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RESUMO - O trabalho teve por objetivo quantificar micro-organismos indicadores psicrotroficos e
bactérias do género Pseudomonas sp. em amostras de frango produzidos em um frigorifico abatedouro de
aves da regido Sul do Rio Grande do Sul e comercializados na mesma regido. A amostragem foi realizada
pela técnica de lavagem, por imersdo dos cortes em saco estéril contendo 225 mL de solugdo salina
0,85%, por 20 segundos. A quantificacdo de psicrotroficosfoi efetuada por plagueamento em
profundidade, utilizando o meio Agar Padréo para Contagem (PCA). As placas foram incubadas a 7°C
por 10 dias.A enumeracdo de Pseudomonas spp.foi efetuada por plagueamento em superficie no meio
Pseudomonas Agar Isolamento, com incubacio por 48 horas a temperatura de 30 °C. As contagens de
micro-organismos psicrotréficos oscilaram entre 3,6x10 e 1,3x10° UFC.mL™" nas amostras de frango
analisadas, estando abaixo do limite maximo estabelecido pela ICMSF. O mesmo aconteceu com as
contagens de bactérias do género Pseudomonas sp., sendo obtido resultados entre 102 e 10° UFC.mL™,
estando, os valores encontrados abaixo do limite maximo preconizado pela ICMSF.
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1 INTRODUCAO

A carne e os derivados do frango sdo alimentos cada vez mais consumidos no mundo inteiro, em
virtude do seu preco altamente competitivo, causado principalmente por baixos custos de produgdo
(SANTOS, 2009).

As etapas de processamento de frango objetivam tornar o produto apto ao consumo, evitando ou
diminuindo a multiplicagdo microbiana. Devido a sua composicdo rica em nutrientes, a atividade de agua
elevada e ao pH proximo a neutralidade a carne de frango é um alimento muito suscetivel a deterioracdo
microbioldgica (SILVA, 2010), e estes fatores favoraveis ao desenvolvimento de micro-organismos

podem ser oriundos da prépria ave ou de fontes externas. Por essas razfes, além de processada, a carne de
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frango deve ser mantida sob refrigeracdo ou congelamento (SILVA et al., 2002; GALHARDO et al.,
2006).

A contagem de micro-organismos psicrotréficos identifica o grau de deterioracdo de alimentos
refrigerados, ja que se desenvolvem na faixa de 0 a 15°C, sendo a temperatura étima de 15 a 30°C
(SILVA et al., 2002).Este grupo de bactérias predomina nas carcacas e pode multiplicar-se, mesmo que
lentamente, em temperaturas iguais ou inferiores a 0°C e é responsavel por grande parte das alteragoes
dos produtos, o que faz com que a vida comercial das carnes de aves dependa tanto da conservagdo
guanto do nimero de microrganismos presentes apos a suaobtengdo (CARVALHO et al., 2005; JAY,
2005)

De acordo com Jay (2005), quando a carne de aves sofre deterioragdo sob baixas temperaturas,
0s principais micro-organismos envolvidos neste processo sao as psicrotroficas do género Pseudomonas.

Pseudomonas spp. sdo bastonetes Gram-negativos aerébicos que se locomovem por um Unico
flagelo polar ou por meio de tufos, comuns em solo e em outros ambientes naturais (TORTORA, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo quantificar micro-organismos psicrotréficos e bactérias
do género Pseudomonas spp. em amostras de frango produzidos em um frigorifico abatedouro de aves da

regido Sul do Rio Grande do Sul e comercializados na mesma regido.

2 MATERIAL E METODOS

Dez amostras de frango (bandejas de cortes — coxa e sobrecoxa) foram adquiridas em
supermercados da cidade de Pelotas — RS, no dia seguinte em que chegavam ao estabelecimento. Todas
as amostras foram produzidas em um frigorifico abatedouro de aves localizado na regido Sul do estado do
Rio Grande do Sul.

A amostragem foi realizada pela técnica de lavagem, com imersdo dos cortes em saco esteéril
contendo 225 mL de solucéo salina 0,85%, por 20 segundos, sob friccionamento.

As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de
Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas e seguiram os procedimentos propostos por Downes e Ito,
(2001) e Silva et al., (1997). As amostras foram submetidas a dilui¢des seriadas até a diluicdo 107,

A quantificagdo de micro-organismos psicrotroficosfoi efetuada por plaqueamento em
profundidade das diluicBes, utilizando Agar Padrio para Contagem (PCA). As placas foram incubadas a
7°C por 10 dias. O resultado foi expresso em UFC.mL™.

A enumeracdo de Pseudomonas spp.foi efetuada por plagueamento em superficie no meio
Pseudomonas Agar Isolamento, com incubagdo durante 48 horas a 30 °C. O resultado foi expresso em
UFC.mL™

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na tabela 1 podem ser visualizados os resultados das analises de micro-organismos

psicrotroficos e de bactérias do género Pseudomonas spp.

Tabela 1 — Quantificacdo de bactérias psicrotréficas e de Pseudomonas spp. em frangos produzidos e
comercializados na regido Sul do Rio Grande do Sul

Amostra Pseudomonas spp. (UFC.mL™) Psicrotréficos (UFC.mL™)
1 1,3x10* 8,1x10?
2 1,4x10* 2,6x10*
3 4x10* 8x103
4 2,1x10° 2,4x102
5 4,5x10* 5,2x103
6 2,1x10* 1,1x10*
7 1,6x10* 7x10
8 4,8x10° 3,6x10
9 4,2x103 9,9x10
10 1,8x102 1,3x10°

Embora a enumeracdo de micro-organismos psicrotroficos, incluindo Pseudomonas sp.,seja um
indicadordo grau de deterioracdo de alimentos refrigerados, a legislacdo brasileira ndo estabelece padrdes
para estes microrganismos. Entretanto, a International Commissionon Microbiological Specificacions for
Foods (ICMSF), estabelece o intervalo de concentragdo microbiana entre 10° a 10’'UFC.mL™ como limite
méaximo para segurang¢a alimentar. De acordo com Franco &Landgraf (1996) o produto que apresenta
contagens nesta faixa, ja demonstra qualidade marginal.

As contagens de micro-organismos psicrotréficos oscilaram entre 3,6x10 e 1,3x10° UFC.mL*
nas amostras de frango analisadas, estando abaixo do limite estabelecido pela ICMSF. O mesmo
aconteceu com as contagens de bactérias do género Pseudomonas sp., sendo obtido resultados entre 102 e
10° UFC.mL™, o que demontra adequacao das amostras em relac&o a estes micro-organimos.

Resultados similares foram encontrados por outros pesquisadores, Carvalho et al. (2005), ao
analisarem amostras de coxas e sobrecoxas de frango, do municipio de Jaboticabal - SP, encontraram
valores de contaminacdo de micro-organismos psicrotroficos entre 103 e 10° UFC.g™. Rossa (2011),
também obteve resultados semelhantes ao analisar frangos organicos e convencionais obtidos do
comércio varejista da cidade de Curitiba - PR, quando observou valores de contaminagdo para
psicrotréficos de 3,5x10” e 1,7x10%, respectivamente.

Apesar das concentracdes verificadas estarem abaixo do limite maximo estipulado pela ICMSF
em todos os estudos citados a presenca de Pseudomonas spp em carne de aves parece ser uma constante,
em estudo semelhante ao executado, Penteado & Esmerino (2011) também encontraram contaminagdo
por Pseudomonas spp. em amostras de cortes de frango comercializados na cidade de Ponta Grossa — PR,
ondefoi apontada presenca desse microrganismo em 70% das 50 amostras analisadas, e, em todos os lotes

analisados pelo menos uma das amostras estava contaminada.

4 CONCLUSAO
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Em todas as amostras foi possivel enumerar micro-organismos psicrotroficos e bactérias do

géneros Pseudomonas, estando os valores abaixo do limite maximo preconizado pela ICMSF.
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