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Resumo

Objetivou-se com este estudavaliar presenca de agentes bacterianos, destacard@ contaminagdo por
Staphylococcus spp., Salmonella sp., Coliformes totais e termotolerantes em carsaga codorna congeladas
comercializadas no municipio do Recife-PE. Foranalisadas 26 amostras de carcacas de codorna codgsla
provenientes de abatedouros clandestinos. O estadelou que 13 amostras (50%) apresentaram contgkn
Staphylococcus spp. acima doRadrées Microbiolégicos Sanitarios para carnes nesfas, congeladas e “in natura” de
aves. A pesquisa dos microrganismos indicadorescaietaminacdo fecal revelou que 14 (53,86%) amostras
apresentavam contagens acima dos limites estabdele@ara o grupo dos coliformes totais e termotoiées, sendo
consideradas como inaceitaveis. A pesquisadSalenondla spp. revelou que 1 (7,69%) amostra foi positivend®
considerada impropria para o consumo. Conclui-se garte das amostras de carcacas de codorna preménidos
abatedouros clandestinos estudados apresenta dbesligsatisfatdrias para o consumo e que medidaitésis devem
ser implantadas desde o abate até a comercializde&ta carne para reduzir os riscos aos consumglore

Palavras-chave Microrganismos, higiene, codorn@dturnix coturnix japonica), saude publica.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the gmes of bacterial agents, especially the contaronaty
Staphylococcus spp.,Salmonella spp. Coliform bacteria and coliforms in frozen guarcasses marketed in Recife-PE.
Were analyzed 26 samples of frozen quail carcafsses illegal slaughterhouses. The study revealed #8 samples
(50%) had counts of Staphylococcsisp. above the Microbiological Sanitary Standafds chilled, frozen and “in
natura” poultry meat. The study of microorganisn iadicators of fecal contamination revealed thdt (563.86%)
samples had scores above the established limitthégroup of total coliforms and thermotolerangjrig considered as
unacceptable. The search fBalmonella spp. revealed that 1 (7.69%) sample was positiggygoconsidered unfit for
consumption. It is concluded that part of the saapbdf quail carcasses from the studied illegal tdiet showed
unsatisfactory conditions for consumption and thahitary measures should be implemented since Islarigg to
marketing of this meat to reduce the risks to corexs.
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Introducéo Apesar da importancia econémica da
A producdo de codornas € coturnicultura, poucos estudos sao realizados
considerada um ramo interessante na industria em relacdo a espécie. Na revisdo feita por
avicola que vem despertando interesse no Minvielle (2004), é ratificada a diminuicédo de
Brasil. Seus principais produtos sdo a carne de pesquisas com codornas como modelo
alta qualidade e os ovos, cada vez mais experimental no mundo, nos Ultimos dez anos,
apreciados. Além disso, sdo aves utilizadas pela escassez de equipes e laboratérios que
como cobaias em laboratério, pela rapidez nas desenvolvam um programa de investigacao, e
respostas e pelo baixo custo de manutencdotambém, pela dificuldade de rastrear com
(MURAKAMI e ARIKI, 1998). precisdo os numeros de producdo de ovos e
A carne de codorna € uma fonte de carnes em diversos paises e continentes,
proteina de excelente qualidade e com grande enquanto que, no Brasil, a criagdo mostra-se
aceitacdo em todas as camadas sociais.crescente.
Oliveira et al. (2002) afirmaram que a A contaminacdo de carcacas de aves
coturnicultura de corte é muito expressiva na tem importantes implicacées para a seguranca
Europa, principalmente na regido do e o tempo de prateleira do produto (CAPITA
Mediterraneo. No Brasil, a producdo de ovos et al., 2001). Os microrganismos presentes em
€ mais representativa, mas, em virtude da produtos de origem animal procedem de sua
elevada taxa de crescimento e do reduzido microbiota superficial, de suas vias
consumo de ragdo, a producao de codornas derespiratérias e do tubo gastrintestinal. A pele
corte pode constituir uma nova alternativa de muitos animais produtores de carne pode
para o setor avicola (OLIVEIRA et al., 2002). conter microrganismos como Micrococcus,
Essa carne é altamente palatdvel, Staphylococcus e  Streptococcus beta-
sendo considerada uma iguaria fina, hemoliticos (FRAZIER e WESTHOFF,
permitindo todos os tipos de processamento 2000).

como elaboracdo de conservas, defumados e Objetivou-se com este estu@dwaliar
assados de varios tipos (PANDA e SINGH, a presenca de agentes bacterianos,
1990). destacando-se a contaminacao por

Y

Os ultimos dados relativos a Staphylococcus spp., Salmonella sp.,
coturnicultura divulgados pelo IBGE (2006) Coliformes totais e termotolerantes em
revelaram que, o niumero de aves criadas foi carcacas de codorna congeladas
superior a dezoito milhdes, distribuidos em comercializadas no municipio do Recife-PE.
porcentagens variadas em cada regido do Pais.

No total, a regido Sudeste contribuiu com Material e Métodos

58,9%, o Sul com 16,3%, Nordeste com 16%, Foram coletadas, no periodo de
Centro-Oeste com 5,9% e o Norte 2,9%. Nos setembro de 2007 a janeiro de 2008, 26
altimos trés anos, o crescimento do setor foi carcacas de codorna congeladas, pesando em
da ordem de 82%, situacdo resultante do torno de 100g, procedentes de abatedouros
incremento da oferta de ovos semi- clandestinos do municipio do Recife-PE,
processados e dos avancos na &area deselecionados segundo o numero de aves
tecnologia de producdo, com o0 emprego de abatidas ao dia. As amostras foram compradas
aviarios automatizados (MOREIRA, 2005). nos estabelecimentos sendo pesadas e

No mesmo levantamento do IBGE, embaladas pelos funcionarios, utilizando
em relacdo ao total do rebanho, a criacdo de material do mesmo recinto (balancas e
codornas alcanca o sexto lugar como atividade embalagens plasticas), assim reproduzindo o
produtiva estabelecida, perdendo apenas paraque acontece normalmente na relagédo
aves comerciais como galos, frangos e pintos, comerciante/consumidor.

e o0 rebanho de bovinos, suinos, ovinos e As embalagens originais cedidas no
caprinos. momento da compra do produto foram
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identificadas e acondicionadas em caixas equipamentos examinados, mesmo apos a
isotérmicas contendo gelo reciclavel. O limpeza e que os manipuladores contintm
material assim foi remetido ao Laboratério de aureusnas maos. Na obtencdo das carcacas
Doencas Infecto-Contagiosas da Universidade utilizadas no presente estudo, o processo de
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). depenagem era realizado manualmente, sem

A pesquisa dé&taphylococcuspp foi condigcbes adequadas de higiene, tornando-se
realizada segundo Brasil (2003). fonte provavel de contaminacao.

A pesquisa dos indicadores de A carne de frango tem sido implicada
contaminacdo fecal com a determinacdo do em varios casos de intoxicagdo alimentar,
Numero Mais Provavel dos Coliformes totais inclusive  por Staphylococcus  aureus
e termotolerantes foi realizada de acordo com (SHIOZAWA e SHIMIZU, 1980; ABU-
Silva et al. (1997). RUWAIDA et al., 1994; BEAN e GRIFFIN,

A investigacdo da presenca de 1990).

Salmonellasp. seguiu a técnica descrita pelo Nos abatedouros onde foi realizado o
International Commission on Microbiological estudo observou-se inadequado
Specification for Food1983). processamento das carcagas, visto que a
evisceracdo e a depenagem das aves eram
Resultados e discusséo realizadas no mesmo ambiente, favorecendo a

Do total das amostras analisadas, treze alta contaminagdo das carcacas com 50%
amostras (50%) apresentaram contagens de(Tabela 1) das amostras analisadas
Staphylococcus spp acima dos padrdes encontrando-se acima dos padrbes
microbiol6gicos estabelecidos pela RDC n° 12 estabelecidos por Brasil (2001).
de 02 de janeiro de 2001 do Ministério da Na microbiologia de alimentos, o

Saude (BRASIL, 2001) para carnes resfriadas,
ou congeladas “in natura” de aves (carcacas
inteiras, fracionadas ou cortes).

Segundo Jay (2005), amostras que
apresentam contagem &aphylococcuspp
acima de 5x103 UFC/g sdo inaceitaveis para o
consumo. Sete amostras analisadas
encontravam-se  dentro  dos padrbes

Staphylococcus aureumerece destaque pela
sua frequéncia e devido as intoxicacbes
alimentares causadas pelo consumo de
alimentos contendo enterotoxinas
termoestaveis (BERGDOLL, 1990). Neste
estudo, observou-se 0 manuseio direto do
produto nos estabelecimentos, contribuindo
para o acréscimo nas contagensSdewureus

estabelecidos pela RDC n° 12 do Ministério
da Saude (BRASIL, 2001) para este

Esse microrganismo estd presente nas maos,
pele e fossas nasais do homem e nem sempre
microrganismo. 0s manipuladores cultivam habitos higiénicos
PesquisandoStaphylococcus aureus adequados e as condicbes dos
em abatedouros industriais de aves, Porto e estabelecimentos ndo eram ideais segundo os
Silva (1995) observaram a presenca desta padrdes de higiene (BRASIL, 2002) podendo,
bactéria na pele de frangos. Também entdo, estar relacionado aos resultados
verificaram que a contaminagdo por encontrados para pesquisaStaphylococcus
Staphylococcuspp foi maior pés-depenagem A pesquisa dos microrganismos
e evisceracdo e menor pos escaldagem a 58°Cindicadores de contaminacgéao fecal revelou 14
e resfriamento a 6°C com 3mg/L de cloro; os (53,86 %) carcacas com contagens acima dos
dedos das depenadeiras eram os reservatériodimites estabelecidos para o grupo dos
e disseminadores des. aureus para as coliformes totais e termotolerantes (Tabela 2).
carcacas, pois ja estavam contaminados antesAs contagens elevadas de microrganismos
mesmo do inicio da operagdo apesar de indicadores de contaminagdo fecal nas carnes
limpos e sanitizados. Constataram também, de codorna indicam que a situacao higiénico-
que 0S. aureusestava presente na sala de sanitaria desses produtos € insatisfatéria,
depenagem e em todas as superficies dossegundo os critérios estabelecidos por Brasil
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Tabela 1 - Contagem dé&taphylococcuspp em Tabela 2 — Contagem de coliformes totais pelo
carcacas de codorna congeladas comercializadasnimero mais provavel (NMP/g) em carcacas de
no Municipio do Recife - PE, 2007. codorna congeladas comercializadas no Municipio
Amostra Procedéncia Contagem do Recife-PE, 2007.
(Matadouro) (UFC/g) Amostra Procedéncia Contagem
1 A 4,0 x 102 (Matadouro) (NMP/g)
2 A 2,0 x 102 1 A > 2400
3 A 5,0 x 103 2 A > 2400
4 B 1,4 x 102 3 A > 2400
5 C 50x16 4 B > 2400
6 C 9,0x 16 5 c > 2400
7 D 4,5 x 102 6 C > 2400
8 D 2,5x16 7 D > 2400
9 E 2,0x103 8 D 40
10 E 6,5 x 102 9 E 400
11 C 1,0x 18 10 E > 2400
12 C 1,0x 108 11 C > 2400
13 C 4,0x10 12 C > 2400
14 C 4,0x10 13 C > 2400
15 C 3,0x10 14 C > 2400
16 C 4,0x1b 15 C > 2400
17 D 2,0x16 16 C > 2400
18 D 2,0x16 17 D 40
19 D 9,0x 16 18 D 900
20 D 5,0x 16 19 D 400
21 E 3,0x1d 20 D 40
22 E 2,0x108 21 E 400
23 F 7,0x 18 22 E 900
24 F 1,0x 18 23 F 900
25 F 1,0 x 103 24 E 900
26 F 4,0 x 102 25 E 400
26 F 40

(2001). Estas condicbes podem ter diversas

origens, desde o abate, onde pode ocorrer acom animais infectados, sendo as aves e 0s
contaminacdo da carne com a manipulagéo bovinos indicados como  principais
inadequada das visceras intestinais, até o usoveiculadores da bactéria. Em alguns

de agua contaminada, sendo agravadas, peloestabelecimentos foram encontrados
inadequado congelamento do produto. recipientes contendo agua em péssima
A pesquisa de Salmonella spp. condi¢do de armazenamento e a mesma sendo

revelou uma (3,84%) amostra positiva para utilizada para as lavagens nos processos de
esta bactéria, sendo considerada inaceitavel abate.

segundo a RDC n°12 do Ministério da Saude Observou-se neste estudo uma
(BRASIL, 2001). Kwang e Keen (1996) amostra congelada (3,84%) apresentando
afirmaram que os humanos geralmente s&o positividade para Salmonella spp.,
infectados por Salmonella proveniente da  demonstrando que o congelamento n&o
agua e alimentos contaminados, podendo inviabilizou a presenca da bactéria. Quando se
ocorrer transmisséo também via contato direto trata do congelamento espera-se a reducéo ou
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auséncia de ceélulas bacterianas viaveis. Diante dos resultados obtidos neste
Forster e Mead (1976) verificaram que estudo, conclui-se que as carcacas de codorna
Salmonellas em carne de frango sdo provenientes de abatedouros clandestinos
destruidas mais rapidamente em temperaturascomercializadas no municipio do Recife-PE
entre -2 e -5°C. Entretanto, a presenca de apresentam condi¢cdes higiénico-sanitarias
Salmonellaem amostras de carcacas de frango insatisfatérias, ndo sendo indicadas para o
congeladas obtidas no comércio varejista da consumo humano, fazendo-se necessario uma
Inglaterra, em trés estudos realizados por intervencgéo rigorosa dos 6rgaos de Vigilancia
Watson e Brown (1975), foi de 24,4%, 13,0% Sanitaria a fim de apresentarem medidas de
e 14,8%, respectivamente. Em Portugal, melhoria para as condicbes de producao,
Bernardo e Machado (1992) encontraram manuseio e venda deste produto.

60,5% de positividade par@almonellaspp.

em carcagas de frangos congeladas. Nos Agradecimentos

Estados Unidos, Izat et al. (1991) obtiveram Ao Laboratério de Doencas Infecto-
uma variacao de 17 a 50% em trés marcas que Contagiosas (DMV) da UFRPE e a FACEPE
comercializavam frangos congelados. No pela bolsa cedida.

comércio varejista de aves na india o indice

obtido foi de 9,2% (SHARMA, 1992). JA no Referéncias

Reino Unido o percentual encontrado para a ABU-RUWAIDA, W.N. et al. Microbiologycal

referida bactéria foi de 80% (ROBERTS, quality of broilers during processing in a modern
1982). comercial slaughterhouse in Kuwailournal of
A Salmonella spp. tem grande Food Protection v.57, n.10, p.887-892, 1994,

importancia na Salude Coletiva, ja que dos BEAN, N.H.; GRIFFIN, P.M. Foodborne disease
mais de 2500 sorotipos existentes, cerca de 90 outbreaks in the United States, 1973-1987:
sdo causadores de toxinfeccao alimentar. Com pathogens, vehicles, and trendsurnal of Food

a producdo industrial para consumo, a Protection, v.53,n.9, p.804-817, 1990.
contaminacdo das aves pode ocasionar UM gerCHIERI JR., A. Salmoneloses aviarias. In:
surto na populagé@o com graves consequénciasBeRCHIERI JR., A.; MACARI, M.Doengas das
(BERCHIERI JR, 2000). aves.Campinas: FACTA, 2000.p.185-195.

Sal A”pOSItIVIdad% de uma gmostrabpara BERGDOLL, M.S. Analytical methods for
almonellanas aves deste estudo corroboram Staphylococcus aureumternational Journal of

com o observado por Berchieri Jr. (2000), Fqog Microbiology, v.10, p.91-100, 1990.
onde mostra a alta incidéncia de salmoneloses
BERNARDO, F.M.A.; MACHADO, J.C.C.

em aves, podendo ter surgido devido ao Prevaléncia de Sal I e f
processamento inadequado das carcacgas, ja |- acncia ? aimonefia em cartiagaéme.rango
forma como os animais sdo abatidos <\ -P,O-rtuga' Revista - Portuga lencia
que a o, Veterinaria, v.84, p.31-45, 1992.
pode acarretar inumeras fontes de
contaminagdo bacteriana, assim  como BRASIL. Ministério da Salde Agéncia Nacional
propiciar a multiplicacdo das bactérias que de Vigilancia Sanitaria Resolugdo-RDC n° 12 de
acabam sendo transferidas da matéria prima Cs)zbde Pjagelro |(\j/|¢ ngllgegulargentoAl_Tecnico
para os produtos industrializados. As $0°'€ Facroes WICToblologicos ara Allmentas

~ . . Ministério Da Salde — Brasil, 2001.
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0os animais. As aves acometidas por de Vigilancia Sanitaria Resolugdo-RDC n° 275 de

Salmonellasparatificas podem desenvolver a 21 de outubro de 200ZRegulamento Teécnico
doenca ou se apresentar de forma Sobre Boas Pétricas De FabricacadMinistério
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de infeccdo para humanos (NAGARAJA et BRASIL. Ministério da Agricultura, do
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