PESQUISA DE BACTERIAS DO GENERO Salmonella EM INGREDIENTES E
RAGOES UTILIZADAS NA ALIMENTAGAO DE AVES. *

RESUMO

Foi pesquisada a presenga de bactérias do género
Salmonella em ingredientes e ragdes utilizadas para
alimenta¢do de aves, assim como em frangos depena-
dos e frangos resfriados, a fim de que se pudesse verifi-
car a influéncia dessa contaminagdo sobre a qualidade
microbiolégica do frango de corte. 95% das amostras
de ingredientes e ragGes apresentaram-se contaminadas
por salmonela, assim como 66,0% dos frangos depena-
dos e 33% dos frangos resfriados.

SUMMARY

SALMONELLA MICROORGANIS-
MS IN POULTRY FEED AND FEEDLS-
TUFS

Feestuff from animal origen and
poultry rations formulated using theese
ingredients were sampled at a local plant
and analyzed for Sa/monefla microorga-

* Trabalho realizado com Auxflio a Pesquisa de
N.C 401861/84 do CNPq. Parte da tese de
Mestrado do primeiro autor ‘‘Estudo dos fato-
res que afetam a qualidade microbiolégica do
frango abatido e comercializado em Fortaleza,
CE". Departamento de Tecnologia de Alimen-
tos, Universidade Federal do Cear4.

b Pesquisadora do CNPg junto ao Departamen-
to de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agrdrias da Universidade Federal do
Ceara.

***  Professor do Centro de Ciéncias Agrdrias da
Universidade Féderal do Ceara e Pesquisador
do CNPq.

Cién. Agron.. Fortaleza. 18 (1): pde. 111-115 - Junha. 1987

NADIA ACCIOLY N. MACHADO **
JORGE FERNANDO F. ZAPATA ***
MARIA ECILDA L. VASCONCELLOS ***

nisms. Sa/monella was also essessed in
commercial chicken, which had been
grown using the feed under study, by
collecting carcass samples at a local poul-
try processing plant. 95% of animal
foodstufs and formulated feed samples
were found contaminated with Sa/mone-
/la. This pathogenic bacteria was also
present in 66% of defeathered chicken
and in 33% of chilled carcasses.

PALAVRAS-CHAVE PARA INDEXA-
GAO: Ragio, Salmonella, Microbiologia
de alimentos, frango de corte.

1. INTRODUCAO

Nos estabelecimentos avicolas indus-
trializados, em que as aves sdo criadas
confinadas, a Unica fonte de alimentos
s30 as ragOes preparadas industrialmente
por produtores especializados (MIRAN-
DA et alii10).

Usualmente sdo utilizados como in-
gredientes de ragdo os subprodutos de
granjas e abatedouros e outras, farinhas
de origem animal (farinhas de ossos, car-
ne e sangue) que, por se encontrarem fre-
guentemente  contaminadas, podem
constituir-se em importantes vefculos de
disseminagdo de bactérias do género Sa/-
monella (LLEITAQ9).



AVILA et aliit, PATTERSONI11,
DAWKINS & ROBERTSONS, BIS-
CHOFF2 e MIRANDA et alii10, entre
outros, realizaram estudos em ingredien-
tes e ragOes para aves e, freqlientemente,
depararam-se com a presenga de salmo-
nelas. Os sorotipos mais comumente en-
contrados foram: S. anatum, S. stanley e
S. agona.

GIRAO et alii6 concluiram que a
principal fonte de infecgdo por salmone-
las em galinhas tem sido ragdo preparada
com matéria-prima de origem animal.
Embora em menor propor¢do, outros au-
tores consideram os produtos de origem
vegetal veiculos para a disseminacdo des-
tas bactérias.

A introducgdo de salmonelas nos aba-
tedouros através de ingredientes e ragGes
representa risco para o desempenho des-
tes e, principalmente, para a salde dec
homem.

A presente pesquisa foi conduzida
cem o objetive de verificar a presenca de
Salmonella sp. em ingredientes e ragdes
para aves, comercializadas em Fortaleza
(CE), e a influéncia desta contaminagio
sobre .a qualidade microbioldgica do
frango de corte.

2. MATERIAIS E METODOS

Cinco ingredientes de origem animal
(farinha de carne, farinha de carne e
ossos, farinha de ossos calcinados, fari-
nha de casca de ovos e farinha de penas e
visceras de frango), e dois tipos de ragdes.
para frango de corte (ragdo tipo inicial e
racdo tipo final ou engorda) elaborados
usando-se os ingredientes acima mencio-
nados foram estudados. Ingredientes e
racoes foram amostrados por trés vezes
{exceto a farinha de carne, amostrada
por duas vezes), coletando-se em cada
oportunidade, cerca de 100g de amostra.
As amostras acondicionadas em saco de
polietileno foram imediatamente levadas
ao laboratorio de Microbiologia do De-
partamento de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Ceara para

pesquisa de bactérias do género Sa/mone-
a.

Frangos alimentados com racdes
produzidas na fabrica acima mencionada
e abatidos em estabeiecimento industrial
foram amostrados na linha de abate.
Duas amostras de frangos depenados e
duas de frangos resfriados foram coleta-
dos por trés vezes em intervalos de sete
dias. Todas as amostras foram coletadas,
assépticamente, no periodo inicial de
abate durante as primeiras horas da ma-
nha. O material foi transportado acondi-
cionado em sacos de polietileno fecha-
dos, e imediatamente submetido 3 pes-
quisa de bactérias do género Sa/monella,
no mesmo laboratodrio,

A pesquisa de bactérias do género
Salmonella em ingredientes e racdes foi
realizada de acordo com a metodologia
proposta pelo ICMSF8.

Para pesquisa de bactérias do género
Salmonella em frangos, foram vertidos
300mi de caldo lactosado {MERCK}),
assépticamente, sobre cada amostra de
frango acondicionada no saco de polieti-
leno onde foi coletada e transportada7

Deixou-se por dois minutos em contato
com a amostra, sob agitacdo constante.
Os caldos de lavagem assim obtidos foram
transferidos para erlenmeyers, previamen-
te esterilizados, e utilizados para o pré-
enriquecimento de salmonelas, incuban-
do-se a 35°C por 24 horas. Seguiu-se, en-
tdo, a técnica descrita pelo ICMSF8 para
pesquisa destes microrganismos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos apresentaram
uma altissima positividade para salmone-
la em ingredientes e ra¢des variando de
66,7 a 100% (TABELA 1). A elevada in-
cidéncia de salmonela em ingredientes e
ragoes constatada neste estudo é de gran-
de importancia, uma vez que na avicultu-
ra moderna, onde as aves sdo criadas con-
finadas, a ragdo balanceada se constitui
na Gnrica fonte de alimentacgdo.

A alta incidéncia de Sa/monella sp.
observada ros materiais examinados po-
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TABELA

Ocorréncia de Bactérias do Género Sa/monella em Ingredientes e Ragdes Balanceadas para Aves em 25 g de
Amostra. Fortaleza, 1986.

Ingredientes Namero Fregiidncia de Sa/monelia sp.

e de (teste positivo em 26g de amos-
RagGes Coletas tra)

N.C %

Farinha de carne e 0ss0s 3 3 100
Farinha de carne 2 2 100
Farinha de casca de ovos 3 3 100
Farinha de penas e visceras 3 3 100
Farinha de ossos calcinados 3 3 100
Ragdo inicial 3 3 100
Racdo final 3 2 66,7
Total 19 96

de ser atribufda a um ou mais dos seguin-
tes fatores: reduzido namero de amostras
coletadas; proximidade entre os dias de
coleta; as amostras analisadas foram sem-
pre de mesma origem e encontravam-se
armazenadas no mesmo depoésito; conta-
mina¢do entre os ingredientes e ragGes
no proprio armazém, e finalmente, o uso
de matéria prima contaminada por Sa/-
monella.

O reduzido niimero de amostras cole-
todas neste estude, assim como o curto
periodo entre os dias de coleta nos leva a
supor que realmente possam ter sido co-
letadas amostras provenientes dos mes-
mos lotes. Por sua vez, o fato de as amos-
tras serem de mesma origem, e permane-
cerem armazenadas juntas, pode indicar
a ocorréncia do mesmo tipo de contami-
na¢ao em todas elas. No entanto ndo po-
demos relevar a possibilidade de estes in-
gredientes e ragdes terem sofrido um
processo de recontaminacdo ou ainda
terem sido preparados com matéria-pri-
ma contaminada, ou por meio de técni-
cas inadequadas.

WILDER15 ressalta o fato de que,
durante o processamentc de ragdes, 0S
ingredientes sdo submetidos a temperatu-
ras bastante superiores aquela necessaria
para destruicdo de salmonelas, estando,
ap6s a coc¢ao, livres destes microrganis-
mos. No entanto, WALTKINS et alii1l4
observaram que a incidéncia de salmone-
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las em ragdes, se deve, principalmente, a
ocorréncia de recontaminacdo durante
ou apo0s o processamento da matéria-pri-
ma, mais do que a contamina¢do dos in-
gredientes. Os referidos autores ressalta-
ram a importdncia de prevenir-se esta
contaminagdo durante as opera¢des sub-
seqlientes a cocgdo. BOYD3 acrescenta
que Sa/monella spp podem provir de fon-
tes distintas, tais como insetos, roedores
ou humanos.

A presenca de bactérias do género
Salmonella em ingredientes ou ra¢des
para aves resulta em um risco potencial a
saude publica, uma vez que estes micror-
ganismos ao instalaram-se nas aves vivas,
como mencionado anteriormente, po-
dem nelas permanecer até seu consumo.
Pelo fato de as carnes de aves sofrerem
processo de cocgdo suficiente para des-
truir estes microrganismos, na realidade,
0 maior perigo constitui-se na ocorréncia
de contaminagdo cruzada entre as carca-
¢as de aves ainda cruas e os diversos gé-
neros alimenticios presentes nos locais
de preparo de refei¢des.

Na FIGURA 1 representamos a por-
centagem de amostras de frangos depena-
dos e frangos resfriados positivas para
Salmonelia sp.

A alta positividade de salmonelas no
frango depenado encontrado neste estu-
do (FIGURA 1) se deve, provavelmente,
ao fato de muitas aves, ao serem introdu-
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FIGURA 1. — Incidéncia de Ss/monells sp. em amos-
tras de frangos depenados e resfriados.

zidas no abatedouro, ja trazerem consigo
este patogeno. Porém ndo podemos rele-
var a possibilidade de ocorrer contamina-
¢do cruzada através da dgua de escalda-
mento. Estes resultados estdo de acordo
com aqueles obtidos por SOERJADI-
LIEM & CUMMING12 para frangos pro-
venientes de 20 granjas diferentes.

A incidéncia de salmonelas em carca-
¢as de frango de corte tem sido estudada
por varios autores, (CUNHA NETO et
alii4; SURKIEWICZ et alii13), tendo

sido reportados resultados de positivida-

de paraestes microrganismos bastante va-
ridveis. No presente estudo, os niveis de
positividade para salmonela situaram-se
aproximadamente em 33% no produto
pronto para comercializagdo.

Podemos observar também, na Fl-
GURA 1, que as operagOes de processa-
mento realizadas no abatedouro estuda-
do, reduziram em 50% o numero de car-
cacas infectadas por Salmonella sp., po-
rém a presenca deste patégeno é observa-
da ainda no produto final, podendo en-
tdo atingir o consumidor.

4. CONCLUSOES

— A alta incidéncia (95%) de amos-
tras de ingredientes e ra¢Oes contamina-
das com bactérias do género Salmonella
indica a necessidade de se reverem os pa-
rametros operacionais utilizados no pro-
cessamento destes produtos, assim como
as condigbes em que sao armazenados
nesta fabrica de ra¢bes para aves;

— A alta incidéncia de bactérias do
género Salmonella nos frangos depena-
dos é indfcio de que, estando esses pato-
genos presentes na racdo, e portanto nas
fezes das aves, acontece intensa contami-
nacao cruzada na fase de escaldamento
dos frangos no abatedouro, e

— Durante o processo de lavagem e
resfriamento no abatedouro ocorre uma
diminuicdo na taxa de carcagas infecta-
das por Sa/monella de 50%, porém 33%
dos frangos resfriados analisados ainda
foram positivos para esses microrganis-
mos, o que indica um risco a saude publi-
ca.
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