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RESUMO: A presenca de coliformes fecais e totais em carnes de frango serve como
pardmetro para avaliacdo da qualidade higi€énico sanitdria da manipulacdo e preparo desse
alimento para o consumo humano. Objetivo: avaliar a qualidade microbioldgica da carne de
frango comercializada no municipio de Curitiba — PR. M¢étodo: realizou-se um estudo
quantitativo com 10 amostras de peito de frango, com a inten¢do de verificar a presenca de
coliformes fecais e totais, foram verificadas as temperaturas das carnes no momento da
compra e realizadas as andlises microbiologicas utilizando o método Petrifilm para
identificagdo dos micro-organismos. Resultados: das amostras analisadas 100% estavam
sendo comercializadas dentro da temperatura (7°C) que permite a vigilancia sanitaria.
Coliformes totais foram encontrados em 8 das 10 amostras. E coliformes fecais em 1 das 10
amostras analisadas. Consideracdes finais: os resultados sugerem que a elevada concentragao
de coliformes totais na maior parte das amostras evidenciam um produto com possibilidades
de causar intoxicagOes alimentares ¢ também a diminui¢do da vida util desse alimento.
PALAVRAS-CHAVES: Coliformes fecais, coliformes totais, micro-organismos,
microbiologia de alimentos.

ABSTRACT: The presence of fecal coliforms in chicken serves as a parameter for evaluating
the quality of sanitary hygienic handling and preparation of that food for human consumption.
Objective: To evaluate the microbiological quality of chicken meat sold in Curitiba - PR.
Method: The authors conducted a quantitative study of 10 samples of chicken breast, with the
intention of verifying the presence of fecal coliforms, the temperatures of the meat were
checked at the time of purchase and microbiological analyzes performed using Petrifilm
method for identifying of micro -organisms. Results: 100 % of the samples were being traded
within the temperature (7°C) that allows health surveillance. Coliform bacteria were found in
8 of 10 samples. And fecal coliforms in 1 of 10 samples analyzed. Final Thoughts: The results
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suggest that the high concentration of coliforms in most samples show a product with
potential to cause food poisoning and also the reduced life of that food.
KEYWORDS: fecal coliforms, total coliforms, micro-organisms, food microbiology.

INTRODUCAO

A sociedade brasileira a partir da segunda metade do século XX passou por um intenso
processo de transformacdo de desenvolvimento industrial. Dentre as varias mudancas
ocorridas tem como destaque a mudanga no padrao de consumo alimentar. O Brasil possui um
mercado interno potencial para o consumo de alimentos, principalmente para carnes. Este
alimento que ja faz parte da alimentacdo cotidiana da maioria de sua populacdo. Essa alta
demanda esta relacionada a varios fatores, como, preco, qualidade, aspectos nutricionais,
entre outros"?.

Com base na Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), indica que em média 24% das despesas alimentares das
grandes cidades brasileiras sdo gastas com consumo de alimentos fora de seu domicilio, pois
carnes, especialmente o frango, juntamente com laticinios e os refrigerantes, representam a
maxima da industrializa¢do na area de alimentos e bebidas. Tendo em vista esse quadro de
constante crescimento no consumo de alimentos industrializados, onde gera diversas
implicacdes na area de pesquisa politica de segurancga alimentar e nutricional, tem sido objeto
de constante preocupac¢do e aten¢ao dos govemos(3'5).

Atualmente a carne de frango vem sendo muito utilizada na alimentagdo, pois ¢
classificada como alimento saudavel com baixo teor de gordura e colesterol desde que seja
consumida sem pele, sendo assim indicada para consumo em todas as idades e por individuos
que tenham riscos cardiovasculares. E uma fonte importante de proteinas ricas em
aminoacidos indispensaveis e de ferro, visto que se trata do ferro heminico sendo ele a forma
de ferro melhor utilizada pelo organismo. Fonte também de vitaminas do grupo B,
principalmente, B2 ¢ B12. Porém a carne quando esta in natura, serve como excelente
substrato para o desenvolvimento de micro-organismos, que causam intoxicacdes alimentares.
E geralmente os consumidores estdo pouco preocupados com a qualidade nutricional e
sanitaria do alimento, sendo a aparéncia e o prego os fatores que mais determinam na hora da
compra'®.

Muitas praticas inadequadas que ocorrem durante o processamento do alimento podem

facilitar a contaminagdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de micro-organismos causadores

Cadernos da Escola de Saude, Curitiba, 12: 40-49
ISSN 1984 - 7041



Facuioanes
INTEGRADAS
DO BRASIL

UNIBRASIL

Cadernos da Escola de Saude

de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA). Ou seja, todas as ocorréncias clinicas,
provenientes da ingestdo de alimentos que possam estar contaminados com micro-organismos
patogénicos, substancias quimicas, objetos lesivos ou que contenham em sua constituicao
substancias naturalmente toxicas"">.

Entre as bactérias patogé€nicas que se destacam na maioria das infecgdes e
toxinfec¢cdes que causam preocupagdo em relagdo a carnes cruas e processadas, estdo a
Listeria monocitogenes, Salmonella spp, Escherichia coli, Clostridio sulfito redutor e
Sthaphylococos coagulase positivo. O género Escherichia em conjunto com os géneros
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella constituem o grupo denominado coliformes™?.

O grupo de coliformes totais ¢ composto por todas as bactérias em forma de bastonetes
gram-negativos nao esporogénicos, aerdbicos ou anaerobicos facultativos, que conseguem
fermentar a lactose com produgdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C, defini¢do que também se
encaixa para coliformes fecais com a unica diferenga que fermentam a lactose com formacgao
de gds em 24 horas a 44,5-45,5°C. A populagdao deste grupo ¢ constituida de uma alta
proporgdo de Escherichia coli'?.

Tendo em vista que, as bactérias do grupo dos coliformes sdo eliminadas em grandes
quantidades pelas fezes, essas bactérias atuam como indicadores de contaminagdo fecal, pois
estdo sempre presentes no trato gastrointestinal do ser humano e também de animais de
sangue quente. Portanto a presenca de coliformes fecais e totais em carnes de frango serve
como parametro para avaliacdo da qualidade higiénico sanitaria da manipulagdo e preparo
desse alimento para o consumo humano™".

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica da carne de
frango da rede de supermercados da cidade de Curitiba, pela determinagdo da presenca de
coliformes fecais e totais, obtendo o nimero mais provavel destes presentes na carne. E

relacionando os resultados das andlises microbioldgicas, com a RDC n° 12/2001 de

microbiologia de alimentos para controle de qualidade e seguranca alimentar.

METODO

Trata-se de um estudo quantitativo das Unidades Formadoras de Coldnias (UFC’s),
onde foram coletados 1 amostra de carne de frango de 10 estabelecimentos comerciais de
distribui¢do no varejo (supermercados), localizados na Cidade de Curitiba — Parana.

Como critérios de inclusdo foram avaliados estabelecimentos comerciais de

distribuicao no varejo (supermercados) que tinham como produto de comercializagdo peitos
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de frango resfriados comercializados e embalados pelo proprio agougue do supermercado.
Como critério de exclusdo estabelecimentos comerciais de distribuigdo no varejo
(supermercados) que ndo eram credenciadas pela Prefeitura Municipal de Curitiba pelo setor
de vigilancia sanitaria com o alvara de licenga sanitaria.

Ao todo foram coletadas 10 (dez) amostras de peito de frango, em porcdes de
aproximadamente 100 (cem) gramas, todos eles resfriados, cada amostra referente a um
estabelecimento da regido de Curitiba — Parand. As coletas foram realizadas no periodo de
Maio de 2013, onde 100% das amostras forma manipuladas pelo préprio agougue do
supermercado.

ApoOs a aquisi¢do das amostras aferiu-se a temperatura, com o uso de um termdémetro
digital culinario tipo espeto da marca (HIGHMED HM-600). A haste de metal do termometro
foi inserida no centro geométrico da amostra por um minuto, quando foram realizadas a
leitura e o registro dos dados. E em seguidas as amostras foram acondicionadas em caixa de
material isotérmico com gelo, de modo que foram conservadas as caracteristicas
organolépticas e as mesmas caracteristicas microbiologicas da comercializagdo. Em seguida
realizou-se o transporte imediato ao laboratorio de Microbiologia das Faculdades Integradas
do Brasil, para execugdo das analises microbiologicas'>"?.

Todo o material utilizado para o processamento das amostras foi estéril e toda a
operacdo realizou-se proxima a um bico de Bunsen com a chama a meia altura em uma
camara de fluxo laminar. As analises microbioldgicas foram realizadas pelo método Petrifilm
(3M Company) (Método oficial da Association of Official Analytical Chemists — AOAC). O
método Petrifilm realiza uma modificacdo da contagem de UFC’s em placas, ¢ composto por
dois filmes estéreis reidrataveis, impregnados pelo meio de cultura que contém os nutrientes
do 4gar vermelho violeta bile (VRBA), um agente gelificante soluvel em dgua fria, um
indicador de atividade glucuronidase (5-bromo-4cloro-3indolil-B-D-glicuronideo) ¢ um
indicador tetrazolico">"?.

No laboratério, foram pesadas 25 gramas da carne de frango e adicionados a 250mL
de 4gua peptona estéril, que foram assim liquidificadas e homogeneizadas por 10 minutos,
originando a amostra. Apds esse processo, com a amostra foram realizadas 3 dilui¢des
seriadas (10'-10%) compostas por 9mL de 4gua peptonada e ImL da amostra. Com o auxilio
de uma pipeta, foi inoculado ImL da terceira diluicdo no filme inferior da placa Petrifilm, e
recoberto com o filme superior, em seguida depois da solidificacdo do gel, as placas foram

incubadas em 35°C por 48 horas para o desenvolvimento das colonias"'>'?.
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Para a determinacao da presenca de coliformes totais e fecais presentes nas amostras,
foram realizadas as contagens das UFC’S, onde colonias de coliformes totais que cresceram
na placa Petrifilm, produzem 4cido que fazem o indicador de pH torne a cor do gel para um
vermelho escuro e a producdo de gis que fica retido ao redor das coldnias vermelhas,
indicando a presenga de coliformes totais. Para identificacdo de coliformes fecais
(Escherichia coli), ocorre a formagdo de coldnias azuis ou vermelha- azulada associadas a
bolhas de gas. A glicoronidase produzida pela Escherichia coli reage com o corante indicador
na placa, formando um precipitado azul em torno da colonia. Nao sendo consideradas e
contadas colonias que cresceram na borda de espuma da placa, pois estas ndo estdo sob a

influéncia seletiva do meio'>!?

. Os resultados foram registrados e analisados de forma
descritiva simples, através de um banco de dados elaborado com auxilio do programa

Microsoft EXCEL® os resultados tabulados e apresentados na forma de graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos andlise das temperaturas da carne de frango no momento da compra, foram
observados que mesmo estas estando em locais apropriados para refrigeracao, tiveram valores
aferidos bem diferenciados, das 10 amostras analisadas a temperatura minima registrada foi
de 1°C e a maxima de 7°C e a média das temperaturas aferidas entre 3,3°C.

Tendo em vista que, um dos fatores que determinam a qualidade dos alimentos
expostos a venda, ¢ a temperatura de armazenamento destes. Pois, caso sejam armazenados de
forma inadequada, esses alimentos podem ter suas propriedades organolépticas e
microbioldgicas afetadas, o que resulta em problemas que podem prejudicar a satde dos
consumidores. A refrigeracdo ¢ um processo de conservacdo de alimentos muito utilizada,
pois sua eficacia esta relacionada com a diminuicdo da atividade dos micro-organismos
presentes no alimento. Consequentemente, para se obter uma boa avaliacdo sobre os riscos
que esses agentes microbiologicos presentes no alimento podem causar a saude, ¢
imprescindivel portar o conhecimento das temperaturas de condicionamento. A partir dos
dados obtidos, sobre as temperaturas de refrigeragdo de cada amostra de carne de frango no
momento de sua coleta, foi possivel entdo, verificar se estas estdo dentro da temperatura de
armazenamento sobre refrigeracdo que ¢ preconizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA)!*!9.

Foram observados o cumprimento da legislagdo em todos os estabelecimentos

visitados quanto aos cuidados em relagdo a manter a temperatura correta da carne, pois 100%
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das amostras coletadas estavam com suas temperaturas de armazenamento dentro do que a lei
permite, ou seja, esses produtos estavam refrigerados a temperaturas de até 7°C"°.

Em estudo realizado por (Concei¢do, 2009) através de um questionario com 100
individuos, em uma faixa etiria que varia de 24 & 84 anos, com intuito de avaliar o
conhecimento do consumidor a respeito dos cuidados que se deve ter ao comprar e ao
armazenar produtos carneos. Neste estudo foi observado que apenas cerca de 10% dos
consumidores se preocupam com a temperatura de armazenamento do produto. Segundo os
autores observar a temperatura que estes produtos estdo expostos ¢ fundamental para garantir
um produto de qualidade, onde a fiscalizagdo pode ser realizada por eles mesmos. Dado que
se tornaria preocupante se os resultados do presente trabalho apresentassem temperaturas de
armazenamento inadequadas.

E de eminente importancia realizar analise microbiolégica para carne de frango quanto
para qualquer outro tipo de carne, pois ¢ possivel avaliar a qualidade do produto que esta
sendo comercializado, assegurando os consumidores que estdo levando este tipo de produto
para suas casas''".

Na Figura 2, estdo representados os valores de UFC’s de coliformes totais presentes
nas amostras. A legislagdo em vigor ndo estabelece parametros microbiologicos para
coliformes totais. Nossas amostras foram submetidas a esta analise para se conhecer a carga
microbiana e assim avaliar as condigdes higi€nicos-sanitarias dos cortes de peito de frango,
sabendo que estes parametros refletem na qualidade da matéria prima, na higiene do ambiente
e no cuidado que os manipuladores manuseiam os alimentos. Neste estudo apenas duas
amostras nao foram encontradas bactérias desse grupo. O maior valor encontrado foi
verificado na amostra de nimero 1, onde foram contadas 34 UFC’s.

Figura 2 — Determinacdo da presenca de Coliformes Totais na carne de frango.
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A constatacdo de coliformes totais em alimentos estad relacionada a praticas
inadequadas de sanitizagdo e processamento desses produtos, ou mesmo a sua recontaminagao
apos esses procedimentos'®. Em estudo realizado por (Silva, 2002) sobre micro-organismos
causadores de deterioracdo da carne e produtos carneos, observou que carnes que possuem
concentragdo bacterianas em torno de 10 UFC/g ja tem sua qualidade comprometida em
relagdo ao aroma e viscosidade superficial. Fato explicado por (Brito, 2010), que constatou
que a partir dessa concentracdo, o suprimento de glicose acaba e as bactérias comegam utilizar
aminoacidos como substrato para seu crescimento, o que provoca o aparecimento de odores
sulfidricos e de ésteres acidos. Se os resultados deste trabalho fossem comparados com esses
dois estudos, cerca de 60% das amostras analisadas estariam improprias para o consumo €
correndo risco de causar algum tipo de intoxica¢do ao consumidor. Sendo assim deveriam ser
desprezadas.

As andlises laboratoriais realizadas para presenga de coliformes fecais, mostraram
resultado positivo para 3 das 10 amostras. No entanto das 3 amostras contaminadas somente a
amostra numero 4 obteve contaminag¢do acima do valor preconizado pela RDC n° 12 de
02/01/2001, a qual permite que carnes resfriadas ou congeladas in natura de aves tenham
5x10 UFC/g de coliformes fecais!'®.

O valor encontrado na amostra de nimero 4 ultrapassa o valor permitido, apresentando
cerca de 300 UFC. E as outras amostras apresentaram valores insignificantes para este tipo de
micro-organismo. Em uma pesquisa realizada por (Araujo, 2006) pode-se observar que em
29% das amostras estudadas apresentaram valores de coliformes fecais acima do estabelecido
pela legislacdo vigente. Fato preocupante, visto que a manipulagao dos alimentos torna-se um
fator que caso ndo seja controlado ou gerenciado, pode provocar contaminagdes
comprometendo a seguranca dos alimentos e a saude do consumidor, o expondo a uma

possivel doenca transmitida por alimentos (DTA)@Y.

CONCLUSAO

Levando em consideracgao os resultados obtidos no presente estudo, € possivel concluir
que, em relagdo 4 temperatura de conservagdao dos alimentos, todas as amostras estavam
dentro dos valores preconizados pela ANVISA. No entanto as andlises laboratoriais
mostraram um elevado nivel de contaminag¢do por coliformes totais em grande parte das
amostras, porém ndo existe valor de referéncia para contamina¢do de coliformes totais

presentes na RDC 12/2001, mesmo nao existindo valores de referéncia as amostras de carne

Cadernos da Escola de Saude, Curitiba, 12: 40-49
ISSN 1984 - 7041



Facuioanes
INTEGRADAS
DO BRASIL

UNIBRASIL

Cadernos da Escola de Saude

evidenciaram um produto com risco de causar intoxicacdes alimentares e também a
diminui¢do da vida util desse alimento. Para as andlises realizadas para a presenca de
coliformes fecais, o resultado positivo encontrado, mostra que o alimento estava improprio
para o consumo humano e o mesmo deveria ser descartado, visto que a presenca desse tipo de
micro-organismos indica contaminacao fecal do produto.

Sendo assim, cabe aos oOrgdos competentes fazer uma boa orientacdo aos
manipuladores de alimentos sobre os cuidados higi€nico-sanitirios, com inten¢do de
identificar e aplicar medidas que tendem minimizar a contaminagdo e os riscos de causas de
toxinfec¢do alimentar. Incluindo a necessidade da padronizagdo dos valores aceitaveis para
coliformes totais, com proposito de que se possa oferecer um produto que seja seguro e de

qualidade para o consumidor.
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