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Avaliacédo da qualidade microbioldgica de carnes
mecanicamente separadas de origem avicola obtidas
por dois processos de producao

Microbiological quality evaluation of mechanically deboned poultry
meat processed from two different procedures

Oswaldo Durival Rossi Janior,* Teresa Cristina Lopes Fernandes Garcia**

Resumo

Foram avaliadas, quanto as caracteristicas microbiolégicas, as carnes mecanicamente separadas de aves oriundas de dois
processos de obtencéo. Para o produto obtido no Processo 1 (processamento dos dorsos, 0ssos do peito e pescogos apds
desossa manual de carcagas pré-resfriadas entre 7 e 10°C em continuidade ao processo de abate), os valores médios da
contagem padrdo de mesofilos e psicrotréficos foram de 1,2 x 10°5UFC/g e 1,4 x 10°UFCl/g, respectivamente; para bolores e
leveduras, 7,2 x 10? UFC/g e Staphylococcus aureus, 2,3 x 102UFC/g. Para o NMP de coliformes totais, coliformes fecais e
Escherichia coli, foram de 5,2 x 10%g, 3,0 x 10%g e 2,1 x 10%g respectivamente, sendo 27,5% de amostras positivas para
Salmonella spp. Para o produto obtido no Processo 2 (processamento dos dorsos, 0ssos do peito e pescogo resfriados entre
0° e 2°C, em tinel de congelamento), os valores médios da contagem padrdo de mesdfilos e psicrotroficos foram de 1,1 x
10°UFC/g, para bolores e leveduras 6,7 x 10°UFC/g e Staphylococcus aureus 2,8 x 10°UFC/g. Para NMP de coliformes totais,
coliformes fecais e E. coli foram 3,1x 10%g, 1,8 x 10%g e 1,4x 10°%g, respectivamente, e 25,0% das amostras se mostram
positivas para Salmonella spp. O processo 2 mostrou um ndmero mais reduzido de microrganismos (com excegdo do S.
aureus), mas a diferenca entre as médias mostrou-se nao-significativa (P > 0,05), indicando que a desossa mecanica, de
forma ininterrupta a desossa manual, mesmo com um produto com temperaturas mais elevadas, mostrou-se adequada. Os
valores encontrados sdo semelhantes aos relatados na literatura, em carne mecanicamente separada de aves e estdo abaixo
dos valores maximos permitidos pela legislacdo em relagdo aos microrganismos potencialmente patogénicos.

Palavras-chave: carne mecanicamente separada de aves, caracteristicas microbiol6gicas.

Abstract

The microbiological characteristics of the mechanically deboned poultry meat obtained from two different procedures of processing
were evaluated. In the Procedure 1 (processment of the backs, chest bone and necks immediately after the manual debone of
chilled carcasses between 7 and 10°C), showed for mesophilic and psychrotrophic total count, 1,2 x 10°UFC/g e 1,4 x 10°5UFC/
g, respectively; mould and yeast count, 7,2 x 102UFC/g and Staphylococcus aureus, 2,3 x 103UFC/g. MPN determination of
coliforms, fecal coliform and Escherichia coli showed 5,2 x 10%g, 3,0 x 10%/g e 2,1 x 10%g, respectively, and 27,5% of the samples
were positive for Salmonella spp. In the Procedure 2 (processment of the backs, chest bone and necks chilled between 0 and
2°C in a quick freezer) showed for mesophilic and psychrotrophic total count, 1,1 x 10°5UFC/g; mould and yeast count, 6,7 X
102UFC/g and S. aureus, 2,8 x 103UFC/g. MPN determination of coliforms, fecal coliforms and Escherichia coli showed 3,1 x 103/
g, 1,8 x 10%g e 1,4 x 10%g, respectively, and 25,0% of the samples were positive for Salmonella spp. The Procedure 1, with the
exception of S. aureus, but the means didn’t show a expressive differ, indicating that the mechanic deboned immediately after
the poultry were processed, showed suitable, even with highest temperature products. The results obtained were similar to the
literature findings of microbiological analysis of mechanically deboned poultry meat and they are within national references
values to concern pathogenic microorganisms.

Keywords: mechanically deboned poultry meat, microbiological characteristics.

Introducéo valor comercial, como dorso e pescog¢o, que chegam a
representar 23,5% do peso das carcagas. Essas partes retém
ainda quantidade consideravel de carne passivel de ser
aproveitada para o consumo humano, da ordem de 15 a 25%
em relagdo a carcaca (Beraquet, 1990).

O incremento na comercializacao de cortes dos produtos
avicolas (Anualpec, 2004), com a producédo de peito, coxas e
sobrecoxas, asas e os desossados na forma de filés, tem
levado a um crescente volume de o0ssos e partes de baixo
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Os separadores mecanicos, utilizados desde a década de
1950 (Froning, 1976), permitem o aproveitamento da carne
remanescente de maneira econdmica, racional e rentavel,
disponibilizando uma matéria-prima para uso em produtos
carneos moidos, como salsichas, salames e carnes
reestruturadas (Archile et al., 2000).

Essa carne é denominada internacionalmente de carne
mecanicamente separada, e a legislacéo brasileira preconiza
seu uso em substituicdo a carne in natura em produtos de
salsicharia nao tipificados, cozidos, na propor¢do maxima de
60% (Brasil, 2000).

Devido a sua forma de obtencdo, sua natureza altamente
fragmentada, sua composicdo, estrutura fisica e elevado pH
a carne mecanicamente separada esta sujeita a altos niveis
de contaminagéo e sua vida util esta limitada pelo desen-
volvimento microbiano e pela oxidacdo de lipideos (Garcia-
Matamoros et al., 1985; Krautil e Tulloch, 1987). Estudos
mostram que a qualidade microbioldgica da carne mecani-
camente separada depende, acima de tudo, do grau de
contaminacdo da matéria prima e das condi¢des higiénicas
do processo (Kolozyn-Krajewska et al., 1983; Rossi Junior et
al., 1990). A presenca de diferentes sorotipos de Salmonella
spp. em carcagas e cortes de aves ja foi relatada por Tavechio
etal. (1996), Costa et al. (1997), Almeida et al. (2000) e Santos
et al. (2000).

Diversos estudos, visando verificar a qualidade microbiolégica
de carnes mecanicamente separadas de origem bovina,
ovina e suina, mostram uma grande variabilidade de
resultados em relacdo a populagdo de microrganismos
mesofilos e psicrotréficos, Staphylococcus aureus, coliformes
totais, coliformes fecais, Escherichia coli e Salmonella spp.
(Fuchs et al., 1980; Smeltzer e Ramsay, 1981; Garcia-
Matamoros et al., 1985; Rossi Junior et al., 1990; Carmo e
Bandini, 1997). Essas varia¢des séo atribuidas as diferentes
condicdes de manipulagdo da matéria-prima, relacionando
também com a temperatura e o tempo de estocagem dos
ossos (Krautil e Tulloch, 1987).

Em relacdo a carne mecanicamente separada de aves,
diferentes pesquisas mostram que o produto geralmente
apresenta uma populacdo microbiana bastante elevada e
semelhante (Maxcy et al., 1973; Fuchs et al., 1980; Stecchini et
al., 1986; Bijker et al., 1987; Archile et al., 2000), comparavel
aquela da matéria-prima utilizada para sua obtencéo (Ostovar
et al., 1971). Excecéo é feita a presenca de Salmonella spp.,
em que os achados sdo bastante variados (Greenwood e
Swaminathan, 1981; Stecchini et al., 1986; Archile et al., 2000).

Na literatura encontram-se poucos dados sobre a qualidade
microbiolégica da carne mecanicamente separada produzida
no Brasil, principalmente em relacéo a de aves. A legislagéo
brasileira hoje determina um padrao microbioldgico para esse
produto, fazendo referéncia as bactérias do género
Salmonella, ao Staphylococcus aureus e ao Clostridium
perfringens e estabelece que a matéria-prima utilizada na sua
obtenc¢do, constituida de ossos, carcacas e/ou partes de
carcacas, seja mantida resfriada a temperatura ndo superior
a 10°C e que a separagcdo mecanica se proceda num prazo
ndo superior a 5 horas (Brasil, 2000).

No processo de abate de aves, as carcacas pré-resfriadas,
ap6s o respingo sdo retalhadas e desossadas gerando os
0ssos e partes, que sdo direcionados a desossa mecanica
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(Brasil, 1998). A realizagdo de todo esse processo demanda
certo tempo, que propicia a elevacdo da temperatura dessa
matéria-prima. Somando-se este aumento de temperatura
ao que a prépria maquina imprime durante o processo de
separagdo mecéanica, pode resultar em uma condicdo que
venha a comprometer a sua qualidade microbiolégica.

Tendo em vista 0 exposto, planejou-se a presente pesquisa a
qual tem por objetivo, avaliar, quanto a algumas caracteristicas
microbiolégicas, a carne mecanicamente separada obtida por
dois processos, um continuo a desossa manual e o outro
apoés o resfriamento dos dorsos, 0ssos do peito e pescogos
em tinel continuo.

Material e métodos

Neste estudo foram efetuadas as determinacdes da
populacdo de microrganismos heterotréficos mesdfilos e
psicrotréficos, de bolores e leveduras, de Staphylococcus
aureus, de coliformes totais, fecais e Escherichia coli e
também realizada a pesquisa de salmonelas em amostras
de carne mecanicamente separada de aves, colhidas em dias
normais de abate, em estabelecimento exportador, localizado
no interior do estado de Sao Paulo, oriundas de dois processos
de producéo.

No primeiro processo a carne mecanicamente separada foi
obtida de dorsos, 0ssos do peito e pescocos imediatamente
apos a desossa manual das carcagas pré-resfriadas, com
temperatura entre 7° e 10°C, em continuidade ao processo de
abate.

No segundo processo 0s dorsos, 0ssos do peito e pescogos,
antes de serem submetidos a desossa mecanica, eram
resfriados até temperatura entre 0° e 2°C, em tunel de
congelamento continuo (-40°C), o que demandava um tempo
de 2 a 3 horas.

Os dois processos foram realizados no mesmo horario e
mesmas condi¢bes, sendo que no processo 1 a carne
mecanicamente separada era obtida com temperatura entre
8 e 12°C e no processo 2, entre 4° e 6°C.

Foram analisadas 40 amostras do produto originario de cada
um dos processos e estas, na quantidade aproximada de
500 gramas, foram embaladas em sacos plasticos
esterilizados, os quais foram acondicionados em caixas
isotérmicas com blocos de gelo e remetidos ao Laboratério
de Analises Microbioldgicas de Alimentos de Origem Animal e
Agua do Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva e
Reprodugdo Animal da FCAV/Unesp, onde procediam-se as
analises microbioldgicas imediatamente apds a chegada.

Metodologia empregada

De cada amostra foram pesados, assepticamente, 25 gramas
e homogeneizados, em aparelho Stomacher, com 225 ml de
agua peptonada a 0,1% esterilizada, obtendo-se, assim, uma
dilui¢do inicial de 10. A partir desta dilui¢cdo, foram preparadas
diluicbes decimais até 10 empregando-se o mesmo diluente
(ICMSF, 2000).

A contagem de microrganismos heterotréficos aerébios ou
facultativos, mesdfilos e psicrotroficos foi realizada pela técnica
de semeadura em profundidade (ICMSF,2000), utilizando-se
agar padréo para contagem e incubacao a 35°C por 48 horas



para contagem de mesdfilos e a 7°C por 10 dias para a de
psicrotroficos.

O nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e fecais
(APHA, 2001) foi determinado pela técnica dos tubos multiplos,
empregando-se o caldo lauril sulfato triptose (LST) na etapa
correspondente ao teste presuntivo e os caldos lactose-verde
brilhante-bile a 2% (LBVB) e EC na etapa confirmatéria para
cada um dos grupos, respectivamente. A incubacao dos tubos
com caldo LST e LBVB foi realizada a 37°C por 24 a 48 horas
e daqueles com caldo EC a 44+0,2°C por 24 horas. A partir
dos tubos com caldo EC que apresentaram desenvolvimento
microbiano e gas, foram semeadas placas de agar eosina-
azul de metileno, as quais foram incubadas a 37°C por 24
horas. Colbnias sugestivas de Escherichia coli, ou sejam,
negras com brilho verde metalico ou rosadas de centro escuro,
foram isoladas e identificadas bioquimicamente através das
provas do IMViC.

Na contagem de Staphylococcus aureus foi utilizada a técnica
de semeadura em superficie (ICMSF,2000), distribuindo-se
através de algas de Drigalsky, 0,1 ml de cada diluicdo em
superficie de agar de Baird-Parker. Apds incubagdo a 37°C
por 24 a 48 horas, foram contadas as colénias negras
brilhantes, com zona de precipitacdo ao redor e circundadas
ou nao por halo claro caracteristico. Em seguida cinco coldnias
foram submetidas a identificacdo bioquimica através das
provas da oxidagdo e fermentacdo da glicose (O/F), da
producdo de catalase e DNAse, de coagulase livre e da
termonuclease. O nimero de S. aureus foi obtido com base
no nimero de coldénias com resultados positivos nessas
provas, proporcionalmente ao nimero de colbénias
contadas no agar de Baird-Parker.

Para a contagem de bolores e leveduras foi utilizada
a técnica da semeadura em profundidade
empregando-se agar extrato de malte acidificado até
pH 3,5 com solugdo de &cido lactico a 10%. A
incubacéo foi realizada a 25°C por cinco dias.

Tabela 1:
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Resultados e discussao

Os valores médios relativos as populagdes de meséfilos
obtidos nos processos 1 e 2, apresentados na Tabela 1,
embora relativamente elevados, sdo semelhantes aos valores
compreendidos entre 10° e 108 UFC/g obtidos por diversos
pesquisadores em carne mecanicamente separada de aves
(Maxcy et al., 1973; Fuchs et al., 1980; Krautil e Tulloch 1987;
Archile et al., 2000). Ostovar et al. (1971) encontraram
populacdo média de 3,2 x 10° UFC/g em carne mecani-
camente separada de dorsos e pescoc¢os oriundos da
desossa manual em processo ininterrupto ao abate de aves,
0 que os levou a recomendar esse tipo de processo, tendo
em vista que o produto oriundo de ossos armazenados
apresentou 7,1 x 10° UFC/g. Por outro lado, valores mais ele-
vados, proximos a 107 UFC/g, foram obtidos por Garcia-
Matamoros et al. (1985), Stecchini et al. (1986) e Bijker et al.
(1987) em carne mecanicamente separada de ossos de
suinos, perus e frangos, respectivamente, armazenados a
diferentes temperaturas por até 24 horas.

PopulagGes de microrganismos mesofilos inferiores as
apresentadas no presente estudo, da ordem de 10%a 10*
UFC/g, foram obtidas por Rossi Junior et al., (1990) e Carmo
e Bandini (1997) em carne mecanicamente separada de
bovinos. As peculiaridades do abate de aves, onde as
contaminacdes sdo praticamente inevitaveis, somado ao
contato com magquinarios e equipamentos em praticamente
todas as fases do processamento, poderiam justificar as
populagbes mais elevadas encontradas.

Valores médios das contagens de microrganismos mesofilos
e psicrotréficos, das contagens de bolores e leveduras e de
Staphylococcus aureus bem como os resultados do teste “t”
encontrados a partir de anélise de amostras de carne
mecanica-mente separada de origem avicola, obtidas através
de dois processos

Para a pesquisa de bactérias do género Salmonella
(ICMSF, 2000), 25g do produto foram homogenei-
zados com 225ml de 4&gua peptonada a 1,0%
tamponada e deixado em repouso por seis horas a

Determinacao

Populagio média em UFC/g®

Processo 1 Processo 2®  Valores de “t’

temperatura ambiente, seguido de incubacéo a 43°C
por 18 horas. O enriquecimento seletivo foi realizado
em caldo selenito cistina e caldo Rappaport-
Vassiliadis, adicionados de novobiocina. Apods, as
culturas foram semeadas em agar verde-brilhante

CP Mesfilos 1,2x10° 1,1x10° 0,92
CP Psicrotréficos 1,4 x 10° 1,1x10° 1,82M°
C Bolores e leveduras 7,2 x 107 6,7 x 10° 0,30"°
C Staphylococcus aureus 2,3x10° 2,8 x 10 0,97

e agar MacConkey, e as col6nias caracteristicas
submetidas a identificagdo presuntiva em TSI e na
prova da descarboxilagdo da lisina. As culturas com
resultado positivo nesta Ultima prova, denotada pela
coloragcdo pUrpura do meio e com alteragdes
sugestivas de reacdes bioquimicas atribuiveis as
salmonelas no agar TSI, ou sejam, superficie
alcalina pela ndo-fermentacdo da lactose e fundo acido e
negro pela fermentagcdo da glicose e producgdo de gas
sulfidrico, foram confirmadas sorologicamente e sorotipadas
no Instituto Adolfo Lutz, em Sao Paulo.

Analise Estatistica — Foi efetuada a comparagdo de médias
pelo teste “t” de Student (Dowdy e Wearden, 1991).

@ Unidades formadoras de col6nias/grama

@ Carne mecanicamente separada obtida em seguida a desossa manual

® Carne mecanicamente separada apds resfriamento da matéria-prima em tinel de
congelamento

NS N&o-significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p>0,05)

Os valores médios da populagcdo de microrganismos
psicrotréficos, embora evidenciem-se relativamente elevados,
mostram-se préximos aos encontrados por Krautil e Tulloch
(1987) e inferiores ao de 5,0 x 10" UFC/g, registrados por
Garcia-Matamoros et al. (1985) em carne mecanicamente
separada de ossos de suinos, mantidos sob refrigeragéo
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entre 2°C e 10°C, por 24 a 48 horas ap6s a desossa manual.
A menor populagdo de microrganismos psicrotroficos
encontrada no presente estudo, em relagéo a observada pelos
autores citados, pode ser atribuida a utilizagdo de uma matéria-
prima de melhor qualidade, provavelmente devido ao fato da
desossa mecanica ter sido realizada em continuidade ao
processamento normal de abate, em ambos 0s processos
ndo excedendo cinco horas entre o inicio do abate e as
operacgfes de corte, desossa manual e mecanica. Mesmo
utilizando uma matéria-prima com temperatura mais
elevada, como ocorreu no processo 1, proporcionan-
do uma carne com temperatura entre 12° e 16°C, a
rapidez no processo evidenciou-se eficiente no
controle da populagdo de psicrotréficos.

Tabela 2:

As populacdes médias de bolores e leveduras apre-
sentadas na Tabela 1 mostram-se pouco superiores

mostram bastante inferiores aos de 2,4 x 10° e 7,3 x 10°
microrganismos/g, relatados por Garcia-Matamoros et al.
(1985) e Balaz et al. (1986), respectivamente, em carne de
suinos. Encontram-se ainda préoximos aos obtidos por Fuchs
et al. (1980) e Archile et al. (2000) em amostras de carne
mecanicamente separada de aves, da ordem de 4,2 x 102
a4x10%ge 2,8x10%a5,1x 10%g, respectivamente, 0s quais
declaram estar dentro dos valores internacionais de
referéncia.

Valores médios do numero mais provavel (NMP) de coliformes
totais, coliformes fecais e Escherichia coli, bem como
resultados do teste “t” encontrados a partir de andlise de
amostras de carne mecanicamente separada de origem
avicola, obtidas através de dois processos

a de 5,0 x 102 UFC/g observadas por Rossi Junior et
al. (1990), que atribuiram este resultado as boas
condicdes de higiene dos diferentes ambientes que
antecederam a desossa mecanica. Os valores pouco

Microrganismos/grama

superiores encontrados no presente estudo pre-
sume-se serem inerentes ao abate de aves, que
proporciona condi¢des que favorecem a dissemina-
¢do desses microrganismos. O grande nimero de
aves que se adensam em magquinarios e equipa-
mentos exige maiores cuidados na higienizagéo
antes, durante e apos os trabalhos.

Os resultados médios obtidos na contagem de
Staphylococcus aureus, constantes da Tabela 1,

Determinacao Processo 1 Processo 2®  Valores de “t"
NMP Coliformes totais 5,2 x 10° 3,1x10° 2,01*
NMP Coliformes fecais 3,0x10° 1,8 x 10° 1,91
NMP Escherichia coli 2,1x10° 1,4x10° 1,30M

@ Carne mecanicamente separada obtida em seguida a desossa manual

@ Carne mecanicamente separada apds resfriamento da matéria-prima em tlnel
de congelamento

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)

NS N&o-significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p>0,05)

apresentam-se inferiores aos valores obtidos por
Garcia-Matamoros et al. (1985) de 9,3 x 10?2 UFC/g e por Bijker
etal. (1987) de 1,0 x 103UFC/g em carne de suinos e 2,5 x 10°
a 5,0 x 10* UFC/g em carnes de aves. Os Ultimos autores
atribuiram seus achados as populag¢des de Staphylococcus
aureus endémicos as unidades de abate, aconselhando o
resfriamento rapido da matéria-prima e da carne produzida.
Assim, pode-se presumir que os melhores resultados obtidos
no presente estudo se devam ao processo ter sido efetuado
em sequéncia a desossa manual. Embora os valores obtidos
se encontrem dentro dos padrdes estipulados pela legislacdo
brasileira, de até 500 UFC/g (Brasil, 2000), é aconselhavel
que boas praticas de manufatura sejam observadas durante
todo o processo.

Verifica-se na Tabela 1 que para o processo 2 os valores
médios das populagdes microbianas estudadas foram
inferiores aos obtidos no processo 1, com excecdo ao
Staphylococcus aureus, mas a diferenga entre as médias ndo
se mostrou significativa ao nivel de 5% de probabilidade,
indicando que os dois processos podem ser considerados
equivalentes quanto as caracteristicas microbioloégicas da
carne recém-obtida, mesmo obtendo-se uma carne com
temperatura mais elevada, como ocorre no processo 1, mas
gue economicamente é mais viavel.

Os valores médios do NMP de coliformes totais apresentados
na Tabela 2 mostram-se bem superiores aos valores
registrados por Rossi Junior et al. (1990) e Carmo e Bandini
(1997) em carne mecanicamente separada de bovinos (<10
microrganismos/g). Esses autores atribuiram os bons
resultados a uma matéria-prima de boa qualidade,
devidamente controlada em todas as fases do processo de
abate. Por outro lado, os resultados aqui apresentados se
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Os valores médios do NMP de coliformes fecais apresentados
na Tabela 2 revelam-se superiores aos valores médios
encontrados por Ostovar et al. (1971), de 4,6 x 10% microrga-
nismos/g e proximos aos obtidos por Fuchs et al. (1980), de
2,0 x 10%/g e por Archile et al. (2000), de 9,3 x 10°a 2,2 x 108
microrganismos/g, também analisando carne mecanicamente
separada de origem avicola.

Os valores médios do NMP de Escherichia coli apresentados
na Tabela 2 sao inferiores aos 10* microrganismos/g
encontrados por Garcia-Matamoros et al. (1985), em produto
de ossos de suinos estocados a 2°C por 24 horas. Por outro
lado, os valores se mostram muito superiores aos de 1,6
microrganismos/g registrados por Rossi Junior et al. (1990),
em carne mecanicamente separada oriunda de ossos de
bovinos. Archile et al. (2000) em produto de origem aviaria
encontraram valores préximos ao do presente estudo, que
denotam a necessidade de maiores cuidados com a matéria-
prima, ndo sé com relagdo as partes a serem desossadas
mecanicamente, mas principalmente nas fases do proces-
samento ap0s a evisceracao.

Os resultados relativos a populacdo de coliformes e
Escherichia coli podem ser explicados devido as
peculiaridades do processamento de abate de aves, em que
estas entram em contato com suas fezes ja a partir do
carregamento e transporte, em que ndo é possivel isolar o
trato gastrintestinal e onde altas velocidades e aberturas
exiguas do abdome podem favorecer a contaminacéo durante
a evisceragéo.

Verifica-se na Tabela 2, que no processo 2 os resultados
médios obtidos para o NMP de coliformes totais, coliformes



fecais e E. colimostraram-se inferiores aos obtidos no processo
1, com diferenca significativa do ponto de vista estatistico
apenas para os coliformes totais. Com base nesses
resultados, pode-se afirmar que os processos de produgado da
carne mecanicamente separada praticamente se equivalem,
podendo ser recomendado aquele em sequéncia a desossa
manual, que da origem a um produto com temperatura pouco
superior, porém economicamente € mais viavel.

Com relacdo ao isolamento de bactérias do género
Salmonella, cujos resultados sdo apresentados na Tabela 3,
dentre as amostras obtidas através do processo 1, 11
mostraram-se positivas, representando 27,5% das amostras
analisadas. Nas amostras obtidas através do processo 2, 10
apresentaram-se positivas, representando 25% das amostras
pesquisadas. A percentagem de isolamento no total de
amostras foi de 26,2%, um tanto preocupante, mas que €&
reflexo da ocorréncia de Salmonella spp. em carcagas de
frango, presentes em 10%, 32% e 46,7% das amostras em
trabalhos realizados por Costa et al. (1997), Santos et al. (2000)
e Almeida et al. (2000), respectivamente.

Comparando-se os resultados obtidos (Tabela 3) com os
achados de literatura, ha uma grande variabilidade de valores,
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desde 100% de positividade obtido por Garcia-Matamoros et
al. (1985), 77,4% por Smeltzer e Ramsay (1981), 61% por
Greenwood e Swaminathan (1981), 39% por Krautil e Tulloch
(1987), 4,5% registrados por Balaz et al. (1985) a auséncia
em carne mecanicamente separada de origem bovina e
suina, por Rossi Junior et al. (1990) e Carmo e Bandini (1997),
respectivamente e em aves, por Archile et al. (2000). A
desossadora pode disseminar 0S microrganismos, mas com
préaticas ruins de processamento, fica facilitada a multiplicagéo
e uma vez que a ave ja chegue infectada no processo de
abate, nem a melhor tecnologia garante um produto livre de
salmonela.

Dentre os sorotipos isolados, a S. Enteritidis, S. Agona e S.
Senftenberg, sdo comumente isolados de carcagas e partes
de carcagas de frangos (Costa et al.,, 1997 e Santos et al.,
2000). A S. Senftenberg mostrou-se o sorotipo de maior
ocorréncia, discordando dos achados de Tavechio et al. (1996).
Mesmo considerando-se as caracteristicas distintas da
elaboragéo da carne mecanicamente separada de aves e de
seu emprego em embutidos cozidos, tais resultados indicam
a necessidade de incremento nas medidas que visam o
controle da ocorréncia de salmonelas em toda a cadeia
produtiva aviaria.

Tabela 3: Total de amostras de carne mecanicamente separada de origem avicola obtidas através de dois
processos, total de positivas para as bactérias do género Salmonella, e sorotipos identificados

Processo 1

Processo 2 Total

Amostras analisadas 40 40 80
Amostras positivas para Salmonella spp. 11 (27,5%) 10 (25,0%) 21 (26,2%)
Cepas sorotipadas 13 10 23
Sorotipos identificados: S. Saintpaul (01)(3) S. Agona (01)

S. Enteritidis  (02)
S .Senftenberg (10)

S. enterica subs enterica sorotipo 4, 5, 12, i (01)
S. Enteritidis  (03)
S. Saintpaul (05)

@ Carne mecanicamente separada obtida em seguida a desossa manual

@ Carne mecanicamente separada ap6s resfriamento da matéria-prima em tlnel de congelamento

©® Numero de cepas identificadas como do sorotipo
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