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Pesquisade Salmonella spp. emicror ganismosindicador esem car cacas
defrango eagua detanquesde pré-resfriamento em abatedour o deaves

Resear ch of Salmonella spp. and indicator smicroor ganismsin poultry

car cassesand chillingtankswater in poultry daughterhouse

MelissaLopes”; Juliana Arena Gahardo?; JucaraTinas de Oliveira;
Ronaldo Tamanini*; Samuel Fabre Sanches®; Ernst Eckehardt Muller®

Resumo

O objetivo desse trabalho foi pesquisar Salmonella spp. e microrganismos indicadores (coliformes
totais-CT, coliformes termotolerantes-CTT, aerdbios mesofilos-AM e microrganismos psicrotréficos-
MP) em carcagas de frango e dgua dos tanques de pré-resfriamento em um frigorifico do norte do Parana.
Foram analisadas 120 carcagas de frango (60 antes do pré-chiller e 60 apés a saida do chiller) e 120
amostras de &gua (60 pré-chiller e 60 do chiller), totalizando 20 coletas. Paraas andlises utilizaram-se a
metodol ogiarecomendada pelalegislacéo brasileirae sistema Petrfilm™AC. Salmonella spp. foi isolada
em umacarcacaantesdo pré-chiller eoutraapésasaidado chiller, ambasidentificadascomo Salmonella
08, 20: z,, z,,. Nas amostras de égua foram isolados e identificados seis sorovares no pré-chiller, cinco
Salmonella 08,20;z,z,,€ um S Tennessee. As médias de CT nas carcagas antes do pré-chiller e apésa
saidado chiller enaaguadestestanquesforam 3,74 NMP/g, 3,10 NMP/g e 4,00 NMP/100mL / 2,81 NMP/
100mL respectivamente; CTT 3,65 NMP/g/ 3,00 NMP/g e 3,81 NMP/100mL / 2,73NMP/100mL ; AM 6,40
UFC/g/ 5,60 UFC/g e 4,40 UFC/mL / 4,13 UFC/mL; MP 4,21 UFC/g e de 3,66 UFC/g. Nas carcagas de
frango antes do pré-chiller e ap6s o chiller e na &gua do pré-chiller e chiller ndo foi observada
diferencasignificativa(p>0,05) nos indices de contaminagéo com rel agéio aos microrganismosindicadores
estudados. Pelos resultados obtidos pode-se concluir que no frigorifico estudado ndo houve reducdo
da contaminag&o bacteriana das carcacas durante a passagem pelos tanques.

Palavras-chave: Salmonellaspp, coliformestotai's, coliformestermotol erantes, mesifilos, psicrotréficos, frango

Abstract

The purpose of this work was to research the Salmonella spp. and indicators microorganisms (total
coliforms-CT, thermotolerant coliforms-CTT, mesophlic aerobes-AM and psychotrophic microorganisms)
in poultry carcasses and chilling tanks water in a poultry slaughterhouse in north of Paran& state. Had
been analyzed 120 poultry carcasses (60 beforethe entrancein the chilling tank and 60 after the exit of the
chilling tank) and 120 water samples (60 from pre-chiller tank and 60 from chiller tank), totalizing 20
collections. For the analyses was used the brazilian legislation and Petrifilm™AC. Salmonella spp. was
isolated in one poultry carcass before the entrance in the chilling tank and other after the exit of the
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chilling tank, bothidentified as Salmonella 08,20;z, z,.. In the water sampleswasrecognized six serovars
in pre-chiller tank, five as Salmonella 08,20;z, z,, and one S Tennessee. The means of TC on carcasses
before the entrance and after the exit of the tanks and in the water samples from pre-chiller tank and in
chiller were3,74MPN/g/3,20MPN/g and 4,00 MPN/100mL /2,81 MPN/100mL respectively; themeanof TCC
was 3,65 MPN/g/ 3,00 MPN/gand 3,81 MPN/100mL /2,73 MPN/100mL ; themean of MA was6,40 CFU/g/
5,60 CFU/gand 4,40 CFU/mL e 4,13 CFU/mL ; the mean of MPwas4,21 CFU/g/3,66 CFU/gand. It wasnot
observed any significant difference (p>0,05) in contamination index neither in poultry carcasses nor in tank
water samples. Itispossibleto concludethat chilling tankswere not able to remove the microorganismsfrom
the carcasses and could contribute to cross-contamination due to elevate water contamination.

Keywords Salmonelaspp, total coliforms, thermotol erant coliforms, mesophilic aerobes, psychrotrophic, poultry

Introducéo

O comércio internaciona de carne e derivados
de frangos foi influenciado negativamente a partir
do ano de 2003, principalmente, pela ocorréncia da
Influenza Aviéria e desval orizac&o do ddlar. Apesar
das dificuldades, a avicultura tem apresentado
crescimento anual. Atualmente, o Brasil € 0 segundo
produtor e o primeiro exportador mundial de carne
de frango, segundo dados da Uni&o Brasileira de
Avicultura (UNIAO BRASILEIRA DE
AVICULTURA, 2006). O consumo interno tem
apresentado tendéncia favoravel ao crescimento
devido aos atributos de carne saudavel, baixo preco
e aumento da comercializacdo de derivados prontos
para o consumo (TALAMINI; MARTINS;
NOVAES, 2005).

De acordo com Almeida e Silva (1992), a
contaminagdo das carcagas de aves envolve adesdo
das bactérias por um filme liquido sobre a pele.
McMeekin e Thomas (1978) e Firstenberg-Eden,
Notermans e Schothorst (1978), verificaram que as
bactérias ficavam retidas na pele de frangos apés a
imersdo das carcagas em suspensdes bacterianas e
esta retencéo apresentava relacdo linear com as
contagens bacterianas da suspens&o.

Grande parte desses microrganismos nao sao
patogénicos, porém bactérias como Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia. coli  enteropatbgenica e
Staphylococcus aureus podem estar presentes,
representando um risco potencial a saude do
consumidor (SILVA, 1998; JAMES; PRUCHA;
BREWER, 1993). Algumas espécies de Salmonella

Spp. Sdo capazes de aderir firmemente as fibras de
colégeno da superficie externada pele do frango;
adesfo ndo depende somente da presenca de fimbrias,
podendo ocorrer apenas pelo contato da célula
microbiana com a pele do frango na presenca de &gua
(THOMAS; McMEEKIN; PATTERSON, 1986).

Dados epidemioldgicos sobre toxinfecgdes
alimentaresvem mostrando um aumento significativo
de salmonel oses nos Ultimos trinta anos, até mesmo
em paises com excelentes servicos de saude. As
carnes de frango e as vermelhas séo consideradas
como as principais vias de transmissédo de
salmonel ose, e a contaminagdo daragéo animal tem
sido reconhecida como via primaria de transmissdo
para 0s animais, originando grande nimero de
portadores de Salmonella spp. clinicamente sadios,
potenciais disseminadores desse microrganismo,
mesmo durante o processamento das carcagas
(SILVA, 1998).

A segurancaequdidadedosaimentoscomoacarne
in natura pode ser estimada pela contagem de
microrganismos indicadores como microrganismos
aerobiosmesofilos(AM), coliformestotais(CT), E.coli
(EC) emicrorganismospsicrotréficos (PC). A contagem
de AM fornece umaestimativadapopul acdo microbiana
total e elevadas contagens usualmente estéo
relacionadas a baixa qualidade e reduzida vida de
prateleira do dimento (JAY, 2000; GILL, 1998). As
contagensde CT e EC podem estimar falhasnahigiene
e indicar contaminacdo de origem fecal, sendo que
elevadas contagens destes grupos de microrganismos
podem estar relacionadas a nivels significativos de
enteropatégenos, como a Salmonella spp. (JAY, 2000;
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EISEL; LINTON; MURIANA, 1997; GILL,;
McGINNIS; BADONI, 1996).

Neste estudo objetivou-se pesquisar Salmonella
spp. e microrganismos indicadores em carcacas de
frango e agua de tanques de pré-resfriamento.

Material e Métodos
Coleta das amostras

No periodo de Marco a Setembro de 2005, com
intervalo minimo de uma semana foram efetuadas
20 coletas de amostras de carcagas de frango e agua
emum frigorificolocalizado naregido nortedo Estado
do Paran& com abate diério de aproximadamente 30
mil frangos. Em cada coleta foram amostradas trés
carcacasdefrango (n=60), diretamentedandria, antes
de cair no pré-chiller e trés carcagas na noria de
gotgjamento (n=60), apds a saida do chiller. As
amostras de carcagas foram acondicionadas em
sacos estéreis.

Paralelamente as coletas das carcacas foram
obtidas 60 amostras de agua do pré-chiller e 60 do
chiller. Cadaamostra de &guafoi constituidade 300
mL coletada em vidros de cor &mbar esterilizados
contendo 0,2mL de tiossulfato de sodio a 10%
(BRASIL, 2004), totalizando 120 amostras de &gua.

Asamostras foram mantidas em caixaisotérmica
com gelo reciclavel, por no maximo seis horas até o
processamento nos L aboratérios de Microbiologiae
Doencas Infecciosas e Zoonoses e Salde Publica
da Universidade Estadual de Londrina.

Afericdo do fluxo de &gua, temperatura e
cloracdo dos tanques de resfriamento

O fluxo de agua (L /carcaca) foi calculado apartir
do volume registrado nos hidrémetros. Para a
avaliacdo do fluxo foi considerado o gelo
normal mente adicionado nostanques (em média840L
para o pré-chiller e 1520L para o chiller).

A temperaturadostanques e acloragéo do chiller
foram aferidos no momento de coleta das amostras
de frango e &gua empregando termbémetro manual

(Quimis®, Diadema, S&o Paulo, Brasil) ekit decloro
a base de ortotuluidina (Hanna Instruments Brasil®
,S80 Paulo, Sdo Paulo, Brasil).

Preparo das amostras

De cada carcaca foram removidos assepticamente
e pesados 259 de pele e musculos das regides do
pescogo, asas e cloaca e acondicionados em sacos de
polietileno estéreis de (Nasco®, Califérnia, EUA)
contendo 225mL de &gua peptonada tamponada a 1%
e estéril (Biobras®, Montes Claros, Minas Gerais,
Brasil). Estas amostras foram homogeneizadas em
aparelho stomacher (ITR Ltda®, Esteio, Rio Grande
do Sul, Brasil) por trés minutos sendo este contelido
equivalenteadiluicio 10*. Asdiluigdes subsequentes
foram realizadas em solugdo salina 0,85%, estéril.
As carcagas de frango foram submetidas a pesquisa
de Salmonella spp., CT, CTT, MA e MP.

Para a andlise da &gua foram homogeneizados e
transferidos 100mL daamostraparaum frasco estéril
contendo 50mL de égua peptonadaa 1% pararealizar
a pesquisa de Salmonella spp. Foram realizadas as
diluicBes de 102, 103, 104, 10° e 10° em tampéo
fosfato com cloreto de magnésio e efetuadas as
inoculagdes nos meios de cultura para a pesquisade
CT, CTT e contagem de MP.

Andlises microbioldgicas

Para a pesquisa de Salmonella spp. as amostras
homogeneizadas de carcagas (259 + 225mL de &gua
peptonada) e &gua (10mL das amostra + 50mL de
agua peptonada) foram incubadas a 35°C por 18-24
horas, segundo a Portaria n°8 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL,
1995). O enriquecimento seletivo foi efetuado em
caldo Tetrationato (TT) (Difco®, Kansas, EUA),
preparado conforme as instrucdes do fabricante,
inoculando aliquotas de 1mL das amostras
homogeneizadas em 9 mL do caldo com incubagédo
a43°C por 24 horas, em banho-mariacircular. Apos
o enriquecimento seletivo, diquotasdomeio TT foram
estriadas em placas contendo égar verde brilhante
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vermelho de fenol lactose sacarose (BPLS)
(Biobras®, Montes Claros, Minas Gerais, Brasil) e
Hektoen (Acumedia®, Canada, EUA) preparados
conforme asinstrugdes do fabricante. Ambas foram
incubadas a 35°C por 24 horas em estufa
bacteriol 6gica (Fanem Ltda®, Sao Paulo, Brasil).

Do &gar BPLS e Hecktoen foram selecionadas
col6nias caracteristicas (incolores ou de cor rosada
e coldnias com centro negro e com hal o transparente,
respectivamente) e semeadas nos meios agar triplice
acucar ferro (TSl), lisina ferro (LIA), &gar uréiae
feninalalina (FA). As cepas com caracteristicas
bioquimicas de Salmonella spp. foram semeadas no
adgar Rambach (Merck®, Darmstadt, Germany).
Col6nias com tonaidade résea ou avermelhadaforam
confirmadas através da prova de soroaglutinacao
répida com anti-soro somético e flagelar polivalente
(Probac do Brasi|®, Sdo Paulo, Séo Paulo, Brasil). Todas
as cepas que aglutinaram com 0 anti-soro polivaente
foram enviadas ao Laboratério de Enterobactérias do
Ingtituto Oswado Cruz (FIOCRUZ), Rio de Janeiro,
Brasi|, para sorotipagem.

Para a determinacdo do NUmero Mais Provavel
(NMP) de CT em carcagas de frango foi utilizada a
técnica de tubos multiplos numa série de nove tubos
e trés dilui¢bes (102, 103 e 10*) contendo caldo
lactosado bileverde brilhante 2% (CLBVB) (Merck®,
Darmstadt, Germany). Dostubos positivos, incubados
a37°C por 24-48 horasforam transferidos 30uL para
caldo EC (Vetec®, Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,
Brasil) e paracaldo triptona (CT)(Synth®, Diadema,
S840 Paulo, Brasil) para determinagdo do NMP de
CTT, queforamincubados a44,5°C em banho-maria
por 24-48 horas. Os tubos foram considerados
positivosno EC e CT quando apresentaram turvagao
do meio com producéo de gés e anel de coloracdo
vermelha (teste do indol) (BRASIL, 1993).

Para a contagem de CT em amostras de agua
utilizou-se atécnicade tubos multiplosem cinco séries
de cinco tubos contendo caldo lactosado (Biobras®,
Montes, Claros, Minas Gerais, Brasil), nasdiluicdes
10° 107, 102, 102 e 10“. A partir dos tubos com

turvacdo e producdo de gas apos 48 horas de
incubagdo a 37°C foram inocul adas aiquotas de 0,3
mL para tubos contendo CLBVB, incubados em
estufaa 37°C por até 48 horas, e aliquotasde 0,3 mL
para tubos contendo caldo EC incubados a 44,5°C
por 24 horas em banho-maria. Os tubos foram
considerados positivos nos caldos CLBVB e EC
guando apresentaram turvacdo do meio com
producdo de gés (BRASIL, 2004).

Para a enumeracdo de AM das carcagas de
frango, 1mL dasdilui¢cdes 10 e 10°° foram semeadas
em placas Petrifilm™C (3M®, Sumaré, Sao Paulo,
Brasil), com incubag&o a 35°C por 48 horas.

MP foram enumerados semeando 0,1 mL das
diluicBes 10! a 10° (carcagas de frango) e 102 a 10
4 (Aguado chiller) por superficie e em duplicata em
placas contendo agar padrdo de contagem, com
incubacdo a 7°C por 10 dias (BRASIL, 1993).

Todas as contagens obtidas foram convertidasem
logaritmo decimal (Log, ) eexpressasem Log NMP/
g para CT e CTT nas carcagas, Log UFC/g para
pesquisa de AM e MP em carcagas, Log NMP/
100mL paraCT e CTT naéguaelog UFC/mL para
MP na é&gua.

Analise estatistica

Para a andlise estatistica foi aplicadaa ANOVA
e o teste de Tukey para duas amostras, num nivel de
significancia de 5% (p<0,05). Os dados foram
analisados através do programa Prism 4.03.

Resultados e Discussiao

A legislagdo brasileira em vigéncia (BRASIL,
1998) determina que a temperatura maxima da agua
do pré-chiller seja de 16°C e do chiller de até 4°C,
e gue o nivel de cloro livre na &gua deve ser no
maximo de 5 ppm ndo havendo limite minimo
estabelecido. O fluxo de &gua por carcaga com peso
entre 2,5e5,0 Kgédeno minimo 1,5L no pré-chiller
e 1,0L no chiller.
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No frigorifico estudado, a temperatura média da
agua do chiller e pré-chiller (Tabela 1) estava de
acordo com os parametros estabelecidos pela
legislaco brasileira, sendo a médiada &guado pré-

chiller de 13,42°C ado chiller de 3,52°C. Entretanto,
em alguns dias de coleta as médias de temperatura
do chiller estiveram acima do parametro
estabel ecido pelalegislacéo.

Tabela 1. Vaoresdetemperatura (T°C), fluxo de &gua por carcaga (Fluxo) ecloro livre (Cloro) aferidos nadguadostanques
de pré-resfriamento de um frigorifico avicola de pequeno porte localizado no norte do Estado do Parana, Brasil.

Pré-chiller Chiller
N°/Coleta T°C FLUXO T°C FLUXO CLORO (ppm)
(L/carcaca) (L/carcaca)

1 14,33 1,20 3,67 0,74 0,5
2 11,33 0,82 3,67 0,66 0,5
3 14,00 0,90 3,67 0,83 0,5
4 13,33 1,11 4,00 1,02 0,5
5 14,00 1,03 5,00 0,98 0,5
6 14,67 1,07 3,33 1,01 0,5
7 11,67 1,00 3,00 1,03 0,5
8 15,00 1,61 7,00 0,74 0,7
9 12,00 1,17 2,67 0,84 1,0
10 15,67 1,14 4,00 0,80 4,0
11 13,00 1,24 1,33 0,89 4,0
12 13,33 1,18 2,00 0,91 5,0
13 12,33 1,17 2,67 0,89 1,0
14 14,00 1,16 3,33 0,88 4,0
15 14,00 1,05 4,67 0,90 2,0
16 12,00 1,06 3,67 0,91 4,0
17 14,00 1,15 2,33 0,91 4,0
18 13,00 1,19 4,00 0,90 4,0
19 13,33 1,12 3,67 0,95 8,0
20 13,33 0,84 2,67 0,77 6,0

MEDIA 13,42 1,11 3,52 0,88 2,56

Os niveis de cloro residual na agua do chiller
aumentaram gradativamente ao longo das 20 coletas,
sendo o minimo observado de 0,5 ppm, durante as
primeiras sete coletas e 0 maximo de 6 e 8 ppm nas
Ultimas duas semanas, respectivamente, sendo amédia
de2,6 ppm (Tabelal). Emboraamaioriadosresultados
verificados apresentaram-se dentro do que determina
a legislacdo, o sistema manual de cloragdo e a

inexisténciadeum protocolo utilizado pelaEmpresa, pode
ter prejudicado o processo de cloragéo.

No periodo da realizacdo da pesquisa os valores
do fluxo de &gua (Tabela 1) foram inferiores aos
exigidos pela legislagdo, sendo as médias aferidas
para o pré-chiller de 1,11L por carcaca e de 0,88L
para o chiller.
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Das 120 carcacas pesquisadas, duas foram
positivas para Salmonella spp, sendo que uma
carcaca foi coletada antes do pré-chiller e a outra

apos o chiller. O sorovar identificado nas duas
carcacas foi Salmonella O8, 20: z,,z,, (Tabela 2).

Tabela 2. Frequiéncia de isolamento de Salmonella spp. e sorovares identificados em amostras de carcagas de frangos
antes e apos o processo de resfriamento em um frigorifico avicola de pequeno porte localizado no norte do Estado do

Parang, Brasil.
N°/ Coleta Ponto de amostragem I solamento Salmonella / n(%) Sorovares
5 Apbs o Chiller 1/6 (16,6%) S. 08, 20:24,23
11 Antes do pré-chiller 1/6 (16,6%) S. 08, 20:24,23

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA-RDC n° 12/2001) aprovou o
Regulamento Técni co sobre Padrdes Microbiol 6gicos
para Alimentos, e somente estabeleceu que
Salmonella spp. deve estar ausente em 25g de
carnes resfriadas, ou congeladas, “in natura”, de
bovinos, suinos e outros mamiferos (carcagasinteiras
ou fracionadas, quartos ou cortes), carnes moidas;
miUdos de bovinos, suinos e outros mamiferos, ovos
e derivados (BRASIL, 2001). Observa-se que a
resolucdo exclui a carne de frango, mas a ANVISA
através da RDC n.° 39/2002 (BRASIL, 2002)
aprovou o Regulamento técnico para Instrucoes de
Uso, Preparo e Conservacdo na Rotulagem de
Carnes de Aves e seus Miuldos Crus, Resfriados ou
Congelados cominstrugdes minimas obrigatorias para
gue auxiliem o consumidor no controle do risco
associado ao consumo destes alimentos nos quais a
Salmonella spp. pode estar presente.

Resultados diferentes dos observados no presente
trabalho foram verificados por Almeidae Silva(1992)
gue observaram umamaior ocorrénciade Salmonella
Spp. apos o resfriamento das carcagas de frango em
um abatedouro com evisceracdo mecanica (4/12), o
qual apresentava temperatura de 21°C e 6°C e zero
de cloro residual nos dois tanques de resfriamento e
um outro com evisceragdo manual (2/12), o qual
apresentava 21°C e 2°C e cloro residual acima de
5ppm nos dois tanques de resfriamento. Os autores
discutem a possibilidade daaguadostanques de pré-
resfriamento, ter participacdo na contaminacao
cruzada das carcacas por salmonelas.

Lillard (1990) relatou que umapesquisareaizada
pelo Servico de Inspecéo nos Estados Unidos (“ Food
Safety and Inspection Service’) monstrou que 5%
das aves que chegavam ao abatedouro estavam
contaminadas por Salmonella spp., e apds a etapa
final do processamento a contaminagdo aumentou
para 36% nas carcagas dos frangos.

Dickel et al. (2005) analisaram 60 carcagas
coletadas antes e depois da passagem pelo chiller
em um abatedouro de tecnol ogia semi-automatizada
com abate diario de 20 mil aves e um de tecnologia
totalmente automatizada e abate diario de 380 mil
aves no Rio Grande do Sul. Os autores nao
encontraram Salmonella spp. no primeiro
abatedouro, mas no segundo verificaram umaelevada
freqliéncia de salmonela (70%, antes do chiller e
20% depois do chiller). Pode-se inferir que as atas
velocidades nas linhas de abate, equipamentos
desregulados, desuniformidade no tamanho das aves,
temperaturas inadequadas no pré-chiller e chiller e
cloracéo deficiente, possibilitaram a contaminacéo
cruzada com enterobactérias, entre elas, as
salmonel as paratificas.

A contaminac&o cruzada observada no presente
trabalho, também pode ser justificada pelo fato de o
frigorifico estudado apresentar tecnologia
automatizada, temperaturas inadequadas no pré-
chiller e chiller e cloragdo deficiente.

O uso de apenas um meio de enriguecimento
seletivo neste trabalho pode ter influenciado na
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recuperagdo de um nuimero baixo de Salmonella spp.
Os meios de enriquecimento sel etivo recomendados
pela “Assaciation of Official Analytical Chemist”
(AOAC) e pela “Food and Drug Administration”
(FDA) sé&o os caldos selenito cistina (SC) e
tetrationato (TT), enquanto que, a “International
Organization for Standardization” (1SO) recomenda
TT e Rappaport-Vassiliadis (RV) (RIPABELL etal.,
1997). No Brasil, a legislagdo (BRASIL, 1995)
sugere apenas o uso de TT ou SC. Vérios estudos ja
foram realizados comparando a eficiénciados meios
liquidos de enriquecimento seletivo. Ramalho, Lima
e Silva (2000) obtiveram melhores resultados com a
combinacdo entre TT e RV, sendo que das 30
amostras de carcacas de frango analisadas, 13
(43,3%) foram positivas para Salmonella spp.
Resultados semel hantes foram encontrados por

Nogueira e Franco (1996) que detectou 46 amostras
positivas em 100 analisadas.

Poucos sdo ostrabal hos encontrados naliteratura
gue analisaram a agua dos tanques de pré-
resfriamento atuando na contaminacdo cruzada de
Salmonella spp. em carcacas de frangos.

Das 120 amostras de agua analisadas neste
trabalho, seis (5,0%) foram positivas para
Salmonella spp. Todas as amostras foram col etadas
da agua do pré-chiller. Dos seis sorovares, cinco
foram identificados como Salmonella 08, 20: z,, z,,
e um como S. Tennessee (Tabela 3). Salmonella
08, 20: z,,z,, pertence ao grupo das salmonelas
paratificas que sao representadas por, aproximadamente,
1500 sorovares podendo ser encontrados em aves e
mamiferos clinicamente saudavei's, sendo de grande

relevancia para a salide publica.

Tabela 3. Fregtiéncia de isolamento de Salmonella spp. e sorovares identificados em amostras de égua do pré-chiller
em um frigorifico avicola de pequeno porte localizado no norte do Estado do Parana, Brasil.

N Coleta Amostras positivas/ n (%) Sorovares
8 1/6 (16,6%) S. Tennessee
2/6 (33,3%) Salmonella 08, 20:24,2,3
9 1/6 (16,6%) Salmonella 08, 20:24,253
11 2/6 (33,3%) Salmonella. 08, 20:24,23

Lillard (1990) isolou Salmonella spp em 52,8%
de um total de 54 amostras de agua analisadas do
tanque de resfriamento, e observou que o tanque é
um local que favorece a contaminagéo cruzada.

O sorovar Tennessee ja esteve presente entre 0s
mais freqlientes isolados em episddios de infecgdo
alimentar em humanos no Brasil (CAUDURO;
MEZZANI; DIAS, 1986). Pesguisas mostram que
esse sorovar tem sido isolado deleite em pd destinado
ao consumo decriangcas (CENTER FOR DISEASES
CONTROL, 1993), matérias-primas e racdo para
aves (HOFER; SILVA FILHO; REIS, 1997), em
fezes e linfonodos mesentéricos de suinos abatidos
em frigorificos do Rio Grande do Sul (BESSA;

COSTA; CARDOSO, 2004) e em abatedouros de
aves (DICKEL et a., 2005). S. Tennessee pode ser
introduzidaem umagranjaatravésdacompradeaves,
agua, racdo ou equipamentos contaminados ou pelo
homem.

As médias logaritmicas de CT nas carcagas de
frango variaram de 3,24 NMP/g a 4,04 NMP/g no
pré-chiller. A variagdo para os frangos que sairam
do chiller foi de 1,85 NMP/g a 3,69 NMP/g. N&o
houve diferencasignificativa(p>0,05) entreasmédias
logaritmicas do nimero mais provéavel de CT em
relacdo a entrada e a saida dos tanques, em um
mesmo dia de coleta (Tabela 4).
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Tabela 4. Médias logaritmicas, desvio padrdo e contagens minimas e maximas de coliformes totais, coliformes
termotolerantes (log,, NMP/g), psicrotréficos e aerdbios mestfilos (log,, UFC/g) das amostras de carcagas frango
coletadas antes do pré-chiller e apds a passagem pelo chiller das 20 coletas em um frigorifico avicola de pequeno

porte localizado no norte do Estado do Parand, Brasil.

Antes do Pré-chiller (n=60)

Apbs o Chiller (n=60)

Padréo
Microbiol égico Intervalo de Médiade Intervalo de Médiade
contagem contagem contagem contagem
CT 2,3-4,40 3,74 0,0-4,04 3,10
CTT 2,3-4,04 3,65 0,0-4,04 3,00
MP 2,0-6,63 4,21 2,0-574 3,66
AM 40-841 6,4 4,0-8,05 5,60

CT.: ColiformesTotais

CTT: Coliformes Termotol erantes
MP: Microrganismos Psicrotroficos
AM: Aerdbios Mestfilos

Para CTT a legislacdo (BRASIL, 2001)
estabel ece um limite maximo de 10°UFC/g em carnes
resfriadas ou congeladas de aves. As médias
logaritmicas de CTT nas carcagas de frango variaram
de 3,24 NMP/g a3,91 NMP/g no pré-chiller ede 1,73
NMP/g a 3,69 NMP/g no chiller, variagbes abaixo do
limite méximo estabelecido pela legidacdo brasileira
N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre as
médias |ogaritmicas (Tabela4).

De acordo com a literatura, niveis de
contaminagdo por AM de 10? a 10° UFC/cm? em
carnes podem indicar condi¢oes higiénicas adequadas
no abate e contagens acima de 10° podem significar
condi¢desinadequadas (GILL, 1998). Contaminactes
de carne em torno de 10° UFC/cm? podem indicar
inicio do processo de deterioracdo com producéo de
odor desagradével e comprometimento da vida de
prateleira. Com contagensiguais ou superioresa 107
UFC/cm? limosidade japode ser evidenciada (GILL,
1998; FRANCO; LANDGRAF, 2002). Apesar da
legislacdo atual ndo estabelecer limites para AM e
MP, as contagens obtidas sugerem deficiéncia
durante o processamento das carcacas.

NaTabela4 constam os resultados das contagens
de AM e MP, respectivamente. As médias
logaritmicas mais elevadas obtidas antes da entrada
das carcagas no pré-chiller foram de 7,42 NMP/g
para AM e 5,73NMP/g para MP. ApGs o chiller as

médias logaritmicas mais elevadas foram de 6,62
NMP/g a 5,32 NMP/g, para AM e MP,
respectivamente. N&o houve diferenca significativa
(p>0,05) entre as médias logaritmicas do nimero
mais provavel de CT do pré-chiller e chiller. As
médias logaritmicas variaram de 2,69 NMP/100mL
a 5,20 NMP/100mL no pré-chiller e de 0,84 NMP/
100mL a5,04 NMP/100mL no chiller. Nasamostras
de agua do pré-chiller e chiller também néo
apresentaram diferenca significativa (p>0,05) com
relacdo as médias de CTT que variaram de 2,41 log
NMP/100mL a 5,20NMP/100mL no pré-chiller e
de 0,84 NMP/100mL a5,04 NMP/100mL no chiller.
As médias logaritmicas das contagens de MP néo
apresentaram diferencasignificativa (p>0,05) nadgua
do pré-chiller e chiller (Tabela 5).

Os resultados deste trabalho mostram que, no
frigorifico estudado, apassagem das carcacasdefrangos
pelos tanques de pré-resfriamento ndo diminuiu de
maneira significativa a contaminac@o das carcacas.
Trabahos publicados por Ritter e Bergman (2003),
Thomson et d. (1975) e Thomson, Cox eBailey (1976)
também demonstraram que os tanques de resfriamento
ndo foram eficazes na reducdo da contaminacao
bacterianaem carcacas. Porém, Smith, CasoneBerrang
(2005), Soares, Rezende e Srebernich (2005), Reiber
eta. (1990), Campbell et a. (1983) e Surkiewicz et a.
(1969), afirmaram que os tanques foram eficazes na

higienizac&o das carcacas.
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Tabela 5. Médias logaritmicas, desvio padrdo e contagens minimas e maximas de coliformes totais, coliformes
termotol erantes (log,, NMP/g), psicrotrdficos e aerdbios mesofilos (log,, UFC/g) da agua do pre-chiller e do chiller
das 20 coletas em um frigorifico avicola de pequeno porte localizado no norte do Estado do Parana, Brasil.

Antes do Pré-chiller (n=60)

Apobs o Chiller (n=60)

Padréo
Microbiolégico Intervalo de Médiade Intervalo de Médiade
contagem contagem contagem contagem
CT 0,30-5,38 4,00 0,30-5,20 2,81
CTT 2,23-5,20 3,81 0,30-5,20 2,73
MP 2,30-6,60 4,40 2,00-7,28 4,13

CT: Coliformes Totais
CTT: Coliformes Termotolerantes
MP: Microrganismos Psicrotroficos

Vé&rios fatores podem influenciar nas contagens
de microrganismos em carcagasimersas nostanques
de pré-resfriamento, como o fluxo de &gua (L/
carcaca), temperatura, cloracdo, grau de
contaminacdo das carcagas antes do pré-chiller e
higienizacdo dos equipamentos. Neste trabalho o
fluxo insuficiente de &gua, a contaminagéo das
carcacas antes da passagem pelo pré-chiller e a
hi gi eni zac&o i nadequada dos equi pamentos podem ter
influenciado a ineficécia dos tanques de pré-
resfriamento na diminuicdo da contaminacdo das
carcacas. Houston (1985) e Mead (1974) verificaram
que a€ficaciadahigienizacdo das carcagas no chiller
depende, essencialmente, da quantidade de agua
usada. Volume e fluxo inadequados de agua podem
propiciar um acimulo de microrganismaos no chiller
aumentando os hiveis de contaminagdo das carcagas.

Neste trabalho observou-se que n&o houve
diferenca significativa nas médias das contagens de
microrganismos nos frangos, antes e apds apassagem
pelos tanques, assim como na &gua do pré-chiller e
chiller. Isto poderiaser explicado pelacontaminacéo
elevada das carcagas antes do pré-resfriamento,
hi gi eni zag&o inadequada dos equipamentos, fluxo de
aguainsuficiente etemperaturas daaguadostanques
de pré-resfriamento acima das preconizadas pela
legislacdo em algumas afericdes.

Os resultados obtidos nesta pesquisa indicaram
que no frigorifico pesquisado: os tanques de pré-

resfriamento ndo foram eficazes em reduzir a carga
microbiana das carcacas, pois ndo foi verificada
diferenca significativa entre as médias de
microrganismos indicadores nas carcagas antes e
apos o resfriamento; a presenca de Salmonella spp.
em duas (2/120) carcagas de frango, sendo umaapos
o resfriamento, e em seis (5/120) amostras de agua
do pré-chiller representam risco a salde publica; os
sorovares encontrados nas carcagas e agua (S.
Tennessee e Salmonella O8, 20: z,, z,,) pertencem
a0 grupo das salmonelas paratificas.

Estes resultados reforcam a necessidade de
continuar a busca de procedimentos de controle que
visem a reducdo dos niveis de contaminacdo de
carcacas de frango por Salmonella, e
consequentemente reduzir o risco potencial de
transferéncia destes microrganismos para humanos
através do consumo de alimentos preparados a base
de produtos de origem animal contaminados. Tais
procedimentos incluem necessariamente a
implantacdo de programas de analise de risco e
controle de pontos criticos, envolvendo desde a
criacdo do animal até o preparo do alimento pelo
consumidor, passando especialmente pelo
processamento do produto na planta industrial. Isto
permitirdumamelhorianaqualidade microbiol 6gica
do produtofinal.
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