QUAL!DADE MICROBIOLOGICA DO FRANGO ABATIDO EM ESTABELECI
MENTOS DE DIFERENTES PORTES *

RESUMO

Dois tipos de estabelecimentos de processamento
de aves — uma planta automética moderna (A) e um
abatedouro artesanal de pequeno porte (B) — foram
comparados para qualidade microbiol6gica do frango
abatido. Cada estabelecimento foi visitado trés vezes
com intervalos de sete dias. Em cada ocasido foram co-
letadas, do abatedouro A, amostras de frangos apds a
depenagem, evisceragdo e resfriamento e de partes e
miudos de frango ap6s o resfriamento; do abatedouro
B coletou-se amostras de frangos ap6s a depenagem e
apbs evisceracdo e lavagem, bem como de partes e
midos apbs lavagem. Nas amostras foram feitas andlii-
ses para bactérias meséfilas, coliformes fecais, Staphy-
lococcus aureus e do género Salmonella. As aves abati-
das na planta A apresentaram menor contaminagio
por bactérias mesoéfilas, bactérias do grupo coliforme e
salmonelas que as abatidas no estabelecimento B. No
entanto, a contaminac¢do por S. aureus foi mais elevada
nos produtos procedentes do abatedouro A que naque-
les do abatedouro B.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FRESH
CHICKEN FROM PRCCESSING PLANTS
OF DIFFERENT SIZES.

SUMMARY

Two types of poultry processing plants, an
automatic plant for chilled carcasses (A} and
(B) a small hand-operated abatoir (B), were
compared for microbiological quality of chi-
cken. Samples from plants A and B were collec-
ted for three times with seven days intervals.
Sampling in plant A consisted of defeathered,
eviscerated and chilled chicken as well as chi-
cken parts and edible viscera. Sampling in plant
B included defeathered and eviscerated chicken,
cken parts and edible viscera. All samples were
analysied for mesophylic, fecal coliform, Sta-
phylococcus aureus and Salmonella. Results in-
dicated that chicken from plant A had a lower
level of contamination by mesophylic, coli-
forms and Sa/monella bacteria than those from
plant B. However, products from plant A were
higher in S. aureus contamination than those
from plant B.

KEY WORDS: Microbiology, broiler chicken,
poultry abatoir.

1 — INTRODUGAO

A cidade de Fortaleza comporta atualmen-
te diversos tipos de abatedouros avicolas. A
grande maioria destes estabelecimentos, porém,
ainda opera sob técnicas puramente artesanais,
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insatisfatéria e pela deterioracdo de produtos
avicolas, assim como pela ocorréncia de iniime-
ros surtos de toxinfecgGes de origem alimentar.

As aves domésticas, principalmente perus e
galinhas, sdo consideradas como os maiores re-
servatdrios animais de salmonelas,1.3.8 e se des-
tacam entre os alimentos envolvidos nos surtos
de infecgbes ou toxinfeccdes alimentares 10,11,
DIXON e POOLEYS consideram a carne de
frango como a principal responsdvel pelos sur-
tos de doengas de origem alimentar no homem,
ocorridos nos Estados Unidos no periodo.

A presente pesquisa foi conduzida com o
objetivo de estabelecer-se uma comparagao da
qualidade microbiolégica do frango abatido en-
tre abatedouros que operam em diferentes niveis
tecnolégicos e para detectar a existéncia de pos-
siveis pontos criticos de contaminagdo na linha
de processamento.

2 — MATERIAIS E METODOS

Frangos inteiros, partes e miados de frango
foram amostrados em dois abatedouros avicolas
da cidade de Fortaleza, CE.

O primeiro local amostrado, representante
do tipo de abatedouro industrial, era uma plan-
ta automdtica de abate e resfriamento de aves,
com uma linha continua de producédo de 3.000
frangos por hora, e foi simbolizado neste estudo
com a letra A. O fluxograma de processamento
consta na FIG. 1. O segundo local amostrado,
representante do tipo artesanal de abatedouros,
largamente distribuido na cidade de Fortaleza,
CE, operava em forma descontinua com seis
funis de sangramento, um tanque de escalda-
mento com dgua estagnada, uma depenadeira ti-
po centrifuga e uma mesa de evisceracdo em
madeira, e foi simbolizado com a letra B, sendo
o fluxograma de processamento o que consta na
FIG. 2.

Cada abatedouro foi visitado para coleta de
amostras, por trés vezes, em intervalos de sete
dias.

No abatedouro A foram coletadas, em cada
visita, duas amostras de frangos depenados,
duas de frangos eviscerados, duas de frangos res-
friados, duas amostras de partes de frangos res-
friados, constituidas por um peito e uma coxa
cada, e duas amostras de miudos resfriados,
constituidas por uma moela, um coragdo e um
figado de frango, cada.
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Todas as amostras foram submetidas aos se-
guintes exames microbioldgicos: contagem total
de bactérias mesofilas, determinagdo denimero
mais provavel de coliformes fecais, coritagem de
Staphylococcus aureus e pesquisa de Sa/monella.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

300 ml de caldo lactosado (MERCK) foram
vertidos, assepticamente, sobre cada amostra de
frango acondicionada no saco plastico onde foi
transportada (IARIAB). Cada amostra foi deixa-
da por dois minutos em contato com caldo lac-
tosado, sob agitagdo constante. Decorrido este
periodo o caldo foi transferido para um frasco
erlenmeyer previamente esterilizado.

O preparo das amostras de partes e mitdos
de frango foi realizado de maneira semelhante.
Neste caso foram utilizados 250 m! de caldo
lactosado.

Os caldos de lavagem foram utilizados para
o preparo das diluicdes decimais de 10-1 a
1010 em solugdo salina estéril.

a) Contagem de bactérias mesofilas:

Foi wutilizada a técnica proposta por
MOSSEL & QUEVEDOS.

b) Determinagdo de bactérias coliformes fecais:

Para coliformes fecais foi utilizado o méto-
do do nimero mais provavel (NMP) recomenda-
do pela ICMSF7.
¢) Contagem de S. aureus:

A técnica empregada foi a recomendada
pelo ICMSF7.

d) Pesquisa de Sa/monella:

Para pesquisa de Salmonella utilizou-se os
caldos de favagem das amostras para o pré-enri-
quecimento destes microrganismos, incubando-
se a 35°C 24 horas. Seguiu-se entdo a técnica
descrita peta ICMSF’ para pesquisa destes mi-
crorganismos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A frequéncia de amostras de carcacas, par-
tes e miudos de frango analisados apresentando
niveis de Salmonella sp., S. aureus, coliformes
fecais e bactérias mesofilas superiores aos pa-
dr8es fixados pela DINAL4 ou pela CNNPA2
foi relacionada na Tabela 1.
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FIG. 1 — Fluxograma da linha de abate do abatedouro A e partes de coleta de amostras.
A1 — Frango depenado
A2 — Frango eviscerado
A3 — Frango resfriado
A4 — Partes de frango
Ag — Miudos de frango
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FIG. 2 — Fluxograma da linha de abate do abatedouro B e pontos de coleta de amostras.
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A3 — Partes de frango

A4 — Milado de Frango
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que o efeito da etapa de evisceracdo variou de
acordo com o tipo de microrganismo pesquisa-
do.

Enquanto a incidéncia de Sa/monellasp. di-
minuiu, a incidéncia de S. aureus aumentou e a
presenca de coliformes fecais manteve-se cons-
tante. A elevagdo do nimero de amostras
positivas para S. aureus causada pela etapa des-
crita pode ser atribuida ao grande contato dos
operdrios com as carcacas existentes nessa eta-
pa, nesse tipo de estabelecimento.

A porcentagem de carcacas que, apos evis-
ceradas, enquadram-se nos padrGes microbiol6-
gicos para Sa/monella4 foi de, aproximadamen-
te 50%, enquanto cerca de 20% ultrapassaram
os limites para S. aureus2.

O resfriamento ndo afetou a populacio de
salmonelas nas carcacas, porém reduziu o nivel
de S. aureus e de coliformes fecais. 60% dos
frangos, apds resfriados, enquadram-se nos pa-
drées determinados pela CNNPA2 para S.
aureus, e 60% enquadram-se nos limites de coli-
formes fecais permitidos.

A operacdo de retalhadura das carcagas res-
friadas manteve o mesmo nivel de contamina-
¢do por salmonelas nas partes de frango assim
obtidas, reduziu a zero o nimero de partes con-
tendo acima de 103 S. aureus/g e elevou para
66,7% o nGmero de amostras de partes de fran-
go com mais de 3 x 102 coliformes fecais/g (Ta-
bela 1).

No abatedouro B, a incidéncia de frangos
com niveis de S. aureus acima do limite deter-
minado pela CNNPAZ2 manteve-se negativa
através da operacdo de evisceracdo, enquanto a
contaminagdo por coliformes fecais foi reduzida
em 16,7%.

No mesmo estabelecimento a operacgdo de
retalhadura de carcacas evisceradas resultou em
uma maior incidéncia de Sa/monel/a nos produ-
tos obtidos. A elevacio observada foi de 16,7%.
Para coliformes fecais, esta etapa de processa-
mento reduziu em 60% a ocorréncia de partes
de frango com niveis destes microrganismos su-
periores a 3 x 102 células/g.

As etapas de processamento realizadas nos
dois abatedouros foram eficientes em reduzir os
niveis de Sa/monella sp., S. aureus, bactérias co-
liformes fecais e bactérias mesofilas. Uma exce-
¢do foi observada nas amostras de mifidos pro-
venientes do abatedouro B, nas quais a positivi-
dade para salmonela elevou-se.



douros estudados nesta pesquisa, carcacas evis-
ceradas ou resfriadas ainda com concentracdo
destes microrganismos superiores a estes pa-
drdes (TABELA 1).

4. CONCLUSOES

A evisceracdo realizada no abatedouro A
mostrou ocorrer em melhores condi¢Ges de hi-
giene que a realizada no abatedouro B, reduzin-
do apreciavelmente a incidéncia de Sa/monella e
coliformes fecais.

O resfriamento realizado no abatedouro A
mostrou-se bastante eficiente na reducdo de co-
liformes fecais, bem como de Staphylococcus
aureus na carcaca de frango.

O processamento realizado no abatedouro
A foi eficiente em reduzir a incidéncia de sal-
monelas, no entanto ainda foi constatada sua
presenga em 33,3% dos frangos resfriados,
33,3% das partes resfriadas e em 66,7% dos
miGdos resfriados. No abatedouro B ndo foi
observada redugdo na incidéncia de salmonela.
83,3% dos frangos eviscerados e 100% das par-
tes e mildos apresentaram-se contaminados por
esse patogeno.

No abatedouro A, 33,3% dos frangos res-
friados e 0% de partes ou milados resfriados
apresentaram S. aureus acima dos padrdes mi-
crobiolégicos fixados pela CNNPAZ2. No abate-
douro B ndo foi constatada a presenga de S.
aureus em nenhuma amostra analisada.

No abatedouro A 33,3% dos frangos res-
friados, 66,7% das partes resfriadas e 33,3% dos
mitdos resfriados apresentaram indices de coli-
formes fecais superiores ao padrdo microbiol6-
gico da CNNPAZ, enquanto para o abatedouro
B, 83,3% dos frangos eviscerados, 33,3% das par-
tes e B0% dos miGdos ultrapassaram esse pa-
dréo.
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sim comoQ a etapa de evisceracao praticada no
abatedeuro A pela elevagdo da porcentagem de
amostras apresentando contagem de S. aureus
superiores aos propostos pela CNNPAZ,
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