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Resumo: Atualmente a carne de frango vem sendo muito utilizada na alimentacéo, pois, é classificada
como alimento saudavel com baixo teor de gordura e colesterol, desde que seja consumida sem pele,
além de ser uma fonte rica em aminodcidos, ferro e vitaminas. Assim, devido a sua grande
importancia, a mesma deve apresentar uma qualidade higiénica-sanitaria de acordo com a legislacéo.
A presenca de grandes quantidades de bactérias do grupo dos coliformes indicam falha na
manipulacdo ou armazenamento do produto, expondo-o a diversos contaminantes e contribuindo na
aceleracdo de sua deterioracdo. A presenca de Escherichia coli tem grande importancia na analise
microbioldgica de alimentos, uma vez que E. coli estd diretamente relacionada a contaminagdo fecal.
As carcagas de frango in natura foram coletadas em cinco diferentes pontos do Mercado Publico
Municipal e um frigorifico de Patos-PB, no periodo da manhd, nos meses de agosto e setembro.
Adotou-se a técnica do tubo maltiplos para a quantificacdo de coliformes totais e fecais. As amostras
positivas no Caldo EC foram isoladas e submetidas a testes bioquimicos para identificagdo de E. coli.
Todas as amostras de frangos comercializados no Mercado Publico Municipal de Patos-PB e a amostra
obtida do frigorifico apresentaram valores elevados de NMP/g para coliformes totais, com uma
variacdo de 2,4 x 10° a 4,8 x 108 NMP/g. Apesar de todas as amostras apresentarem uma elevada
guantidade de coliformes totais, a legislacdo em vigor ndo estabelece pardmetros microbiolégicos para
0s mesmos. Quanto aos coliformes termotolerantes, em 83,33% das amostras apresentaram valores
acima dos niveis permitidos pela legislacdo vigente, que é de 10* coliformes a 45 °C/g e 16,66% das
amostras apresentaram indices aceitaveis de coliformes termotolerantes. Para a presenca de E. coli
33,33% das amostras se mostraram positivas para a presenca desse microrganismo, chamando aten¢éo
a amostra que foi coleta da de um frigorifico, que mesmo apresentando um bom acondicionamento do
produto e a presenca de coliformes termotolerantes de acordo com os padrbes estabelecidos pela
legislacdo, foi possivel isolar E. coli, 0 que aponta para uma contaminacgdo direta por fezes humanas
ou de animais. Diante dos resultados, 83,33% das amostras de carne de frango in natura coletadas no
comercio da cidade de Patos-PB apresentam padrdo microbiol6gico insatisfatorio, de acordo com a
Resolugdo N° 12/2001, além de 33,33% apresentaram a presenca de E.coli tornando esses produtos
impréprios para consumo. Tais resultados indicam a necessidade de melhoria em relacdo ao
processamento, manipulagdo e armazenamento do frango comercializado na cidade de Patos.

Palavras-Chave: Alimentos; Frango; Coliformes; E. coli.

Introducéo
Feiras livres e mercados sdo amplos comércios onde uma vasta variedade de

produtos alimenticios sdo comercializados diariamente. Nos Ultimos anos vem sendo
apontados em diversos estudos a problematica observada nas feiras e mercados, em que,
muitas vezes a dificuldade ou deficiéncia estd relacionada as mas condigdes higiénico-

sanitarias das bancas (mofadas, quebradas, Umidas,
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sujas, rachadas), dos produtores (desde a vestimenta inadequada a manipulagdo de alimentos)

e dos produtos comercializados (higienizacdo incorreta) (SILVA et al, 2012).

Os produtos de origem animal estdo sujeitos a contaminacdo microbiana a partir
de varias fontes, sendo que, o proprio animal contribui com microrganismo patégenos ou
deteriorantes (GOMES et al, 2012). A carne quando fresca serve como excelente substrato
para o desenvolvimento de microrganismos causando também intoxicagdes quimicas, através
de residuos de aditivos promotores de crescimento. Por isso, 0 local de abate e manipulacéo
da carne deve seguir normas higiénicas (OLIVERA et al, 2011). Em locais como feiras livres
e mercados, as carnes estdo expostas a inlmeros contaminantes, uma vez que Sdo ma

acondicionadas, expostas a poeira e insetos e manipuladas de maneira erronea.

Ultimamente a carne de frango vem sendo muito utilizada na alimentacao, pois, €
classificada como alimento saudavel com baixo teor de gordura e colesterol, desde que seja
consumida sem pele, além de ser uma fonte rica em aminoacidos, ferro e vitaminas do
complexo B (SILVA & MENAO, 2015; SALES et al, 2015). As exigéncias dos consumidores
em relacdo ao consumo de carne com qualidade estdo cada vez mais frequentes, tanto no
mercado internacional como no mercado nacional (OLIVEIRA et al, 2011) fazendo-se
necessario uma constante inspecao de sua qualidade. Alguns estabelecimentos comerciais séo
muitas vezes negligentes com a saude do consumidor ao comercializarem carnes de frango em
condicgdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, fornecendo ao mesmo um produto inadequado
(SOUZA et al, 2014). Assim, devido a sua importancia na alimentacdo de diversas familias, a
qualidade microbioldgica da carne de frango e o estudo de microrganismos potencialmente

patogénicos tem impacto na salde da populacdo que a consome.

A avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos é de grande importancia,
uma vez que trata-se de um questdo de saude publica visto que muitos alimentos podem servir
como meio de proliferacdo de agentes patogénicos. Alimentos contaminados sdo nocivos a
salde da populacdo que os consomem, desencadeando diversas enfermidades. As bactérias
s80 os principais agentes responsaveis pela deterioracdo, reducdo do prazo de vida comercial
e pela ocorréncia de surtos alimentares (LEITE & FRANCO, 2006; MESQUITA et al, 2006).
Muitas préaticas inadequadas, que ocorrem durante o processamento do alimento, podem
facilitar a contaminacdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos causadores de
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (SALES et al, 2015). As DTAs sdo um dos

principais problemas que podem ser causados pelo
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déficit de higiene na cadeia produtiva, visto que sdo conhecidos cerca de 250 agentes
bioldgicos causadores dessas doengas e, tais agentes causam diversas sindromes que podem se
manifestar isoladamente ou associadas, tais como as diarréicas, neuroldgicas, renais,

hemoliticas, ictéricas, alérgicas, respiratorias e sistémicas (ANDRADE, 2014).

Os microrganismos do grupo dos coliformes, representados pelos géneros
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, sdo pertencentes a familia
Enterobacteriaceae e incluem bactérias Gram negativo na forma de bastonetes retos, ndo
esporogénicas, anaerdbias facultativas e oxidase negativo, dentre as quais encontram-se tanto
bactérias originarias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente,
como também diversos géneros e espécies de bactérias ndo-entéricas, como Serratia spp. e
Aeromonas spp. (LEITE & FRANCO, 2006; ANDRADE, 2014; SALES et al, 2015). Os
coliformes podem ser divididos em dois grupos: os coliformes totais que sdo capazes de
fermentar a lactose com producdo de gas a 35 °C e os coliformes termotolerantes, também
conhecidos como coliformes fecais, que fermentam a lactose com producdo de gas a 45 °C
(ANDRADE, 2014; SALES et al, 2015).

A RDC N° 12 de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) preconiza como parametro
microbioldgico a ser avaliado em carne de frango in natura a contagem de coliformes
termotolerantes onde essa contagem ndo deve ultrapassar 10* NMP/g. A presenca desses
micro-organismos indica condi¢cBes sanitarias inadequadas durante o processamento,
producéo ou armazenamento (PERIN, BORGA, BERSOT, 2016).

A Escherichia coli é a espécie predominante entre os diversos microrganismos
anaerdbios facultativos que fazem parte da microbiota intestinal de animais de sangue quente
(FRANCO et al, 2008; ALVES, 2012). Assim, a presenca desse microrganismo nos alimentos
indica contaminacdo microbiana de origem fecal, apontando para condi¢fes higiénicas
insatisfatorias, ameacando a satde do consumidor final. Outro aspecto a ser considerado é que
diversas linhagens sdo comprovadamente patogénicas para 0 Homem e 0s animais,
instalando-se em diversos sistemas como renal, gastrointestinal, nervoso e outros, causando

doencas graves que podem levar até a morte.

A carne de frango, por apresentar grande importancia na alimentacdo da popilacdo
necessitando de um rigorosa fiscalizacdo quanto as suas condicGes higiénico-sanitarias pois
estdo diretamente ligadas a sua qualidade microbiolégica. Objetivou-se com o presente
trabalho avaliar a qualidade microbioldgica da carne
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de franco comercializada no municipio de Patos-PB quanto a presenca de coliformes totais e

termotolerantes, bem como a identificacdo de Escherichia coli.

Metodologia

As carcagas de frango foram coletadas em 5 diferentes pontos do mercado publico
municipal e um frigorifico de Patos-PB, no periodo da manhd, nos meses de agosto e
setembro, acondicionadas em uma caixa térmica com gelo e encaminhadas para o Laboratorio
de Microbiologia do Centro de Saude e Tecnologia Rural (CSTR) da Universidade Federal de

Campina Grande (UFCG) para as analises microbioldgicas.

Para a pesquisa de coliformes totais e termotolerantes utilizou-se a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP/g) em série de 3 tubos. Essa técnica permite a recuperacao de
células injuriadas através de um enriquecimento (SARKIS, 2002). A analise compreende trés
fases distintas: a fase do teste presuntivo e confirmativo para coliformes totais e a fase

confirmativa para coliformes de origem fecal (ou termotolerantes).

No laboratorio, foram pesadas 10 gramas da carne de frango e adicionados a 90
mL de &gua peptonada estéril, que foram trituradas e homogeneizadas por 2 minutos,
originando a diluicio 10 da amostra. Apds esse processo foram realizadas 8 diluicoes
seriadas (10 a 10®) e distribuidas em tubos contendo o meio caldo Lauril Sulfato Triptose
(CLT) com tubos Durhan invertidos em seu interior. Os tubos contendo as amostras e o CLT
foram incubadas a temperatura de 36 °C por 48 horas. Apos o0 periodo de incubagéo, os tubos
gue apresentaram turvacao do meio e producdo de gas no interior do tudo de Durhan, devido a

fermentacdo da lactose contida no meio, foram considerados positivos no teste presuntivo.

A segunda fase compreende o teste confirmativo para coliformes totais. O Caldo
Verde Brilhante Bile (CVB) 2% ¢ bastante seletivo devido a presenca de sais biliares que
inibe o crescimento de microrganismos Gram positivos. Assim, com o auxilio de uma alca de
platina, foram transferidas aliquotas dos tubos positivos do CLT para tubos contendo CVB a
2% e incubadas a temperatura de 36 °C por 48 horas, para a confirmacao de coliformes totais.

Os tubos considerados positivos, podem ser de origem fecal ou ndo (SARKIS, 2002).

Tubos contendo Caldo EC foram utilizados para a deteccdo de coliformes
termotolerantes. Uma aliquota foi transferida dos tubos positivos do CLT para tubos com o
caldo Escherichia coli (CEC) e tubos de Durhan invertidos e foram incubados a 45 °C por 24
horas em banho-maria com agitacdo. Apo6s a
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incubacdo, os tubos que apresentaram turvacdo e producdo de gas no interior do tubo de
Durhan foram considerados positivos para a presenca de coliformes termotolerantes e o

resultado foi expresso em NMP/g.

Para o isolamento e identificacdo de cepas de E. coli os tubos que se apresentaram
positivos no Caldo EC foram repicados em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB). As
colbnias tipicas de E. coli em EMB foram repicadas em Plate Count Agar (PCA) para
posteriormente serem submetidas a testes bioquimicos. Os testes bioguimicos empregados
foram o do citrato, indol, vermelho de metila e Voges Proskaur. As provas bioguimicas sao
importantes para a identificacdo de E. coli e sua diferenciacdo de outras bactérias do género

Escherichia e da familia Enterobacteriaceae.

Resultados e discussao

Apesar de todas as amostras apresentarem uma elevada quantidade de coliformes
totais, a legislacdo em vigor ndo estabelece pardmetros microbiolégicos para 0s mesmos.
Entretanto, as amostras foram submetidas a essa analise para avaliar a carga microbiana e as
condicgdes higiénico-sanitarias das carnes de frango comercializadas no municipio de Patos,
uma vez que estes parametros refletem na qualidade da matéria-prima, na higiene do ambiente

e no cuidado com que os manipuladores manuseiam os alimentos.

Todas as amostras de frangos comercializados no mercado Municipal de Patos-PB
e a amostra obtida do frigorifico apresentaram valores elevados de NMP/g para coliformes
totais, com uma variagio de 2,4 x 10° a 4,8 x 108 NMP/g, de acordo com a tabela 1. A
presenca de bactérias desse grupo de microrganismos nao indicam uma contaminacgédo fecal
direta, entretanto podem ser utilizados para indicar condi¢es sanitarias, uma vez que, altas
contagens significam contaminagdo pds-processamento, limpeza e sanitizagdo de ambiente,

instrumentos e funcionarios deficientes.

Tabela 1. Numero Mais Provavel (NMP/g) para coliformes totais e termotolerantes e
identificacdo de E.coli em amostras de carne de frango in natura da cidade Patos-PB,
coletadas no periodo de agosto e setembro de 2017.

Amostra Coliformes Totais Coliformes Presenca de E.coli

Termotolerantes
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Mercado 1 4,4 x 108 4,4 x 108 Ausente
Mercado 2 2,4 x 108 2,4 x 10° Ausente
Mercado 3 2,4 x 10° 1,5 x 108 Ausente
Mercado 4 4,4 x 108 4,4 x 108 Ausente
Mercado 5 1,5 x 108 2,2 x 108 Presente
Frigorifico 4,4 x 10° 2,1 x 102 Presente

Resultados semelhantes foram observados por Almeida (2011), em que 25
amostras (67,57%) apresentavam contagem acima de 2,4 x 10° NMP para coliformes totais,
apontando para uma caréncia nas praticas higiénicas. Gomes (2016), ao avaliar a qualidade
microbioldgica de carnes de frango do municipio de Sousa-PB, observou a contaminagdo por
coliformes totais em todas as amostras obtidas em feiras livres e seus indices de NMP/g
apresentaram valores semelhantes ao de Martinelli et al (2015) de 1,1 x 10° NMP/g. Ambos
os trabalhos apresentam um elevado indice de contaminagdo por coliforme totais, indices
esses gque se mostram similares ao encontrado no presente estudo. Apesar de ndo haver,
segundo a legislacdo, uma tolerancia quanto a presenca de coliformes totais, a sua presencga
em elevadas quantidades, além de poder representar a presenca de patdgenos entéricos,
também contribui para a diminuicdo da qualidade da carne, fazendo com que o produto se

deteriore mais rapidamente.

Santos (2009) analisando amostras oriundas de feiras livres, encontrou niveis
maximos de NMP/g com valor de 2,4 x 10°. No mesmo trabalho foi observado o crescimento
de coliformes totais em carnes de frango resfriadas de supermercados com uma variacao de
2,2 x 10° a 1,7 x 10° NMP/g. As diferencas encontradas pelo autor ressalvam que o
acondicionamento correto da carne de frango, tem grande impacto na velocidade de
multiplicacdo e no namero final de microrganismos. Entretanto, a presenca de coliformes
totais, indica que mesmo com um acondicionamento correto, a manipulagdo errada pode levar
a elevados indices de contaminacdo. Penteado e Esmerino (2011) também observaram o
crescimento de coliformes totais em amostras de frango resfriados, entretanto, o valores
encontrados pelos autores, que variou entre 8 a 4 x 102 NMP/g foram inferiores ao encontrado
no presente trabalho, tanto para o frango comercializado pelo frigorifico quanto para os
frangos comercializados a temperatura ambiente no
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mercado municipal. Silva et al (2002) também observou resultados similares, onde 100% das
amostras de frango adquiridas no comercio varejista de Jodo Pessoa-PB apresentaram-se
positivas para coliformes totais e para coliformes a 45°C.

Considerando-se a Resolucdo N° 12/2001 da ANVISA, que exige a determinagéo
de coliformes a 45 °C/g (coliformes termotolerantes ou coliformes de origem fecal) em carnes
resfriadas in natura de aves (carcacas inteiras, fracionadas ou cortes), em todas as 5 amostras
(83,33%) obtidas do mercado municipal apresentaram a presenca de coliformes
termotolerantes acima dos niveis permitidos pela legislacéo vigente, que é de 10* coliformes a
45°C/g. Tal resultado indica a necessidade de melhoria em relacdo ao processamento,
manipulagdo e armazenamento do frango comercializado no mercado da cidade de Patos, uma
vez gque 0S mesmos apresentam uma elevada presenca desse grupo de microrganismos, que
podem resultar em alguma enfermidade para a populacdo que diariamente frequenta o
mercado. Apenas 1 amostra (16,66%), proveniente de um frigorifico, apresentou indices
aceitaveis de coliformes termotolerantes, como pode ser observado na tabela 1.

Franco et al (2008) obteve resultados semelhantes para coliformes
termotolerantes da carne de frango, onde seis amostras (20%) apresentavam-se improprias
para 0 consumo por apresentarem uma contagem de coliformes termotolerantes acima da
permitida pela legislagdo. O autor também observou que das 6 amostras que se apresentaram
improprias para devido a elevada presenca de coliformes fecais, 3 (50%) eram provenientes
de feiras, ressaltando as condi¢cdes de insalubridade dos produtos comercializados nesses
COMErcios.

Rall (2009) ao analisar amostras de carne de frango comercializadas no
municipio de Botucatu-SP, observou-se que 70 % das amostras apresentaram-se improprias
segundo a legislacdo, uma vez que ultrapassaram o valor maximo permitido de 10* coliformes
a 45 °Cl/qg. Tais resultados além de salientarem as péssimas condi¢Oes de sanidade da carne de
frango comercializada, indica a presenca de enteropatgeno, que pode ser nocivo para a saude
da populacéo.

Sales et al (2015), ao observar a carga microbiol6gica de 10 amostras de carne de
frango resfriadas, encontrou niveis aceitaveis de coliformes termotolerantes em 9 amostras
(90%) estudadas. Perini et al (2016) ao analisar amostras de frango congeladas, observou que
as mesmas apresentavam indices satisfatorios quanto a presenca de coliformes
termotolerantes, similar ao encontrado no presente estudo, uma vez que ndo foi observado a

presenca dos mesmos a 10* NMP/g. Esses resultados,
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mesmo estando de acordo com as normas da ANVISA, ndo podem ser interpretados como
auséncia total de contaminacdo, uma vez que a presenca de cepas de E.coli condena a
comercializacdo do produto, independentemente dela ter sido encontrada a dilui¢des inferiores
ou superiores a 10,

Quanto a presenca de E.coli duas amostras (33,33%) se mostraram positivas para
a presenca desse microrganismo, chamando atencdo a amostra que foi coletada de um
frigorifico, que mesmo apresentando um bom acondicionamento do produto e a presenca de
coliformes termotolerantes de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacdo, foi
possivel isolar E. coli, 0 que aponta para uma contaminacao direta por fezes humanas ou de
animais.

Franco et al (2008) ao analisar 30 amostras de frango, observou a presenca de E.
coli em seis amostras (20%), o resultado encontrado pelo autor serve como uma alerta para 0s
orgdos de vigilancia, exigindo uma maior fiscalizacdo frente as produtos comercializados pois
a presenca desse microrganismo revela as péssimas condi¢des sanitarias do produto adquirido
pela populagéo.

Almeida (2011) ao analisar 37 amostras de frango, foi capaz de identificar E. coli
em 30 amostras (81,08%) apresentavam-se positivas para esse microrganismo; desse total, 13
(43,33%) provenientes de supermercados e 9 (30% ) adquiridas na feira central,
apresentavam-se contaminadas por E. coli, o resultado obtido pelo autor é importante pois
ressalva que o acondicionamento e manipulacdo do produto deve ser constantemente
fiscalizados pois a ma qualidade do produto oferece graves riscos de saude para a populacao,

expondo-a a um enteropatdgeno infeccioso.

Conclustes

Verificou-se que 100% das amostras apresentam um elevado indice de coliformes
totais, apesar do regulamento técnico de padrGes microbiol6gicos para alimentos nao
determinar um nivel minimo aceitdvel de coliformes totais. A presenca de coliformes
termotolerantes em 83,33% das amostras apresentam elevado indice para coliformes a 45
°C/g. A amostra proveniente do frigorifico apresentou resultados satisfatdrios para a sua
comercializacéo, para os coliformes a 45 °C/g.

Das amostras de carne de frango in natura 33,33% apresentam cepas de E.coli,

tornam esses produtos impréprios para consumo.
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Diante dos resultados, 100% das amostras de carne de frango in natura coletadas
no comercio da cidade de Patos-PB apresentam padrdo microbioldgico insatisfatério, de

acordo com a Resolucdo N° 12/2001, tornando esses produtos improprios para consumo.
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