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Resumo

Objetivou-se com este trabalho pesquisar a presele@almonella spp. e coliformes termotolerantes em carcacas de
frangoin natura provenientes de estabelecimentos cadastrados\figii@ncia Sanitaria do Recife - PE, distribuidos n
Distrito Sanitario V da referida cidade, e a viaddde das mesmas para o consumo, tendo como padset valores
microbioldgicos estabelecidos na RDC n° 12/2001 € RD13/2001. As amostras foram obtidas de 24 elst@ibgentos
que as comercializavam expostas a temperatura anghie enviadas ao Laboratério Municipal de Saudéliea do
Recife onde, posteriormente, foram submetidas atsas microbioldgicas na divisdo de Bromatologi®@eimica do
mesmo 6rgdo, para a pesquisagimonella spp. e coliformes termotolerantes. Das 24 amoseas0/24 (0%) nao foi
constatada a presenca de bactérias do géiSatmonella spp. e 24/24 (100%) estavam contaminadas conpookfs
termotolerantes, mas dentro dos valores estabelscith RDC n° 12/2001. Nas condicdes em que a pastpiis
realizada e de acordo com os resultados encontrgolode-se concluir que das 24 carcagas de frangoecoializadas
em estabelecimentos do Distrito sanitario V, cadakis na Vigilancia Sanitaria do municipio, todd@®ogréprias ao
consumo, conforme estabelecido na RDC n° 12/20@GerR 13/2001.

Palavras-chave:Ave, Bactéria, Higiene.

Abstract

This work had as purpose searching 8atmonella spp. and heat tolerant colifornis natura chicken carcasses and its
viability to human consumption, according with mhialogic index in RDC n° 12/2001 e RDC n° 13/2001, in
establishment registered by the Sanitary Surveiaof Recife-PE distributed in the V Sanitary DistrThe samples
were obtained from 24 establishments where they veddeas environment temperature. All the samples vgerd to the
Public Health Municipal Laboratory of Recife andbsuitted to microbiological analysis in the chemisalctor of the
same laboratory for searchingalmonella spp and heat tolerant coliforms. Among the 24 dasySalmonella spp was
not identified in 0/24 (0%) and 24/24 (100%) cames were contaminated with heat tolerant coliforms in
conformity with RDC n° 12/2001 index. The resultsvalto conclude that all the 24 samples of chickecasses sold in
establishments of the V Sanitary District of Reréfgistered in the Municipal Sanitary Surveillareee adequated for
consume, according RDC n° 12/2001 index e RDC n®DQ3/2
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Introducéo
A auséncia de cuidados higiénico-
sanitérios na producdo de alimentos promove

de middos, carnes cruas, resfriadas, ou
congeladas,in natura”, apenas € definida
para a de bovinos, suinos e outros mamiferos -

0 surgimento das doencas de origem alimentar carcacas inteiras ou fracionadas, quartos ou

DOA. Tais enfermidades tém como
principais agentes etiologicos parasitas, virus
e bactérias. Entre as principais bactérias
destacam-se 0 Staphylococcus aureus
Bacillus cereusSalmonellaspp eEscherichia
coli (QUINTILIANO et al., 2008). Para Silva
(1998), a presenca d&almonella spp. e
Escherichia  coli enteropatogénica nas
carcacas de frango podem representar um
risco potencial a salde do consumidor.

A salmonelose em humanos €
caracterizada por quadros de gastroenterite
(SOUSA et al., 2008), e é frequentemente

cortes (BRASIL, 2001b). Conforme as
informacgbes contidas na RDC n° 13/2001
(ANVISA), a presenca d8almonellaspp. nos
mitdos e carne das aves existe de forma
critica, o que € considerado um problema
mundial, ndo havendo medidas efetivas para o
controle da referida bactéria (BRASIL,
2001a). Compete, assim, aos Servicos de
Vigilancia Sanitaria (SVS), reduzir e prevenir
riscos a saude da populacdo com acbes que
intervenham nos problemas sanitarios
decorrentes da producéo e circulacdo de bens
e da prestacdo de servicos da saude (BRASIL,

associada ao consumo de aves e produtos1990).

derivados, no Brasil e no mundo (MATHEUS
et al., 2003). Sua epidemiologia € complexa, e

Objetivou-se com este trabalho
pesquisar a presenca &almonellaspp. e

apresenta multiplos fatores determinantes para coliformes termotolerantes em carcacas de

que aSalmonellaspp. seja transmitida. Uma
alta contagem da mesma ou outros mesdfilos,

frango in  natura provenientes de
estabelecimentos cadastrados pela Vigilancia

através de métodos empregados ao controle Sanitaria do Recife - PE, distribuidos no

sanitario dos alimentos, indica um produto
excessivamente contaminado por ter sido
submetido a condi¢cdes inapropriadas de
higiene, manipulacdo armazenamento
(COSTA et al., 2008).

O género Escherichia juntamente
com o0s génerognterobacter Citrobacter e
Klebsiella constituem o grupo denominado
coliformes. Na contagem de coliformes
podem-se diferenciar dois grupos: o0s
coliformes totais, utilizados para avaliar as
condi¢des higiénicas, limpeza e sanitizagéo, e
os coliformes termotolerantes que séo
indicadores de contaminacdo fecal (MOURA
et al., 2007). A presenca #a coli, em grande
quantidade nas amostras, pode estar
relacionada a niveis significativos de
Salmonellaspp. (LOPES et al., 2007).

De acordo com a RDC n° 12/2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que contém o Regulamento
Técnico sobre Padr6es Microbiologicos para
Alimentos, é estabelecida a padronizacao dos
valores paraE. coli: 10° a 10 (UFC). A
padronizagao para $almonellaspp., em 25g

e

Medicina Veterinaria, Recife, v.3, n.1, p.31-36, jan-mar, 2009

Distrito Sanitario V da referida cidade, e a
viabilidade das mesmas para o consumo,
tendo como parametros os valores
microbiolégicos estabelecidos na RDC n°
12/2001 e RDC n° 13/2001.

Material e métodos

As amostras de carcaga de frango
foram obtidas de 24 estabelecimentos
distribuidos no Distrito Sanitario V da Cidade

de Recife, Pernambuco, que as
comercializavam expostas a temperatura
ambiente.

De cada local foi recolhida uma

carcaca de frango, totalizando 24 amostras
para a pesquisa dealmonella spp. e
coliformes termotolerantes. Para o registro no
Termo de Coleta de Amostras, cada uma das
24 pecas foi pesada nos préprios locais de
venda, e aferida a temperatura com
termdmetro digital. As carcacas, recolhidas
nas suas proprias embalagens, foram
acondicionadas em sacos plasticos, utilizados
especificamente para coleta de alimentos pelo
Servico de Vigilancia Sanitéaria do Recife. As
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amostras foram armazenadas em caixas preparadas cinco diluicbes decimais, sendo
isotérmicas com baterias congeladas e, repicado um volume de 1mL em placas de
imediatamente transportadas ao Laboratério dgar  vermelho neutro-bile (VRBA)

Municipal de Saude Publica da Cidade do previamente fundido e mantido a 46-48°C em
Recife. Posteriormente foram analisadas na banho-maria. Apdés a solidificacdo do meio,
divisdo de Bromatologia e Quimica do mesmo foi adicionado sobre cada placa mais 15mL de

orgao. VRBA, formando uma segunda camada de
meio. As placas foram incubadas a 36t°/C
Deteccao da presenca Galmonella spp durante 24 horas, para posterior realizagdo da
A pesquisa deSalmonella spp foi contagem das coldnias tipicas e atipicas. Para

realizada a partir de uma aliquota de 25g da confirmacdo dos coliformes totais e
amostra, adicionada de 225 mL de solugdo termotolerantes foram selecionadas colnias
salina 1% tamponada (APT) e homogeneizada tipicas, ou seja, réseas, com 0,5 a 2 mm de
por 60 segundos e incubada a 37°C por 16 a diametro rodeado ou nido por uma zona de
20 horas. Apés esse periodo, transferiu-se precipitacdo de bile presente no meio, sendo
1mL da suspenséo pré-enriquecida para um fracionadas em dois fragmentos. O primeiro
tubo contendo caldo selenito cistina e 0,1mL foi inoculado em tubos contendo caldo verde
para tubo contendo caldo Rappaport. Os tubos prilhante bile 2% lactose e incubadas a 86°
foram incubados em banho-maria com 1°/C por 48 horas. O segundo foi inoculado
movimentacdo de agua a 41°C por 20 a em caldo EC e incubado a 469,2°C por 24
24horas. Ap6s o periodo de incubacdo, a 48 horas em banho-maria sob agitacdo. As
realizou-se repique para o agar XLD, agar culturas que apresentaram formagdo de gas
manitol-lisina-cristal violeta-bile (MLCB) e (minimo 1/10 do volume total do tubo de
agar vermelho de fenol-lactose-sacarose puyrhan), ou efervescéncia quando agitadas
(BPLS) adicionado de novobiocina, 0os quais suavemente, foram consideradas positivas
foram incubados a 37°C. para coliformes totais e termotolerantes de
De cada placa selecionou-se trés zcordo com a metodologia oficial estabelecida
colonias  caracteristicas, ~onde  foram pela Coordenacdo de Laboratério Animal
submetidas a re-isolamento em agar BPLS (CLA) do Ministério da Agricultura, Pecudria

sem novobiocina adicionada e em &gar e do Abastecimento — MAPA (BRASIL,
MLCB. As culturas puras foram repicadas 2003).

para 4gar estoque, incubadas por 18 a 24
horas a 37°C e submetidas a identificagdo Resultados e Discussio

bioguimica (agar TSI, agar Lisina-ferro, caldo Das 24 amostras, em 0/24 (0%) nao

uréia, agar citrato, caldo VM-VP e meio f{oj constatada a presenca de bactérias do
SIM). As culturas com resultados compativeis ganeroSalmonella

com o génerdalmonellaseriam submetidas O resultado negativo paalmonella
ao teste de soro-aglutinacéo frente ao anti- spp em carcacas de frango corrobora com as
soro polivalente “O” (BRASIL, 2003). informacdes de Alcocer et al. (2006) quando

o _ citam que, em varios estudos, pesquisadores
Determinacdo da Unidade Formadora de optiveram uma variacdo entre 0,024% a

Colonias por grama (UFC/g) de coliformes 8509 de positividade & bactéria. Porém, se
termotolerantes levarmos em consideracdo a procedéncia das
Retirou-se uma aliquota de 25 + 0,29 amostras analisadas e a auséncia de
de cada amostra que foi depositada em bolsasfiscalizacdo do Servico de Inspecdo Sanitaria,
plasticas previamente identificadas, para conforme citam Cardoso et al. (2008), o
serem homogeneizadas retomacher com resultado negativo das carcacas de frango para
225mL de solucédo salina peptonada a 0,1% a presenca d&almonellaspp pode ter sido
durante 60 segundos. Em seguida, foram faso-negativo. Em estudo semelhante,
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realizado por Tirolli e Costa (2006) em numero e tamanho das amostras examinadas,
Manaus, cujo abate € considerado um da sensibilidade da metodologia empregada e
processo puramente empirico e caseiro, a do numero de patdgenos presentes.
prevaléncia d&almonellaspp foi de 50%. De Os resultados da pesquisa para a
gualquer forma, é importante ressaltar que presenca deSalmonellaspp e coliformes
Franco e Landgraf (2004) consideram que os termotolerantes presentes nas carcagas de
resultados negativos dos testes dependem dofrango, encontram-se dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados da contagem de coliformes termotuiesae temperatura das carcacas de frango
comercializadas em estabelecimentos na Cidade citeReE, 2005.

Procedéncia do Coliformes Temperatura na
estabelecimento Amostra Salmonellaspp termotolerantes comercializagio (°C)
(UFC/g)

A 1 Ausente 1,0 x 10 33

B 2 Ausente 3,6 x F0 27
C 3 Ausente 8,0x 10 33
D 4 Ausente 2,0 x 10 31
E 5 Ausente 1,6 x £0 27

F 6 Ausente 3,5x f0 33
G 7 Ausente 6,2 x f0 27
H 8 Ausente 6,2 x F0 28

I 9 Ausente 70x 10 28

J 10 Ausente 7,3x t0 34,5
K 11 Ausente 7,3x F0 25

L 12 Ausente 7,3x 0 33
M 13 Ausente 7,3x 0 30
N 14 Ausente 7,3x f0 29
0 15 Ausente 7,3x f0 25
P 16 Ausente 73x %0 31
Q 17 Ausente 7,3xfo 26
R 18 Ausente 7,3x f0 27
S 19 Ausente 73x %0 27
T 20 Ausente 7,3x f0 27
U 21 Ausente 7,3x f0 26
\Y 22 Ausente 7,3x F0 33
X 23 Ausente 7,3x F0 29
z 24 Ausente 7,3x f0 30

Observou-se que das 24 amostras positivas, encontravam-se com valores dentro
analisadas para coliformes termotolerantes, do estabelecido pela legislagdo (BRASIL,
nenhuma estava fora dos padrbes 2001b).

estabelecidos na RDC °n12/2001 pela Embora os resultados microbiolégicos
ANVISA (BRASIL, 2001b), tendo como tenham sido favoraveis ao consumo das
limite analitico maximo o valor de 1QUFC). carcacas de frango, as condicbes de

Ao total 24/24 (100%) amostras, mesmo comercializacdo do produto estdo em
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desacordo com o Decreto Estadua? n Instrucdo normativa 62, de 26 de agosto de
20786/98 porque os comerciantes mantinham 2003. Diario Oficial [da] Republica
as carcagai® naturasem o acondicionamento  Federativa do Brasil, Poder Executivo,
maximo a 10°C em expositores ou geladeiras Brasilia, 18 de setembro 2003. Secéo I, p.21-
(PERNAMBUCO, 1998). Como nao havia 32;40-43;51-67.

?r:)er;aegr?tis d:rg;r;tt);epgcg:rv?%s dzm\;)is;[lrgr?cigo BRASIL. Ministério da Saude.Agéncia
em Sadde (SVS) ’ermitiu gue s grodutos Nacional de Vigilancia Sanitaria Resolugao
X 9 P RDC n° 13, de 02 de janeiro de 2001.

acomditionbos em temperaiina.estabelecida Regulamento Téenico para Instrugaes de Uso,
P Preparo e Conservacdo na Rotulagem de

pelo  Codigo  Sanitario Estqdual de Carne de Aves e Seus Miudos Crus
Pernambuco. Naqueles estabelecimentos 9U€ Resfriados ou Congelados. Diario Oficial [da]

nao dispunham de egmpamentos Republica Federativa do Brasil, Brasilia.
refrigeradores, houve a apreensdo do produto

e notificacdo através do auto de infracdo (2001a). DF. Disponivel em.
& &ao. <http://www.anvisa.gov.br>Acesso em 28 de
julho de 2008.

Concluséo
Nas condi¢des em que a pesquisa foi BRASIL, Ministério da Saude.Agéncia

realizada e de acordo com os resultados Nacional de Vigilancia Sanitaria Resolucéo
encontrados, pode-se concluir que das 24 RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova
carcacas de frango comercializadas em o Regulamento Técnico sobre Padrbes
estabelecimentos do Distrito sanitario V, Microbiologicos para Alimentos. Diario
cadastrados na Vigilancia Sanitaria do Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
municipio, todas sdo préprias ao consumo, Brasilia. (2001b). DF. Disponivel em:
conforme estabelecido na RDC n° 12/2001 e <http://www.anvisa.gov.br>. Acesso em 28 de
RDC n° 13/2001. julho de 2008.
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