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QUALIDADE MICROBIOLOGICA NO PROCESSAMENTO DO FRANGO ASSADO
EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO!

Marizete O. de MESQUITA>*, Ana P DANIEL?, Ana L. de F. SACCOL?,
Liana I.G. MILANI 4, Leadir L.M. FRIES®

RESUMO

As toxiinfec¢oes alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas como um problema de satde publica mais abrangente.
Os produtos pereciveis protéicos sdo considerados importantes em relacao ao controle higiénico-sanitario. Portanto, o objetivo
deste trabalho foi analisar a qualidade microbiolégica do processo produtivo do frango assado. O monitoramento da preparacao
foi realizado por meio de andlises microbiolégicas do frango cru e assado, swabs de bancadas, cubas, maos dos manipuladores.
O estudo bacteriolégico foi desenvolvido no total de 96 amostras que foram submetidas as seguintes andlises microbiolégicas:
Coliformes totais e fecais, Estafilococos coagulase positivo, Salmonella spp. e Clostridio Sulfito Redutor somente no frango
assado. As amostras das bancadas, cubas e maos dos manipuladores apds a higienizacédo e frango assado demonstraram auséncia
dos microorganismos pesquisados. Das amostras de frango cru, 9,9% apresentaram Coliformes fecais (=15.000 NMP - limite da
legislacao) e 6,6%, Estafilococus coagulose positivo. Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella spp. As bancadas e
maos, durante a manipulacao do frango, apresentaram contaminacao por Coliformes fecais, relacionada a contaminacao da matéria-
prima. Os resultados demonstram que as etapas do processamento estdo com qualidade microbiolégica adequada, garantido a
seguranca do produto final.

Palavras-chave: controle de qualidade, toxiinfec¢oes alimentares, microorganismos.

SUMMARY

MICROBIOLOGICAL QUALITY IN THE ROAST CHICKEN PROCESS IN NUTRITIONAL AND NOURISHMENT UNIT. The alimentary
toxinfections of microbial source have been recognized as a larger health public problem. Protein perishable products are considered
important in relation to the sanitary-hygiene control. Therefore, the objective of this study was to analyze the microbiological quality
of the procedure of roast chicken. The monitoring of roast chicken preparation was carried out through microbiological analyses
of swabs counters, vessels, handlers as row and roast chicken. The bacteriological study was developed in a totality of 96 samples
that were submitted to the following microbiological analyses: total and fecal Coliforms, coagulase positive Staphylococcus and
Salmonella ssp., and Clostridium only in roast chicken. Microbial analyses of counters, vessels and handlers after the hygiene
and roast chicken demonstrated no evidence of the microorganisms analyzed. In 9.9% of the row chicken samples, the presence
of fecal Coliform were found (=15.000 NMP - law limit) and 6.6% of the samples presented coagulase positive Staphylococcus. All
the samples did not present Salmonella ssp. It was detected fecal Coliform contamination in the counters and hands during the
handling of the chicken and it was related to the raw material. The results showed that the processing stage were microbiological
quality appropriate, guarantying the safety end product.

Keywords: quality control, alimentary toxinfections, microorganisms.

1 - INTRODUCAO

Segundo a Organizacao Mundial da Saude (OMS), “a
alimentacao deve ser disponivel em quantidade e qualidade
nutricionalmente adequadas, além de ser livre de contami-
nac¢oes que possam levar ao desenvolvimento de doencas de
origem alimentar”. Alimentos contaminados sao nocivos a
saude das pessoas que os consomem, provocando diversas
enfermidades. Dados demonstram que os agentes etiolégicos
sdo, na maioria das vezes, microorganismos, € a contami-
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nacao pode ocorrer em diversas fases do processamento
do alimento. Dessa forma, sao necessarias medidas de
controle em todas as etapas do processamento: colheita,
conservacao, manipulacao, transporte, armazenamento,
preparo e distribuicao dos alimentos [4].

Dentre as doencas transmitidas pelos alimentos, tém-
se as de origem fisica, quimica e microbiolégica [9]. As
toxiinfecgoes alimentares de origem microbiana tém sido
reconhecidas como o problema de satde publica mais abran-
gente no mundo atual e causa importante na diminuicao
da produtividade, das perdas econdémicas que afetam os
paises, empresas e simples consumidores [11, 12].

Em Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN), é
reconhecida a transferéncia de microorganismos aos co-
mensais, via alimentacao, proveniente de diversas fontes,
além do proéprio alimento, principalmente por aqueles
que nao ganharam tratamento térmico ou nao o recebe-
ram adequadamente. Os funcionarios destas Unidades
podem estar infectados e contaminar o alimento pelo uso
de técnicas de processamento inadequadas, transferindo
microorganismos ao comensal, possibilitando, com isso,
uma toxiinfeccao alimentar [16].
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Bactérias patogénicas que se destacam na maioria
das infeccoes e toxiinfeccoes alimentares como Listeria
monocitogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Clos-
tridio Sulfito Redutor e Estafilococos coagulase positivo,
estdo entre os principais microorganismos que causam
preocupacao em relagao a carnes cruas e processadas e a
ambientes de plantas avicolas [5].

A Salmonella spp. € um microorganismo amplamen-
te difundido na natureza, sendo o homem e os animais
seus principais reservatérios naturais. BARROS et al. [2]
confirmam que os mais variados tipos de alimentos estao
envolvidos em surtos de infeccao alimentar com Salmonella,
mas principalmente, o encontramos em alimentos de origem
animal, como ovos e carnes de aves e seus derivados.

Segundo SIQUEIRA [15], “o indice de coliformes fecais €
utilizado como indicador de contaminacao fecal, ou seja, de
condicoes higiénico-sanitarias, visto que a populacao deste
grupo € constituida de uma alta proporcao de Escherichia
coli, que tem seu habitat exclusivo no trato intestinal do
homem e animais”. Além disso, indicam condi¢bes sani-
tarias inadequadas durante o processamento, producao
ou armazenamento, e altas contagens podem significar
contaminacdo pés-processamento, limpezas e santificacoes
deficientes, tratamentos térmicos ineficientes.

Os Estafilococos sao amplamente difundidos na natu-
reza e fazem parte da microbiota normal da pele e mucosas
de mamiferos e aves. O principal reservatério, no homem,
sdo as fossas nasais. A incidéncia nesta area € tamanha,
que parece ser impossivel sua eliminacgao [17]. Os fatores
que mais predispdem a contaminag¢ao vém da inadequada
manipulacao dos produtos, resultando em contaminacao
cruzada na exposicao dos produtos a temperaturas ade-
quadas ao crescimento bacteriano.

As gastronterites provocadas pela toxina do clostridio
sulfito redutor permanecem como uma das doencas de
origem alimentar de maior ocorréncia [13]. Os alimentos,
como carnes cruas de aves e de bovinos, apresentam-se,
com freqiiéncia, contaminadas por microorganismos indi-
cadores e causadores de toxiinfeccoes como Estafilococos,
Coliformes fecais, Salmonella e Clostridio Sulfito Redutor.
Entre as varias fontes de contaminacao que esses produtos
de origem animal podem sofrer incluem-se a microbiota
do préprio animal, o processamento do produto por meio
da agua, as instalagoes, os equipamentos € os manipu-
ladores. A qualidade microbiolégica de produtos crus
depende do controle desenvolvido durante a producao,
preparacao, armazenamento e apresentacao para a
comercializacao [3].

De modo geral, as analises microbioldgicas devem
ser realizadas com o objetivo de avaliar a qualidade mi-
crobioldgica do processo produtivo e do alimento visando
diagnosticar um possivel agente etiolégico causador de
surto de toxiinfecgao alimentar. Além de avaliar o grau de
contaminacdo por microorganismos deteriorantes, bem
como de orientar o monitoramento, indicando medidas
corretivas em pontos criticos de controle [1].

Dentro deste contexto, o objetivo do presente trabalho
foi analisar, qualitativamente, todo o processo produtivo
de refeicoes de uma UAN, visando identificar os perigos
microbiolégicos existentes durante as etapas de preparacao
do frango assado.

2 - MATERIAL E METODOS

As analises microbiolédgicas das amostras provenientes
da UAN foram realizadas no Laboratério de Microbiologia
de Alimentos do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
totalizando 96 amostras coletadas.

2.1 - Coleta das amostras

a) Matéria-prima - coxa e sobrecoxa de frango:

Foram coletadas, aleatoriamente, 30 amostras de coxa
e sobrecoxa de frango (trés a cinco amostras em cada dia),
imediatamente ap6s a abertura da embalagem original, no
setor de pré-preparo (acougue). Todas as amostras foram
acondicionadas em sacos plasticos estéreis e transportadas
em condicoes isotérmicas até o laboratoério, no intervalo
de até 1 h apés a coleta.

b) Preparacao pronta — coxa e sobrecoxa
assada:

Foram coletadas, aleatoriamente, 30 amostras de coxa e
sobrecoxa de frango assadas (trés a cinco amostras em cada
dia), durante o periodo de distribuicdo com o auxilio de um
garfo. Todas as amostras foram acondicionadas em sacos
plasticos estéreis e transportadas em condigoes isotérmicas
até o laboratério, no intervalo de até 1 h apds a coleta.

c) Bancadas do setor de pré-preparo — acougue:

Foram realizadas 12 andalises de superficies utilizan-
do a técnica de swab (20 cm?), das bancadas do setor de
pré-preparo que entraram em contato direto com o frango
cru. A coleta do material de seis amostras de bancadas
ocorreu apos a higienizacao e de seis amostras durante
o pré-preparo.

d) Gastronorm:

Foram realizadas seis analises de superficies por meio
da técnica de swab (20 cm?), dos gastronorms (recipientes
utilizados para acondicionar as preparacoes prontas) que
entrariam em contato direto com o frango assado, e que foram
selecionados aleatoriamente. A coleta do material das seis
amostras do gastronorms ocorreu apés a higienizacao.

e) Maos do manipulador:

Foram analisadas 18 amostras das maos dos manipu-
ladores, por meio da técnica de swab, sendo seis amostras
das maos higienizadas do acougueiro, seis amostras das
maos do acougueiro, durante a manipulacao do frango
cru, € seis amostras das maos do cozinheiro, antes da
manipulacao do frango assado.
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2.2 - Método de analise

Todas as 96 amostras foram submetidas as analises
microbioldgicas. A metodologia empregada para a pesquisa
de Salmonella spp. (auséncia em 25 g), determinacao de
coliformes totais e fecais (niimero mais provavel) e a conta-
gem de estafilococos coagulase positivo foi a convencional
proposta por BRASIL [7]. Para o frango assado, também
se determinou a contagem de clostridio sulfito redutor pela
metodologia convencional BRASIL [7].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados encontrados, a Sal-
monella spp. nao foi evidenciada em nenhuma das
30 amostras de frango cru analisadas. Porém, duas
amostras apresentaram estafilococos coagulase po-
sitivo representando 6,6% de contaminac¢ao. Embora
a legislacao vigente nao estabeleca padroes para este
microorganismo, sabe-se que com a presenca de es-
tafilococos na matéria-prima o processamento deve ser
mais rigoroso, quanto aos métodos de conservacao a
frio e as técnicas de cocgao, com o objetivo de evitar a
multiplicacdo e sobrevivéncia microbiana. Outro aspec-
to que deve ser levado em conta para nao ocorrer uma
recontaminacgao, ¢ a higiene, tanto do manipulador,
quanto das instalacdes e equipamentos.

Os perigos mais importantes sao os microorga-
nismos patogénicos infecciosos ou toxigénicos, que
podem estar presentes na matéria-prima ou atingir
os alimentos durante a preparacao [1]. As andlises
microbiolégicas realizadas na carne de frango crua con-
firmam a qualidade microbiolégica da matéria-prima,
pois segundo SILVA JR. [14], a auséncia de Salmonella
na matéria-prima atesta para condicées higiénico-sani-
tarias satisfatérias.

Todas as amostras apresentaram contaminacao pelos
coliformes totais, em diferentes niveis, indicando falhas no
processamento da matéria-prima (Figura 1).
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FIGURA 1 - Porcentagem de amostras de frango cru (coxa e
sobrecoxa) em relacao aos coliformes totais observado no
Restaurante Industrial de Santa Maria (RS)
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A RDC (Resolucao da Diretoria Colegiada) n® 12, de
2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, nao estabelece padroes microbiolégicos para
coliformes totais [6]. No entanto, sabe-se que dentre os
microorganismos indicadores de padroes higiénico-sanita-
rios, estao incluidos os coliformes totais como indicadores
de falhas no aspecto higiénico no processamento.

Na Figura 2, observa-se que 9,9% (somatério das trés
colunas da Figura) das amostras de frango cru apresentam
resultados para coliformes fecais, iguais ou superiores a
15.000 NMP. Essa contaminacao encontra-se acima do
maximo permitido pela RDC n° 12/2001 do Ministério da
Saude, de 10* para coliformes a 45°C/g [6], classificando-
as como inaceitaveis.
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FIGURA 2 - Porcentagem de amostras de frango cru (coxa e
sobrecoxa) em relacao aos coliformes fecais observada no
Restaurante Universitario de Santa Maria (RS)

Considerando que a matéria-prima apresenta-se na-
turalmente contaminada por diversos tipos de microor-
ganismos, a grande preocupacao, segundo GERMANO et
al. [9], é impedir que os microorganismos sobrevivam e
se multipliquem, e que outros tipos sejam acrescentados
as matérias-primas, como conseqiiéncia de contaminacao
ambiental ou por manipulacao inadequada.

Os equipamentos e utensilios em geral devem conter, no
maximo, 50 bactérias/cm?e auséncia de microorganismos
potencialmente patogénicos ou indicadores de contami-
nacao fecal. Estes critérios, segundo ABERC [1], devem
ser atingidos pela lavagem com agua e sabao com ou sem
desinfeccao final. No setor do acougue da UAN, este critério
microbiolégico foi atendido nas superficies das bancadas,
pois de acordo com os resultados encontrados, nenhuma
das seis amostras analisadas apresentava os microorga-
nismos pesquisados. Ressalta-se que as bancadas foram
higienizadas com agua, detergente neutro e hipoclorito de
sédio a 200 ppm.

Ao analisar os resultados da Tabela 1, observa-se que
a bancada durante pré-preparo, ou seja, apés o contato
com a matéria-prima, apresenta-se contaminada com os
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mesmos microorganismos do frango cru. Este fato de-
monstra a importancia desta superficie na disseminacao da
contaminacao cruzada, e deve, portanto, ser devidamente
higienizada ap6s e durante o pré-preparo. Ja a determi-
nacao de Salmonella encontrou-se ausente em 25 g e a
contagem de estafilococus coagulase positivo encontra-se
<1x102UFC.g'em todas as amostras.

TABELA 1 - Quantificacao de coliformes totais e coliformes fecais
em superficies de bancadas durante o pré-preparo, no setor
do agougue na UAN do Restaurante Universitario (RS)

Bancada durante o Coliformes totais Coliformes fecais

pré-preparo (NMP) (NMP)

1 93 43

2 75 3,6

3 <3 <3

4 460 9,1

5 21 7,3

6 23 3,6
Média 112,54¢173,73 11,6+15,57

Durante o monitoramento da preparacao pronta, por
meio de analises microbioldgicas dos utensilios, compro-
vou-se que os procedimentos no processo de higienizacao
das cubas estao sendo cumpridos, pois se atingem os
critérios microbiolégicos estabelecidos. A quantificacao de
Coliformes totais, Coliformes fecais, Estafilococos coagulase
positivo e Salmonella spp., em superficies de cubas, ap6s
a higienizacao, no setor coccao na UAN, demonstraram
resultados satisfatérios em que todos os microorganis-
mos estavam dentro do limite da legislacido e até mesmo
ausentes. Deve ressaltar-se que as cubas analisadas sao
utilizadas para acondicionar o frango assado na etapa de
espera e distribuicao.

Os resultados microbioldgicos de quantificacao de Colifor-
mes totais, coliformes fecais, Estafilococos coagulase positivo
e Salmonella spp. na superficie das maos do acougueiro,
apos a higienizacao e antes do pré-preparo na UAN, mostram
que os critérios de higiene estao sendo atendidos no local
estudado, pois nao apresentaram contaminagao.

As maos do manipulador, apds a lavagem com agua
e sabonete liquido, com ou sem anti-sepsia, devem estar
livres de microorganismos potencialmente patogénicos ou
indicadores de contaminacao fecal, porque a mao é con-
siderada o principal veiculo de transferéncia de agentes
infecciosos [1, 17].

Os resultados na Tabela 2 demonstram que os mi-
croorganismos da matéria-prima foram transferidos para
mao do manipulador durante o pré-preparo, porque esta,
quando analisada ap6s a higienizacao nao apresentava con-
taminacao pelos microorganismos analisados. Verificou-se
aauséncia em 25 g de Salmonella e Estafilococos coagulase
positiva <1x10?UFC.g'. GERMANO et al. [9] salientam a

importancia da transmissao dos microorganismos dos
alimentos crus para cozidos, tendo as maos como meio de
transporte, ou seja, pela contaminacao cruzada.

TABELA 2 - Quantificacao de coliformes totais, coliformes fecais,
estafilococus coagulase positivo e Salmonella spp. em super-
ficies de maos do agougueiro durante o pré-preparo do frango
(coxa e sobrecoxa) na UAN do Restaurante Universitario de
Santa Maria (RS)

Coliformes totais Coliformes fecais

Amostras

(NMP) (NMP)
1 93 43
2 43 <3
3 75 <3
4 23 <3
5 73 <3
6 43 <3
Média 47,38+31,88 9,67416,33

Estes dados confirmam a possibilidade de as maos
do manipulador serem um veiculo na transferéncia de mi-
croorganismos de alimentos crus para cozidos. Quando o
manipulador tocar em alimentos prontos para o consumo
ou em superficies que entrarao em contato com eles, com
as maos contaminadas pela matéria-prima, pode ocorrer
essa transferéncia.

A lavagem de maos, ap6s manipular carnes ou aves
cruas, ou seus pacotes (embalagens), é uma obrigatorie-
dade, pois qualquer alimento tocado em seguida, pode ser
contaminado. As bactérias existentes em sucos de carnes
podem ser levadas para outros alimentos, utensilios e su-
perficies ocasionando a contaminagao cruzada [8].

Os resultados verificados apds a higienizacao das maos
antes do pré-preparo e apds a higienizacao no setor de
coccao demonstraram auséncia de Estafilococos coagula-
se positiva nas maos dos manipuladores, evidenciando a
correta higienizacao das mesmas, pois, segundo JAY [10],
a presenca deste microorganismo poderia ser atribuida a
falta de higienizacdo constante durante o periodo de tra-
balho, uma vez que este microorganismo € encontrado de
forma natural em 30 a 50% das pessoas.

VANZO & AZEVEDO [17] realizaram um estudo do qual
participaram 67 manipuladores de alimentos, no grupo
etario variando de 20 a 59 anos, de ambos os sexos, (28,4%
homens) e (76,6% mulheres), totalizando 268 amostras.
Constataram que 41,8% dos manipuladores de alimentos
albergavam Estafilococos nas méaos, 35,7% na boca e 25%
nas fossas nasais. A diferenca nos resultados das maos dos
manipuladores, encontrados nesta pesquisa em relacao
aos encontrados na UAN estudada pode estar relacionada
ao fato de os manipuladores analisados apresentarem-se
de luvas por ocasido da coleta, visto que € rotina na UAN
o uso de luvas em todas as etapas do processo.
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Observando os resultados da quantificacao de Coliformes
totais, Coliformes fecais, Estafilococos coagulase positivo
e Salmonella spp. em superficies de maos do cozinheiro
apos a higienizacao no setor de coccao na UAN percebe-se
que o manipulador da preparacdao pronta apresentou as
maos em condigoes higiénico-sanitarias adequadas, todos os
microorganismos pesquisados estavam ausentes. Portanto,
nao havia perigo de contaminacao do produto final.

A quantificacao de Coliformes totais, Coliformes fecais,
estafilococos coagulase positivo, Salmonella spp. e Clostridio
Sulfito Redutor das 30 amostras analisadas da preparacao
do frango assado apresentaram condicoes microbiolégicas
aceitaveis de acordo com a RDC n° 12/2001 do MS [6], es-
tando até mesmo ausentes. Das amostras analisadas, 100%
estavam em condicbes para serem consumidas sem risco
de transmitir ao comensal os microorganismos patogénicos
mais comumente evidenciados em carnes.

GERMANO et al. [9] salientam que saude e alimentos
estao estritamente relacionados, e que os avancos tecnol6-
gicos na producao e o aumento no consumo resultaram na
mudanca dos padroées sanitarios de toda a cadeia, com vistas
a evitar ou diminuir os riscos de toxiinfeccoes alimentares,
por meio da qualidade e seguranca dos alimentos.

Para os perigos microbioldgicos identificados em todas
as etapas da preparacao do frango assado, foram aplica-
das acbes corretivas e desenvolvidos formularios para
monitorar o processo e registrar as medidas aplicadas.
Ressalta-se como acao corretiva o cadastramento dos
fornecedores com as informac¢des comerciais e sanitarias
acompanhadas do laudo microbiolégico dos produtos pe-
reciveis, além de visitas sem aviso prévio, para avaliagao
das condicoes de instalacbes e processos de fabricacao e
fornecimento do produto.

Tendo em vista que o manipulador em estabelecimentos
de alimentacao vem sendo citado como o maior responsa-
vel por surtos, fizeram-se necessarios treinamentos para
a implementacgao das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
dos principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), que sdo os instrumentos
mais significativos para o controle das doencas veiculadas
por alimentos.

4 - CONCLUSOES

Todas as amostras de frango assado encontravam-se
dentro dos padroes microbiolégicos legais vigentes. Esses
dados demonstram que, nas etapas do processamento do
frango assado, estdao sendo corrigidas as falhas antes da
ocorréncia de danos irreversiveis ao produto final. Dentre
as medidas adotadas, citam-se orientacoes periédicas aos
manipuladores sobre adequados procedimentos de higiene
pessoal e ambiental e implementacao de métodos de controle
de tempo e temperatura em todas as etapas.

Sugerem-se realizar andlises microbiolégicas mensais
da matéria-prima, maos dos manipuladores e superficies
de contato, como bancadas e utensilios, com o objetivo de
avaliar as condicoes higiénico-sanitarias do manipulador,
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do ambiente e da matéria-prima, visto que estas apresen-
taram algum nivel de contaminacao.

Essas medidas possibilitam a continuacao de um pro-
cesso produtivo de qualidade, garantindo a producao de
refeicoes seguras e longe do risco de causadores de infec¢coes
ou toxiinfec¢des alimentares na Unidade de Alimentacao e
Nutricao estudada.
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