas apresentaram valores fora do
padrdo exigido para RDC n° 12/2001 da Anvisa, tanto para Coliformes totais, quanto para

Coliformes termotolerantes.

Silva et al., (1997) ao correlacionar coliformes totais e fecais e conclui que os coliformes
totais, representam menos importancia com relagdo aos coliformes fecais, uma vez que existem
mais de 20 espécies, sendo elas pertencentes aos mais diversos sistemas, ndo sento exclusivas do

trato gastrointestinal.

Penteado; Esmerino, (2011) avaliaram amostras de cortes comerciais de carcagas de frangos

(coxa, sobrecoxa, frango a passarinho e asas) em cinco pontos de vendas, com o0 objetivo de
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conhecer a carga microbiana, para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos cortes de frango e
concluiram que as amostras encontravam-se abaixo do valor da estabelecidas pela legislacdo
vigente (RDC N°12/2001 Anvisa) atestando uma boa qualidade para a carne de frango

comercializada na cidade de Ponta Grossa, Parana.

No entanto, estar classificada dentro dos padrdes exigidos para coliformes totais e
termotolerantes, ndo indica que a amostra esteja apta ao consumo. A exemplo disso, temos a
amostra M2, que seguiu dentro dos padrées RDC°12/2001 Anvisa, mas nos testes bioquimicos ela

foi considerada positiva para E. coli.

Segundo Bush; Perez, (2017) dentre os microorganimos responsaveis pelas DTA estdo
inseridos o grupo dos coliformes e dentre eles os fecais, a mais comum a causar infecces sdo as
Escherichia coli. Quando ingerida, dependendo do tipo da cepa, pode gerar infecgdes, quando
aderida a novos tecidos ou pode causar toxifecgdo através da ingestdo de suas toxinas.

SILVA et al. (2012), conseguiu isolar Escherichia coli em 45,5% dos figados coletados em
frangos provenientes de matadouros agricolas. Demonstrando que a E coli pode ser encontrada em

diversas partes do organismo, como sugere SILVA et al., 1997.

Pires filho et al. (2012) ao analisar coliformes totais e coliformes a 45°% em frangos “in
natura” e concluiu que 100% das amostras de frangos avaliadas apresentaram valores fora do
padrdo exigido para RDC n° 12/2001 da Anvisa, tanto para Coliformes totais, quanto para

Coliformes termotolerantes.
Conclusodes

De acordo com a resolucdo vigente RDC N°12/2001 ANVISA, em que o padrdo exigido
para carnes resfriadas ou congeladas, “in natura” de aves :carcacas inteiras, fracionadas ou cortes, é

na diluicdo 10-4, 4. Avaliando desse modo 4 amostras (66,6%), apresentaram dentro desse padrao.

No entanto, essas amostras quando associados aos resultados parciais das andlises
bioguimicas as amostras encontravan-se em condigdes sanitarias insatifatorias, sendo considerada
impropria para 0 consumo humano por apresentar 33,3% das amostras com limites a cima de

coliformes totais e fecais e 16,6% de E. coli., totalizando 50% das amostras.
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