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Caracteristica microbiologica da
carne de frango

RESUMO

A carne de frango é um produto fundamental na dieta
alimentar de praticamente todos os paises e por tal motivo
ocorre um constante crescimento da producdo mundial de
frango. O Brasil tornou-se o segundo maior produtor
mundial de frangos, porém esta carne pode se tornar
veiculo de transmissdo de inGmeros microrganismos,
alguns deles patogénicos ao homem. A carga microbiana
de carcacas de frangos e seus derivados sdo representados
por uma microbiota oriunda, principalmente, das aves
vivas ou incorporadas em qualquer uma das fases do
abate, sendo as mais criticas a escaldagem, a depenagem e
a evisceragdo. O problema se agrava pelo fato de
bactérias, incluindo Salmonella, aderirem firmemente na
pele da carcaca de frangos, ndo sendo facilmente
removidas pela lavagem. A pele de aves pode carregar
diversos organismos deteriorantes: Pseudomonas spp.,
Acinetobacter-Moraxella  spp.,  Enterobacter  spp.,
Shewanella putrefaciens, Brochothrix thermosphacta e
Lactobacillus spp. O patégeno Campylobacter jejuni
também pode estar presente na pele e, consequentemente,
ser transferido para pessoas que trabalham com carne de
frangos. A industria avicola deve estar bastante consciente
de que h& muito por ser feito no sentido de garantir uma
melhor qualidade microbiolégica de seus produtos, o que
certamente incluird a adogdo de praticas de implantagdo
de tecnologia visando atingir estes objetivos, nos setores
de produgéo, processamento, comercializagdo e preparo.

Palavras-chave: Microrganismos,
condigdes higiénico-sanitarias.

contaminagéo,

Microbiological characteristic of the
chicken meat

ABSTRACT

The chicken meat is a basic product in the alimentary diet
of practically all the countries and for such reason one
constant growth of the world-wide production of chicken
occurs. Brazil became as the second bigger world-wide
producer of chickens, however this meat can become
vehicle of transmission of innumerable microorganism,
some of pathogenic them to the man. The microbian load
of carcasses of chickens and its derivatives microbioth is
represented by one deriving, mainly, of the alive birds or
incorporated in any one of the phases of it abates it, being
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the most critical hot waterly, the desadness and the
desorgan. The problem if aggravates for the fact of
bacteria, including Salmonella, to adhere firmly in the
skin of the carcass of chickens, not being easily removed
for the washly. The skin of birds can load diverse
deteriorantes  microorganisms:  Pseudomonas  spp.,
Acinetobacter-Moraxella  spp., Enterobacter  spp.,
Shewanella putrefaciens, Brochothrix thermosphacta and
Lactobacillus spp. The pathogen Campylobacter jejuni
also can be present in the skin and, consistently, to be
transferred to people that work with the chicken meat. The
bird industry must be sufficiently conscientious of that it
has very for being made in the direction to guarantee one
better microbiological quality of its products, what
certainly it will include the adoption of practical of
technology implantation aiming at to reach these
objectives, in the sectors of production, processing,
commercialization and preparation.

Keywords: Microorganisms, contamination, hygienical-
sanitary conditions.

INTRODUCAO

A carne de frango é um produto fundamental na
dieta alimentar de praticamente todos os paises e por tal
motivo ocorre um constante crescimento da producdo
mundial de frango (ALMEIDA et al., 2000).

No Brasil, a evolugdo avicola iniciou-se na década
de 70, periodo em que as preocupagdes com 0s aspectos
higiénicos sanitarios eram pequenas. Hoje varios
frigorificos estdo adotando ou buscando programas de
qualidade total. A qualidade da carne de frango tornou-se
objetivo  primordial, principalmente no mercado
internacional (CANEVER, 1997).

A avicultura brasileira cresceu e sofreu inimeras
mudancas nas duas Ultimas décadas, devido ao
desenvolvimento do mercado interno e aumento das
exportacdes, aliados ao fato de ser saudavel e de prego
acessivel para a populacdo. O Brasil tornou-se o segundo
maior produtor mundial de frangos, porém esta carne pode
se tornar veiculo de transmissdo de indmeros
microrganismos, alguns deles patogénicos ao homem
(CARVALHO et al., 2002).

Segundo a Organiza¢do Mundial da Saide (OMS),
“a alimentagdo deve ser disponivel em quantidade e
qualidade nutricionalmente adequadas, além de ser livre
de contaminagfes que possam levar ao desenvolvimento
de doengas de origem alimentar”.

Segundo Gongcalves et al. (2002), uma das grandes
preocupacdes no abate de aves é a obtengdo da carne
desses animais com a menor quantidade possivel de
contaminacdo, devendo permanecer em niveis baixos
durante todo o processamento. Os cuidados observados
em alguns estabelecimentos e inddstrias muitas vezes sdo
negligenciados e  ainda podem-se encontrar
estabelecimentos comerciais que vendem carnes de frango
em condigBes  higiénico-sanitarias  insatisfatorias,
fornecendo ao consumidor um produto inadequado.

Dentre as doencgas transmitidas pelos alimentos,
tém-se as de origem fisica, quimica e microbioldgica

(GERMANO et al., 2000). As toxiinfec¢bes alimentares
de origem microbiana tém sido reconhecidas como o
problema de saude publica mais abrangente no mundo
atual e causa importante na diminuicdo da produtividade,
das perdas econdmicas que afetam os paises, empresas e
simples consumidores (NASCIMENTO, 2006).

Valeriano et al. (2003) descrevem que entre oS
alimentos que estdo relacionados com maior frequéncia
nos surtos de doengas transmitidas por alimentos, destaca-
se a carne de aves, que teve seu consumo aumentado nos
altimos anos, quer em decorréncia da elevagdo do preco
de outras fontes proteicas de origem animal, quer em
consequéncia da alteragdo de habitos alimentares da
populacdo, sendo este tipo de carne um veiculo de
bactérias patogénicas em surtos de infeccdes alimentares.

A presenca de microrganismos na carcaca de
frango é estimada por analise microbiol6gica para
investigar a presenga ou auséncia de microrganismos;
pode-se quantificar, identificar e caracterizar as diferentes
espécies microbianas presentes. Para estas determinacgdes
existem inUmeras técnicas laboratoriais que podem ser
utilizadas, entre elas os métodos “convencionais” e o0s
métodos “rapidos” (SOARES et al., 2002).

O objetivo desta revisdo € discutir alguns
problemas que podem acarretar danos & salde do
consumidor, decorrentes da acdo microbiana durante a
manipulacdo, o armazenamento, a comercializacdo e o
consumo de carne de frango.

MICROBIOTA PREDOMINANTE

Muitos estudos tém demonstrado e enfatizado o
papel dos alimentos produzidos, processados e
conservados em condicfes inadequadas na transmissao de
agentes patogénicos ao ser humano, podendo seu consumo
acarretar risco a salde (LOBO et al., 2005). Os alimentos
podem servir de veiculo ef/ou substrato para a
multiplicacdo de diversos microrganismos, muitas vezes
patogénicos, capazes de produzir toxinas, podendo, assim,
causar risco a salde do consumidor quando ingeridos
(GONCALVES et al., 1998).

A carga microbiana de carcacas de frangos e seus
derivados sdo representados por uma microbiota oriunda,
principalmente, das aves vivas ou incorporadas em
qualquer uma das fases do abate, sendo as mais criticas a
escaldagem, a depenagem e a evisceracdo. O problema se
agrava pelo fato de bactérias, incluindo Salmonella,
aderirem firmemente na pele da carcaca de frangos, néo
sendo facilmente removidas pela lavagem (ALMEIDA &
SILVA, 1992).

A pele de aves pode carregar diversos organismos
deteriorantes: ~ Pseudomonas  spp.,  Acinetobacter-
Moraxella spp., Enterobacter spp., Shewanella
putrefaciens, Brochothrix thermosphacta e Lactobacillus
spp. O patdgeno C. jejuni também pode estar presente na
pele e, consequentemente, ser transferido para superficies
de trabalho (FORSYTHE, 2002).

Cardoso et al. (2005) descreve que a maioria dos
microrganismos que se encontra nas aves sdo 0s aerdbios
mesofilos, e poucos conseguem se desenvolver em
temperaturas inferiores a 7°C. Sua contagem tem sido
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usada como indicador de qualidade higiénica dos
alimentos e, quando presente em grande nimero, indicam
falhas durante a producao.

As bactérias aerdbias mesofilas sdo constituidas
por espécies de  Enterobacteriaceae, Bacillus,
Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A
contagem padrdo em placa (P.C.A.) tem sido usada como
indicador da qualidade higiénica dos alimentos,
fornecendo também ideia sobre seu tempo 0til de
conservagdo (SILVA et al., 1997). Sua presenca em
grande numero indica matéria-prima excessivamente
contaminada, limpeza e desinfeccdo de superficies
inadequadas, higiene insuficiente na producéo e condi¢Bes
inapropriadas de tempo e temperatura durante a producao
ou conservacao dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

Bactérias patogénicas que se destacam na maioria
das infeccBes e toxiinfeccdes alimentares como Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli,
Clostridio Sulfito Redutor e Estafilococos coagulase
positivo, estdo entre 0s principais microrganismos que
causam preocupacdo em relacdo a carnes cruas e
processadas e a ambientes de plantas avicolas (BOULOS
& BUNHO, 1999).

Carvalho et al. (2002) citam que em muitos paises,
produtos & base de carne de frango constituem-se na
principal causa de enterite humana onde regularmente sdo
registrados surtos envolvendo Salmonella sp. com excecgdo
para as espécies gallinarum e pullorum.

Devido a grande importancia que as bactérias do
género Salmonella apresentam no controle sanitario dos
alimentos € necessario que frequentemente sejam
realizadas pesquisas para detectar sua presenga nesses
produtos e assim avaliar a eficiéncia do processamento e
normas de higiene, a possibilidade da ocorréncia de
contaminacdo cruzada e o risco potencial ao qual o
consumidor estd exposto. Os resultados dessas pesquisas
possibilitam que sejam estabelecidas medidas higiénicas
adequadas ao controle da presenca de salmonelas em
alimentos (NOGUEIRA et al., 2005).

Os alimentos mais susceptiveis a contaminacao por
salmonelas sdo o leite, queijos, carnes frescas e
especialmente, carcacas de aves (TESSARI et al., 2003).

S80 os crescimentos de patdgenos causadores de
toxiinfeccBes alimentares tais como Salmonella, linhagens
de Escherichia coli produtoras de toxinas, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum e Staphylococcus
aureus produtores de toxinas que tornam os produtos
carneos e de aves preocupantes (FORSYTHE, 2002).

O género Escherichia, juntamente com o0s géneros
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, formam o grupo
denominado coliforme (SILVA & JUNQUEIRA, 1995).
O habitat das bactérias que pertencem ao grupo coliforme
¢ o trato intestinal do homem e de outros animais (PARDI
et al., 1995), entretanto, espécies do género Enterobacter,
Citrobacter e Klebsiella podem persistir por longos
periodos e se multiplicarem em ambientes ndo fecais. O
indice de coliformes totais é utilizado para avaliar as
condic@es higiénicas (DELAZARI, 1998), sendo que altas
contagens significam contaminacdo pos-processamento,
limpezas e sanificagfes deficientes, tratamentos térmicos
ineficientes ou multiplicacdo durante o processamento ou

estocagem. O indice de coliformes fecais empregado
como indicador de contaminacdo fecal, ou seja, de
condicOes higiénico-sanitarias deficientes levando-se em
conta que a populagdo deste grupo é constituida de uma
alta populacdo de E. coli (PARDI et al., 1995), pode
indicar outros patdgenos internos (SIQUEIRA, 1995).

Em geral as bactérias do grupo coliformes sao
prejudiciais para os alimentos, onde sua presenca
determina inutilidade dos mesmos (FRAZIER, 1976).

O grupo coliformes é constituido de uma
microbiota grandemente associada a carne de aves. Dentre
elas, a E. coli normalmente alcanca populagdes de 10%/g
da carcaca sob condi¢des normais de obtengdo
(DELAZARI, 1998).

Franco & Landgraf (1996) descrevem que a
pesquisa dos microrganismos indicadores é utilizada para
avaliar a qualidade microbiolégica dos alimentos e
apontar riscos de contaminacfes de origem fecal com a
provavel presenca de patdgenos ou deterioracdo do
alimento, além das indicacGes higiénico-sanitarias durante
0 processamento, a producdo e 0 armazenamento.

A Resolucéo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2001), estabelece a tolerdncia méaxima
permitida para coliformes fecais em carcagas inteiras,
fracionadas ou cortes de até 10* NMP/g e para mitdos de
aves em até 10°> NMP/g, para hambUrguer e linguica até 5
x 10° NMP/g, para salsicha10® NMP/g, ndo estabelecendo
padrdo para outros subprodutos de ave. A respectiva
legislagdo ndo estabelece parametros para contagem
padrdo em placas de microrganismos heterotréficos
aerobios, mesofilos e psicrotréficos.
FATORES QUE CONTRIBUEM PARA A
MICROBIOTA DA CARNE DE FRANGO

Por suas caracteristicas intrinsecas, tais como alta
atividade de agua, elevado valor nutricional e pH proximo
a neutralidade, a carne constitui um 6timo meio para o
desenvolvimento de microrganismos (FRAZIER &
WESTHOFF, 1993).

As aves encaminhadas para o abate normalmente
sdo fonte inicial de contamina¢do, e 0 nimero de
microrganismos presente nas aves pode ser influenciado
pelas condi¢Bes higiénicas de abate e processamento.
Desta maneira, a pesquisa de microrganismos patogénicos
e/ou indicadores auxilia na verificagdo da qualidade do
alimento consumido (LIRIO et al., 1998).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de
favorecer a deterioracdo e/ou reducgdo da vida Gtil desses
produtos, possibilita a veiculagdo de patdgenos,
acarretando potenciais riscos a saude do consumidor.
Assim, a higiene correta dos alimentos é necessaria para
garantir a seguranca e a sua salubridade em todos os
estdgios de sua elaboracdo até o produto final,
minimizando a preocupacdo para a saude publica
(CORTEZ, 2003).

Microrganismos presentes nos animais Vivos
podem ser veiculados pelas carnes cruas apds abate,
podendo persistir no produto final, se ndo forem aplicadas
as Boas Praticas de Producdo por parte dos manipuladores
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ao longo da cadeia de producéo (WHO, 1994).

Durante o processamento de carcagas de frango,
pode ocorrer a contaminagdo do préprio ambiente, dos
manipuladores e contaminacdo cruzada de outras aves
contaminadas. O rapido crescimento da industria avicola
proporcionou uma fonte de proteina rapidamente
disponibilizada e de custo reduzido, mas também
aumentou a taxa de infeccdo das aves e consequentemente
a contaminagdo das carcagas (VIEIRA & TEIXEIRA,
1997).

Os produtos de origem animal, principalmente
avicolas, sdo considerados uma importante fonte de
proteina humana. No comércio brasileiro, as carcagas
podem ser encontradas na forma resfriada e congelada. O
resfriamento ndo inviabiliza a presenca de bactérias como
as do género Salmonella. Contudo, quando se trata do
congelamento espera-se a reducdo ou auséncia de células
bacterianas viaveis (SANTOS et al., 2000).

Contreras (1996) explica que as aves recentemente
abatidas possuem uma microbiota bacteriana de superficie
(pele) que se origina dos microrganismos normalmente
presentes nas aves vivas e das manipulacdes executadas
durante o abate. Para controlar o desenvolvimento dessa
microbiota dispde-se de poucos recursos e o principal é a
temperatura: obtém-se, conforme a temperatura de
refrigeragdo, um tempo de vida util e tem-se como
referéncia dois dias a 10°C e seis dias a 4°C (JAY, 1994).

As baixas temperaturas sdo empregadas para
retardar as reagdes quimicas e a atividade das enzimas em
produtos carneos, assim como retardar ou deter a
multiplicacdo e a atividade dos microrganismos nestes
alimentos. Quanto mais baixa a temperatura, mais lentas
serdo as rea¢Oes quimicas, enzimaticas e a multiplicacdo
dos microrganismos (THOMSON et al., 1974).

A diminuicdo da temperatura das carnes é
necessaria, por um lado, para evitar alteracdes como a
putrefagdo, que se produz com certa rapidez a temperatura
ambiente, em carnes recém obtidas e, por outro, para
eliminar os riscos produzidos pelo desenvolvimento de
bactérias patogénicas, responsaveis por intoxicagdes
alimentares (RUSSELL et al., 1996).

A vida de prateleira dos frangos dependera
principalmente da contaminagéo das carcagas ao final do
processamento, bem como da temperatura de
armazenamento das carcacas (MEAD, 1974).

Para obter frangos de boa qualidade e maior tempo
de vida de prateleira, a populacdo bacteriana das carcacas,
ap0és o processamento, deverd ser a menor possivel
(KOTULA et al., 1962).

Existe um grande interesse em aumentar a vida util
da carne de aves frescas com a finalidade de atingir pontos
de comercializagdo mais distantes, bem como prolongar o
periodo de exposi¢do nos pontos de venda, diminuindo as
eventuais perdas (IVONE, 1996).

CONTAGENS MICROBIANAS EM CARNE DE
FRANGO

Numerosos  estudos mostram que alguns
microrganismos  patogénicos  sdo  frequentemente
encontrados em animais de agcougue, como as aves

(NACHADO et al., 1994). A microbiota das aves vivas
encontra-se principalmente em sua superficie externa,
penas, espaco interdigital, tegumentos cutaneos, trato
digestivo e em menor grau no aparelho respiratorio
(ALMEIDA & SILVA, 1992). Grande parte desses
microrganismos ndo sdo patogénicos, porém  0S
microrganismos como Salmonella spp., Campylobacter
jejuni e Listeria monocytogenes podem estar presentes,
representando um risco potencial & salde do consumidor
(SILVA, 1998).

Em pesquisa realizada no municipio de Botucatu-
SP para verificar a presenga de Campylobacter jejuni e
Campylobacter jejuni/coli, foram utilizadas 400 amostras
de carcacas de frango resfriadas. Os resultados mostraram
que C. jejuni e C. jejuni/coli estiveram presentes nas
carcacas, respectivamente em 15% e 10,2% dos 400
frangos (MODOLO et al., 2005). Diante dos resultados
encontrados ha um fator de risco de infeccdo, tanto pelo
consumo direto quanto pelos subprodutos.

Das 30 amostras de carcacas de frango “in natura”
refrigeradas, coletadas em diferentes pontos comerciais da
cidade de Maceio, 13 (40%) apresentaram a presencga de
Salmonella sp (SILVA et al.,, 2004). A presenca de
Salmonella sp em aves € esperada em funcdo da
complexidade de seu controle na producéo, assim como,
devido as precérias condi¢des higiénico-sanitarias durante
0 abate e comercializacéo.

Enquanto 68 amostras de carcacas de frango
congeladas, processadas industrialmente, provenientes de
abatedouros do estado de S&o Paulo, mostraram a
presenca de Salmonella enteritidis em 19,1% das carcagas
(TESSARI et al., 2003).

Segundo Dalu et al. (2006), em trabalho realizado
na cidade de Lavras, 30 amostras de cortes de frango
resfriado foram submetidas & anélise de coliformes totais e
fecais e pesquisa de Salmonella sp. Diante dos resultados
obtidos observou-se que nédo foi detectada contaminagéo
por Salmonella sp. em nenhuma das amostras, bem como
todas as amostras estavam dentro dos padrGes
estabelecidos pela legislacdo para contagem de coliformes
totais e fecais.

Para as 29 carcacas de frango congeladas e 35
cortes de frango congelados adquiridas em um abatedouro
localizado no estado de Séo Paulo, os valores minimos e
méaximos para 0 NMP de coliformes fecais por grama das
amostras obtidas foram <3 e 9,6 x 10% <3 e 11,2 x 107,
respectivamente. Para contagem de mesofilos, a variacdo
do valor minimo e méaximo observado foi de 4 x 10% a 80
x 10% e de <3 a 73,8 x 10? (CARDOSO et al., 2005).

Das 7 amostras obtidas de abatedouro da regido de
Séo José do Rio Preto - SP, sendo 4 amostras de carcacas
e 3 de carne mecanicamente separada (CMS), o NMP de
coliformes totais variou de <3 a 460 NMP/g. Das 4
amostras de carcacas, 2 (50%) das amostras ndo
atenderam ao padrdo de auséncia em 25g, para Salmonella
sp. e todas as amostras de CMS estavam em desacordo
com o padrdo. Das amostras de CMS 1 (33,3%) estava em
desacordo com o padrdo estabelecido, de até 1000/g, para
Staphylococcus aureus. Os coliformes fecais, a variagdo
foi de < 3 a 240 NMP/g. Como a legislagdo estabelece
para esse produto até 100g, 2 (66,7%) estavam em
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desacordo com o padrdo estabelecido. Confirmaram
Escherichia coli para 3 amostras de CMS e 1 amostra de
carcaca (HOFFMANN et al., 2002).

Resultados superiores foram encontrados em 60
cortes de carne de aves adquiridos no comércio varejista
da cidade de Jodo Pessoa - PB, onde a incidéncia de
Salmonella spp. foi de 71,7%, Escherichia coli foi
detectada em 95% das amostras, em 43,3% detectou-se o
Staphylococcus aureus (SILVA et al., 2002).

Em 102 amostras de carcacas de frango resfriadas
coletadas no comércio de Bauru - SP, 6 foram positivas
para Salmonella spp. o que corresponde a 5,9% das
amostras. Dessas 4 (66,7%) foram identificadas como S.
enteritidis, 1 (16,7%) como S. ouakam e 1 (16,7%) como
S. saintpaul (MATHEUS et al., 2003).

Trabalho realizado com 15 carcacas de frango,
sendo 10, resfriadas e submetidas a um abate tecnolégico
com Inspecdo Federal e 5, in natura submetidas a um
abate artesanal sem Inspecdo Federal adquiridas em
estabelecimentos comerciais na cidade de Recife, 8 foram
positivas para Staphylococcus spp. e 7 para
Staphylococcus aureus (FREITAS et al., 2001).

Araljo et al. (2002), em pesquisa realizada na
cidade de Niterdi - RJ com 10 amostras de blaquet de peru
fatiado e 10 amostras de presunto de peru fatiado foi
encontrada Listeria monocytogenes em 50% e 60% das
amostras, respectivamente.

CONSIDERAGCOES FINAIS

A inddstria avicola deve estar bastante consciente
de que h& muito por ser feito no sentido de garantir uma
melhor qualidade microbiolégica de seus produtos, o que
certamente incluira a adog¢do de préaticas de implantagéo
de tecnologia visando atingir estes objetivos, nos setores
de produgdo, processamento, comercializacdo e preparo.

Diante do exposto verifica-se a necessidade de
procedimentos de controle que visem a reducdo dos
indices de contaminacdo de carcagas de frango e
demonstram a importancia de medidas higiénico-sanitarias
assegurando o controle de patdgenos nos produtos
avicolas e consequentemente reduzir o risco potencial de
transferéncia destes microrganismos para humanos,
visando a salde do consumidor.
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