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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi verificar a tempeeatle acondicionamento e prazo de validade, bem
como avaliar microbiologicamente amostras de casia natura produzidas industrialmente e por
pequenos produtores do municipio de Matelandia-RR analises procederam com 18 amostras em
duplicata, das quais incluiam-se 3 diferentes nsar@@rcacas industrilizadas) e 3 diferentes
produtores (carcacas nao industrializadas), semdolatas realizadas durante o periodo de feveseiro
julho de 2010. A metodologia de avaliacdo microhideu-se de acordo com a IN n°62 de 2003. Os
resultados demosntraram que em relacdo a tempeerafir conservacdo 55,5% das amostras
encontravam-se em desacordo com o preconizadolggtdacdo sendo este um fator limitante na
vida-util e qualidade do produto. Quanto as arglisérobioldgicas os resultados demonstraram-se
satisfatérios, pois apesar das carcacas produzidaspequenos produtores apresentarem maior
crescimento microbiano, todas as amostras encamtrae com boas condi¢cdes sanitérias, proprias
para o consumo humano.

Palavras-chave:Qualidade; Temperatura; Condi¢cOes Sanitarias.
1 INTRODUCAO

O Brasil é consolidado pela alta produtividade tiéidade agropecuéria, dentro da

qual a avicultura vem se destacando no cenéarionadt®nal (CHERNAKI-LEFFER et al.,
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2002). Neste contexto, houve a modernizacdo do aderavicola principalmente com o
inicio das exportacdes, as quais exigiram-se miakhoo sistema de controle microbiolégico
da carne produzida (RUCKERT et al., 2009).

Segundo Silva et al. (2010), a cadeia produtivafrdago de corte depende da
qualidade e da inocuidade dos produtos que satadds a populacdo, por isso, 0 intenso
processamento de derivados avicolas exigem coestamtaliacbes a respeito de suas
caracteristicas microbioldgicas.

Os produtos carneos sao considerados de qualidadebioldgica aceitavel quando
atendem critérios determinados pela legislacdo ntggepois, estdo entre os alimentos
relacionados com maior freqiiéncia nos surtos degdeetransmitidas por alimentos (SILVA
et al., 2010).

Desta forma, as condi¢des sanitarias da comaaido de carnes nem sempre estdo
inseridas dentro dos padrdes adequados de higegaegprantir a qualidade dos produtos e a
saude dos consumidores (COUTINHO et al., 2007n Pdtzen et al., (2006), um dos fatores
importantes referentes a qualidade da carne nbdecaenda € a higiene dos manipuladores,
equipamentos e utensilios. Entretanto, outro fateer mencionado esta relacionado com o
abate clandestino o qual impede o controle samitde carne comercializada, pois as
condicbes de higiene na maioria ndo sdo respejtafaesentando irregularidade nos
equipamentos utilizados e no sistema de transpoteé realizado sem cuidados, causando
sofrimento aos animais e consequentes perdas Eeegu produto apds o processamento
(ALBINO, 2005).

As Boas Praticas de Producéo para a cadeia awé@olama das formas de garantir o
padrdo de qualidade exigido pelo mercado interrexterno. A analise microbioldgica é
fundamental para se conhecer as condi¢bes de @igimnque o alimento foi preparado, os
riscos que este pode oferecer a saude do consumipara predizer a vida Gtil do produto
(PARDI, 1996).

Neste trabalho, objetivou-se avaliar a temperatigracondicionamento e o prazo de
validade, bem como realizar-se andlises microbicé®y de amostras de carcagas
industrializadas e produzidas por pequenos prodsit@ fim de avaliar os possiveis agentes
contaminantes destes produtos e se estes apresargawcondizente com a legislacdo vigente

quanto aos padrdes microbiologicos para alimentos.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O plano de coleta amostral realizou-se em 3 etd=mtas, durante os meses de
Fevereiro a Julho de 2010, sendo que no momenteadé¢ha dos produtos para as analises
microbiolégicas foram observados diferentes lotesptbducdo a fim de proceder com a
analise de 3 marcas sendo assim 9 carcacas dendustializadas e 9 carcacas produzidas
por pequenos produtores respectivamente, totalizandnumero de 18 amostras sendo estas
realizadas em duplicata.

As coletas foram realizadas nos estabelecimentwserciais do municipio de
Matelandia-PR, onde em cada uma das visitas a@bebstimentos foram coletadas 3
difrentes amostras de carcacas industrializadas am8stras produzidas por pequenos
produtores, estando estas disponiveis em supemosrcae feiras do municipio
respectivamente.

No momento da coleta foram observadas as tempasatie armazenamento dos
produtos com auxilio de um termémetro digital pdrtdnarca TESTO, as condi¢cdes da
embalagem, o periodo de producdo e data de validaslenesmas a fim de optar-se por
amostras integras sem avarias. Sequencialmentamastras foram codificadas sendo as
especificadas em A, B e C para carcacas indugtadds e D, E e F para carcacas produzidas
por pequenos produtores, conforme demostrado neeldab. As amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo,os@emd¢aminhadas imediatamente ao
laboratério de andlises microbiol6gicas da Cooperadgroindustrial LAR, localizada no
municipio de Medianeira-PR.

A RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001ABR_, 2001) estabelece como padrdes para
carcacas os microrganismos de Coliformes termatoles, entretanto realizaram-se também
as analises d8almonellasp, Contagem total de Mesdfilos, Contagem de Bbémtérias,

Staphylococcus aurewd. isteria monocytogenes



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 4/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

TABELA 1- Plano Amostral Realizada para Coleta dasiostras de Carcacas
Industrializadas e Produzidas por Pequenos Prastutos Periodo de Fevereiro a Julho de
2010 no Municipio de Matelandia-PR.

Periodo 2010 (meses)  Amostras Analise em

Amostras  Fevereiro Abril Julho Coletadas Duplicata
Al A2 A3
Industrializadas B1 B2 B3 9 18
C1l C2 C3
Produzidas por D1 D2 D3
Pequenos E1l E2 E3 9 18
Produtores F1 F2 F3

A metodologia de ensaio microbiolégd®u-se conforme a Instru¢do Normativa n°
62 de 2003 do Ministério da Agricultura PecuériAbmstecimento (BRASIL, 2003) sendo
utilizada a técnica de tubos multiplos em NumerasMrovavel (NMP) para a analise do
grupo coliforme. Para identificacdo dSalmonella sp utilizou-se o caldo de pré-
enriguecimento com agua peptonada a 0,1% enquamto pgra deteccdo deisteria
monocytogeneram realizados o pré-enriquecimento e enriquentmem caldo§razer e
Mops baseado na PCR, BAX® Systen marca DUPONT®. PadtisendeStaphylococcus
aureus contagem total de mesoéfilos e de enterobactéusiizaram-se a técnica de
PETRIFILM®, diferindo nas temperaturas de incubag@ndo 35°C/24 horas para 0 grupo
Estafilococos e Entereobactérias e 35°C/48 hs paradbactérias mesdfilas, conforme
especificado no Manud&nalytical Bacteriologica[BAM e ISO 6887-1, 1999).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados demonstraram que, em relacdo a tetm@e de armazenamento nos
estabelecimentos comerciais observou-se que, pamastras industrializadas os resultados
obtidos situaram-se entre -14,5°C (Al) a -8,5°0),(&presentando 11,1% (01) das amostras
em desacordo com o especificado pela Portaria @°d@1MAPA (BRASIL, 1998) a qual



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 5/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

estabelece valores maximos de -12°C ( + 2°C ) gan@acas destinadas ao mercado interno.
Entretanto, ndo ha limites para aves produzidas peguenos produtores, sendo que a
temperatura para estes produtos oscilaram en88C-§P3) a -2,8°C (D2), revelando que a
falta de informacdes adequadas sobre o acondicemandos produtos oferecidos, podem
diminuir a vida-util e qualidade de derivados aldsodevendo-se existir um maior rigor
quanto ao acondicionamento e conservacdo de carcadéan de fazer-se cumprir as
instrugcdes de manuseio quando especificados naa&yeba Estudos realizados por Coutinho
et al., (2007) revelaram que carnes de aves coatigedlas em feiras livres nos municipios de
Bananeiras e Solanea-PB encontravam-se sem reffigerem ambiente aberto expostas ao
sol, a poeira, e ao contato direto com as maosatmsumidores.

Quanto ao prazo de validade das cascageriodo é de aproximadamente 12 meses
quando a temperatura de conservacgdo destes pradlutastida de acordo com a legislacao
vigente. Observando-se as amostras industrializzglgsiais especificavam nas embalagens o
tempo determinado para conservacdo, todas adegsarans padroes de conformidade.
Porém a de mencionar-se a condi¢cdo de estocageequmeeda para a amostra C3 (-8,5°C)
quanto aos padrbes de temperatura, podendo semdetate na diminuicdo da vida-de-
prateleira destes alimentos. Em relacdo as amod&agango produzidos por pequenos
produtores, ndo constavam especificacdes de retmlagprazo de validade nas embalagens
informando a respeito das caracteristicas do poodRdra Fonseca (2008), em sua pesquisa
referente aos habitos de consumo com carne deoframgJuiz de Fora, MG, 78,35% dos
entrevistados consideraram a temperatura atribetgrdnde importancia para assegurar a
qualidade de produtos pereciveis em especial ogades avicolas.

Os resultados referentes as analise®hiologicas das carcacas coletadas, bem como
os limites especificadso pela legislacéo vigenteposer vizualizados na Tabela 2. Observa-
se que, quanto a avaliagdo microbiolégica de Qofiés termotolerantes a RDC n°12 da
Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria-ANVISA (BBIL, 2001) estabelece valores de
104 NMP g-! como valor critico em carcacas de awstando as 18 amostras em
conformidade quanto a esses padrdes, porém osadssilreferentes carcacas de frangos
produzidos por pequenos produtores atestam a qdaliduperior quando comparadas aos
produtos industrializados. Wiurfel et al., (2008)atima a importancia da higienizacao

adequada nos locais de abate e manipulacdo comgrende minimizar a contaminacao nos
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alimentos. Estudos realizados por Silva et al.1Q20detectaram 20% das amostras de

carcacas avicolas industrializadas contaminado€plifiormes termotolerantes.

TABELA 2: Resultado das Médias em Duplicata dasli&ad Microbiolégicas das Carcacas
de Aves Industrializadas e Produzidas por PequdPaslutores Comercializadas no

Municipio de Matelandia-PR.

Coliformes Listeria Contagem de Staphylococcus Contagem total
termotolerantes Salmonella monocytogenes enterobactérias aureus de mésdfilos
Amostras NMP/g em25g em25g UFC/g” UFC/g” UFC/g”
Aq 2,3x10 Auséncia Auséncia 2,0x10 <10 2,5x10
A, 3,1x10 Auséncia Auséncia 8,0x10 <10 3,010
As 2,4x10 Auséncia Auséncia 1,140 2,0x10 3,5x1d
B, 3,2x10 Auséncia Auséncia 1,2x10 2,0x10 3,9x10
B, 3,7x10 Auséncia Auséncia 9,2x10 1,0x10 3,#x10
Bs 2,4x10 Auséncia Auséncia 2,2X10 9,0x10 1,9x1d
C, 3,1x10 Auséncia Auseéncia 2,6X10 1,0x10 5,0x19
G, 2,2x10 Auséncia Auseéncia 1,110 4,0x10 18
C; 3,0x10 Auséncia Auséncia 4,2x10 3,0x10 6,9x10
D, 5,1x10 Auséncia Auseéncia 5,2¥10 1,0x10 3,9x19
D, 3,2x10 Auséncia Auséncia 4,9%10 8,0x10 4,4x19
D, 5,9x10 Auséncia Auséncia 6,2X10 5,0x10 9,1x1d
E, 9,7x10 Auséncia Auséncia 4,0%10 1,0x10 5,1x1d
E, 5,9x10 Auséncia Auseéncia 3,2¥10 1,0x10 4,9x19
Es 5,1x10 Auséncia Auseéncia 2,1%10 5,0x10 8,1x1d
F 4,3x10 Auséncia Auseéncia 1,1%10 1,1x1G 7,7x1d
F, 3,0x10 Auséncia Auseéncia 5,0X10 5,0x10 1,0x10
Fs 3,8x10 Auséncia Auséncia 4,1%10 <10 6,2x16
Limite*** 10*

* Namero Mais Provavel/ grama
**Unidade Formadora de Col6nia/grama
*** RDC n°12 de 02/01/2001

Para a familia das Enterobactérias ndo ha espmgits quando aos limites

microbioldégicos, sendo o maior valor encontrado5¢ix103 UFC/g (F2) para carcaca de
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frangos produzidos por pequenos produtores. SegUratmilsi (1996) isso pode indicar as
mas condi¢cbes nos processos de fabricacdo demuisti@ha na etapa de sanitizacdo, uma
vez que estes microrganismos sao facilmente irdds/@ela acdo quimica dos processos de
higienizacao.

Quanto aos resultados apresentados para a pestpSalmonellasp, os valores
encontrados indicaram auséncia em todas as amasttasdo condizente com o estabelecido
pela legislacdo vigente, assim como o trabalho qutmp por Aguiar (2006), o qual n&o
detectou a presenca deste microrganismo em fraogados em diferentes sistemas de
producao. Estudos propostos por Carvalho (2005)toSeet al., (2000) e Bau, Carvalhal e
Aleixo (1999) detectaram respectivamente 13,3%, #2%6,12% das amostras analisadas
com presenca desta bactéria.

A pesquisa déistéria monocytogenedar-se-a pela capacidade deste microrganismo
sobreviver a baixas temperaturas afetando prinograle alimentos que sdo conservados sob
refrigeracdo e congelamento. Observando os resslt@dcontrados, 100% das amostras nao
detectaram-a. Nalério et al., (2009), em um estedtizado na cadeia produtiva de frangos
em Pelotas-RS detectaram 33,3% das amostras de;asrmdustrializadas e resfriadas no
comeércio com a presenca desta bactéria, enquami (2005) apontou a presenca de 50% de
Listeria sp em carcacas de frango. Para Barbalho et a&05)J2a incidéncia deste
microrganismo tende ser maior ap0s 0 processam@at@bate alcancando 72,6% de
freqUéncia em carcagas ap0s 0 empacotamento.

Para a anadlise d8taphylococcus aureus amostra Flcom resultado de 1,1 x 102
UFC/g foi a que identificou maior valor deste mrganismo. A RDC n°12 de 2001 nao
especifica limites de tolerancia, entretanto, edtade como padrdo para crustaceos, moluscos
e produtos céarneos, a contagem de 103 UFC/g. Casmnitgsse-se este padrdo como
parametro de qualidade para carne de frango toslamm@stras analisadas poderiam ser
consideradas aptas para o consumo, denotandot@siptfigiénicas no processamento destes
alimentos quanto as fabricacdo e manipulacdo pahtiente entre as carcacas de frangos
abatidos por pequenos produtores. Estudos reatizaoloFreitas et al., (2001) encontraram
46,67% de contaminagcdo em carcacas de frango cpas ckeS. aureuscomercializadas na
cidade do Recife-PE.

Quanto a contagem de mesofilos aerobios as ammdstra F2 apresentaram os valores

mais elevados sendo na ordem de 7,7x104 UFC/g xLA50UFC/g respectivamente.
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Segundo Coutinho e Simm (2010) valores a partirldé UFC/g de mesofilos aerdbios
podem ser considerados causadores de deterioragaimientos, sendo que em seu trabalho
com carne de frango moida foram detectados a gr@s#estes microrganismos acima do
limite em 50% das amostras podendo aumentar alptiolaale de deterioragéo antes do prazo
de validade. Considerando a literatura, todas as@as estariam aptas para consumo quanto
a presenca destes microrganismos, entretanto, twewvaencontrados para carcacas
produzidas por pequenos produtores podem ser amsntdmo criticos, uma vez que logs
10" e 16 situam-se préximo ao limite critico (LOFC/g).

3 CONCLUSAO

Quanto a temperatura das carcacas em comerciaiz&g®5% das amostras
especificadas estavam acima do recomendado p&&alfy, em especial aquelas produzidas
por pequenos produtores, podendo contribuir negante na vida-util do produto tendo
influéncia no prazo de validade das mesmas. Assasamicrobioldégicas demonstraram que
as carcacas produzidas em ambos os sistemas d@manteriam condicbes adequadas ao
consumo, pois os valores encontrados para os marmmMos estudados mostraram-se
inferiores ao limite especificado pela legislacaasecitacbes da literatura o que corrobora
para as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipula@nas devem permear toda a cadeia

produtiva avicola.
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