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Resumo

Os produtos derivados de frango, quando elaborados com matéria-prima de ma qualidade e/ou manipulados em mas condi-
coes técnicas e higiénicas, tornam-se potencialmente capazes de originar infe¢gdes e/ou intoxicagbes alimentares. Em vista
disso, analisaram-se 30 amostras de lingliga de frango adquiridas no comércio do municipio de Niteréi no estado do Rio de
Janeiro — Brasil, quanto a contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas e psicrotréfilas vidveis em placas, Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes fecais, Contagem de clostridios sulfito-redutores viaveis em placas a 46°C, Pesquisa de
Salmonella, isolamento e identificagdo Staphylococcus aureus e teste de sensibilidade a antimicrobianos, objetivando obter
uma estimativa das condigdes higiénico-sanitarias das amostras analisadas. As médias na Contagem de bactérias
heterotréficas aerdbias mesdfilas e psicrotréfilas vidveis foram 3,85 Log Unidades Formadoras de Coldnias (UFC)/g e 5,09
Log UFC/g da amostra respectivamente. Na pesquisa de Staphylococcus aureus, 76,6% das amostras foram positivas. O
NMP de coliformes fecais médio foi de 2,23 Log /g da amostra. Na contagem de clostridios sulfito-redutores viaveis, todas as
amostras apresentaram resultados menores que 1,00 Log UFC/g. Todas as amostras foram negativas para Salmonella. As
cepas de Staphylococcus aureus apresentaram resisténcia a 97% dos antimicrobianos testados, enquanto que as de Escherichia
coli, a 91,7%. Os resultados indicam serem insatisfatérias as condi¢gdes higiénico-sanitarias das amostras analisadas, de-
monstrando a necessidade do desenvolvimento de padrbes especificos para o produto e de um controle maior na utilizacéo
de antibiéticos na industria avicola.
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Abstract

The poultry products when elaboraste with bad quality raw materials and/or handling on bad technics and hygiene conditions,
became potentially capable to origin food infections or toxinfections. Because of this, it has been analyzed 30 samples of
chicken sausage got at Niteréi county commerce (Rio de Janeiro State — Brazil) about viables aerobic mesophilic and psicrotrophilic
counts, enumeration of fecal coliforms by Most Probably Number - MPN, sulfite-reductors clostridias viables count at 46°C,
Salmonella and Staphylococcus aureus isolation and antibiotic resistance test, intending to obtain a estimate about hygienic-
sanitary conditions of analyzed samples. The averages of viable aerobic mesophilic and psicrotrophilic counts has been 3,85
Log10 Count Forming Units per gram (CFU/g) and 5,09 Log10 CFU/g of sample respectively. In the Staphylococcus aureus
isolation, 76,6% of samples has been positive. The fecal coliforms MPN middle has been 1,85 Log/g. In the sulfite-reductors
clostridias viable count at 46°C, all samples has presented results smaller than 1,00 Log10 CFU/g. All samples has been
negatives for Salmonella. The Staphylococcus aureus strains has been resistante to 97% of antibiotics testeds while Escherichia
coli strains has been to 91,7%. The results show us that hygienic-sanitary conditions of analyzed samples has been insatisfatories
indicating the necessity of a specific standards development for that product and a biggest control on antibiotics utilization in
poultry industries. V
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Introducao

E relevante a necessidade de uma avaliagdo bacteriolégica
dos alimentos para a saude publica, pois estes podem se
constituir em veiculos de transmissdo de patogenias ao ho-
mem e diminuir a vida util dos alimentos. No caso do alimen-
to objeto de andlise nesta pesquisa, se levarmos em consi-
deragdo a inexisténcia de uma legislagdo especifica, reforga
a relevancia deste estudo.

A linglica de frango é um produto de salsicharia que, generi-
camente, sdo produtos carneos picados, cominuidos ou
migados em variados graus. S&o constituidos por carnes das
diversas espécies e/ou sangue, visceras e outros tecidos
animais aprovados para o consumo. Podem ser curados ou
nao; quando embutidos, devem utilizar-se de envoltérios na-
turais ou artificiais aprovados pelas autoridades competen-
tes (Pardi et al., 1993).

Através de avaliagdo microbiolégica, é possivel uma estimati-
va da vida util ou prazo de vida comercial de um produto, bem
como, pela pesquisa de microrganismos patogénicos ou indi-
cadores de contaminagéo fecal, pode-se verificar a existéncia
ou néo de riscos a saude publica, advindos de seu consumo.

Pelczar (1981) cita que as aves recentemente depenadas e
evisceradas apresentam uma microbiota de superficie e que
a carne vermelha e a de aves, nao processadas, apresentam
uma microbiota heterogénea consistindo de bactérias
mesdfilas e psicrotréfilas autéctones, oriundas do solo e da
agua (meio ambiente), além de espécies bacterianas
introduzidas pelo homem e equipamentos durante o
processamento.

Os coliformes sdo espécies pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, usualmente ndao enteropatogénicos,
considerados indicadores de contaminagao fecal, sendo a
Escherichia coli a espécié padrao do grupo (Kornacki et al.,
1992). Segundo Riedel (1987), os principais alimentos
incriminados como causadores de toxinfegao por Escherichia
coli sdo, entre outros alimentos, as aves.”

Jawetz (1991) afirma que as infecgdes por Salmonella tém
aumentado acentuadamente nos ultimos anos, nos EUA, e
que o problema é agravado pelo uso indiscriminado de ra-
¢bes, contendo antimicrobianos que favorecem a prolifera-
¢do de salmonelas resistentes as drogas.

Segundo Acha (1986), os produtos derivados de aves tém um
papel importante na epidemiologia de Clostridium perfringens
tipo A.

Segundo Lancette e Tatini (1992), o crescimento de
Staphylococcus aureus em alimentos representa um sério
risco para a saude, pois varias cepas desta bactéria produ-
zem enterotoxinas termorresistentes que causam intoxica-
¢ao alimentar quando ingeridas, e entre os alimentos essen-
cialmente associados com intoxicacdo estafilocécica, esta a
carne de aves.

Os riscos provocados pelos antibiéticos se traduzem na sele-
¢ao de bactérias resistentes. Conforme Trabulsi (1991), a ori-
gem da resisténcia as drogas pode ser genética ou ndo. A mai-
oria dos microrganismos resistentes as drogas surge como
resultado das alteragdes genéticas e subseqlientes processos
de selecdo pelos-agentes antimicrobianos.
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Antunes (1985), em uma revisdo sobre o uso de antibiéticos
em alimentos, descreve que a utilizagdo dessas substancias
em aves tem aumentado sistematicamente nos Ultimos 25
anos, quer seja com o objetivo de se aumentar a vida util do
produto através de sua melhor conservagéo, quer pela busca
da eliminagdo do mau cheiro que se faz sentir logo apés a
evisceragao, devido a uma microbiota autéctone, ou ainda na
administragdo de antibiéticos as ragdes, para funcionarem
como bioestimulantes, visando o crescimento, desenvolvi-
mento e aumento da produtividade, buscando-se animais
maiores e mais pesados.

Objetivamos avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de ela-
boragéo e/ou comercializagao do produto, além de subsidiar o
estudo de padrdes microbiolégicos especificos para o produ-
to, bem como verificar a sensibilidade dos microrganismos
isolados frente a antibiéticos e quimioterapicos.

Material e métodos

O trabalho foi realizado no periodo de junho a dezembro de
1994, no Laboratério de Controle Microbiolégico de Produtos
de Origem Animal do Departamento de Tecnologia dos Ali-
mentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal
Fluminense, Niterdi, RJ.

Analisaram-se 30 amostras de linglica de frango (diversas
marcas), adquiridas em estabelecimentos de grandes re-
des de hipermercados, localizados no municipio de Niterdi-
RJ. A colheita foi procedida semanalmente, e as amostras
(embalagens originais), devidamente identificadas, eram
transportadas imediatamente para o laboratério em recipien-
tes isotérmicos com gelo. A avaliagao bacterioldgica foi reali-
zada seguindo as técnicas descritas no Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods
(Vanderzant e Splittstoesser, 1992). E esta constou da conta-
gem de bactérias heterotréficas aerébias mesdfilas e
psicrotréfilas viaveis em placas, enumeragdo de coliformes
fecais (técnica do Nimero Mais Provavel - NMP), contagem de
clostridios sulfito-redutores vidveis em placas a 46°C, pesqui-
sa de Staphylococcus aureus e Salmonella, enquanto que no
teste de sensibilidade a antimicrobianos, a técnica utilizada foi
a descrita por Bauer e Kirb (1980) e os antimicrobianos testa-
dos estdo relacionados no Quadro 1.

Resultados

Das 30 amostras analisadas, nao houve isolamento de
clostridios sulfito-redutores e Salmonella.

Observou-se que 76,6% das amostras foram positivas para
Staphylococcus aureus e 70% foram positivas para coliformes
fecais, onde o NMP médio foi de 2,73 log10/g e isolou-se
Escherichia coli em 9 destas amostras. As médias nas con-
tagens de mesdfilos e psicrotréfilos viaveis foram de 5,41
log10 Unidades Formadoras de Colénias (UFCs)/g e 6,08
log10 UFCs/g, respectivamente. Estes resultados estdo des-
critos no Quadro 2.

Os resultados obtidos nos testes de sensibilidade a
antimicrobianos efetuados com as cepas de Escherichia coli
e Staphylococcus aureus isolados podem ser visualizados
nos Gréficos 1 e 2.




Quadro 1: Antibiéticos componentes do Polidisco 24 Victor Lorian
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Quadro 2: Resultados em Log10 das contagens de mesdfilos,
psicrotréfilos, NMP de coliformes fecais e isolamento de
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Grafico 1: Percentagem de cepas de Escherichia coli resistentes
aos antibidticos testados

Antimicrobianos | Simbolo | Concentragao | Diametro minimo de Staphylococcus aureus viaveis
Polidisco emmc sensibilidade em
g milimetros Am. |[C.M.UFCs/g|C.P. UFQs/g Colifecais | S. aureus
NMP/g
icaci 17
‘ Amicacina Ac 30 1 XE] 6.48 515 "
Ampicilina A 10 13* 26** > 6.48 6.48 185 ;
Cloranfenicol Cl 30 15 3 2,20 6,48 1,85 +
Eritromicina E 15 15 4 3,75 6,48 1,85 +
Ceftriaxona R 30 21 5 3,86 4,93 1,95 +
Carbenicilina Ca 100 23" 17 6 3,96 6,48 2,63 +
Cofalon c 30 6 7 3,77 5,00 2,04 -
efalotina 8 4,00 6,48 3,38 -
Norfloxacina Fx 10 16 9 308 0.00 204 N
Penicilina P 10 16* 24*** 10 0,48 5,38 0,00
Rifampicina Ri 30 16 11 5,41 5,95 3,38 +
Cefotaxina Ct 30 20 12 3,95 6,48 3,66 +
Cefoxitina Cx 30 16 13 438 648 3,66 *
Ovacil 0 5 o 14 548 6,48 2,18 -
xacilina .. 15 2,65 3,95 1,85 - +
Tetraciclina T 30 17 16 0.00 6.48 0.00 .
Netilmicina Nt 30 15 17 4,59 6,48 1,95 +
Ceftazidina Cz 30 21 18 3,52 3,86 1,95 +
Trimetropin-sulf B 25 15 19 3,94 2,93 0,00 :
Gentamicina Ge 10 13 20 4,90 2,80 0,00 b
— 21 2,74 0,00 2,32 +
Tobramicina To 10 19 55 215 579 538 "
Cipro Froxacina Cp 5 14-21 23 4,30 3,40 1,60 +
Vancomicina \ 30 12 24 4,41 6,00 0,00 +
Nitrofurantoina F 300 15 25 2,90 0,48 1,95 +
Cefalexina Cn 30 16 26 1,00 0,00 0,00 +
Ciindamicina Ci 2 17 27 4.18 4,23 236 *
28 3,40 4,32 0,00 +
29 2,51 3,52 0,00 +
* Bactérias Gram negativas e Enterococos 30 4,65 3,57 0,00 -
** Estafilococos e outros microrganismos muito sensiveis a penicilina Média 385 509 203
*** Estafilococos ! ! !

Am = Amostras, CM = Contagem de mesdfilos viaveis, CP =

Contagem de psicrotréficos viaveis
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Grafico 2: Percentagem de cepas de Staphylococcus aureus
resistentes aos antibidticos testados
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Discussao

O numero de microrganismos aerdbios meséfilos encontrados
nos alimentos tem sido utilizado como indicador de qualidade
microbiolégica dos mesmos. Os resultados encontrados apre-
sentaram variagdes que vao da auséncia a valores superiores a
6,48 log10 UFCs/g do alimento, sendo que 75% das amostras
apresentaram valores iguais ou superiores a 4,00 log10 UFCs/
g. Cerqueira et al. (1986), analisando pele de frango, descrevem
que a presenga de valores iguais ou maiores que 3,00 log10
UFCs/g, de acordo com a Comissdo Nacional de Normas e
Padrdes para a Alimentos — CNNPA (Brasil, 1978) podem cau-
sar problemas aos consumidores, sendo um alerta quanto as
condicdes higiénico-sanitarias deficientes. Da mesma forma, a
contagem de heterotréficos aerdbios psicrotréfilos € importante
para indicar o grau de alterag@o e a expectativa de vida util do
alimento. Sob este aspecto, a Portaria-451 (Brasil, 1997) € omis-
sa, pois nd@o estabelece um valor limite para estes microrganis-
mos neste tipo de produto.

Os microrganismos indicadores séo utilizados com a finali-
dade de revelar praticas inadequadas de higiene, tratamento
e manipulagdo do alimento. Sua presenca no alimento indica
que os mesmos estiveram expostos a condi¢des que pude-
ram determinar a chegada aos mesmos, de microrganismos
patégenos e/ou toxigénicos. Os valores encontrados na enu-
meracao de coliformes fecais variaram da auséncia dos mes-
mos nas amostras a 3,66 log10/g, existindo concordancia
com Carvalho (1984), que analisou embutido frescal enume-
rando coliformes fecais, tendo como média 2,78 log10/g, res-
saltando o autor as implicagdes diretas com a satde do con-
sumidor e atuagdo destes microrganismos como
deterioradores, reduzindo a qualidade nutritiva dos alimen-
tos. Quanto a média aritmética do NMP de coliformes fecais,
que foi de 2,23 log10/g, este é superior ao valor maximo fixa-
do para coliformes fecais em produtos carneos crus pela
Portaria 451 (Brasil, 1997), que é de 2,70 Log10/g.

A presenca de Staphylococcus aureus em alimentos é de
grande importancia, pois pelo seu potencial enterotoxigénico
coloca em risco a salde do consumidor. Todas as amostras
analisadas foram termonucleases positivas e, segundo
Lancette e Tatini (1992), isso indica que esta bactéria multipli-
cou-se até um nivel superior a 6,30 log10 UFCs/g no produto.

Apesar da auséncia de Salmonella nas amostras analisa-
das, sua pesquisa em alimentos é de primordial importan-
cia, pois este microrganismo estd entre os mais importantes
causadores de doengas de origem animal. A contagem de
sulfito-redutores também se faz importante, ja que é um
parametro padronizado (maximo de 2,70 Log10 UFCs/g) pela
Portaria 451 (Brasil, 1997), e dentre estes, podemos encon-
trar o Clostridium perfringens, um importante agente de
toxinfegdo alimentar, sendo os principais alimentos
veiculadores as carnes e produtos carneos, assim como aves
e pescado.

Os resultados encontrados neste trabalho, com relagéo a re-
sisténcia antimicrobiana, apresentaram concordancia com as
afirmacgdes de Ferreira et al. (1986), que isolaram bactérias da
familia Enterobacteriaceae de amostras de ovo, carne moida
e lingliica em um estudo comparativo de sensibilidade a
antimicrobianos, que pela técnica de difusdo em meio sélido
apresentou, para a Escherichia coli, 100% de resisténcia. Os
mesmos ressaltaram a importancia da transferéncia ao con-
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sumidor, de microrganismos com alto grau de resisténcia,
fato este que pode dificultar a terapia empregada nas
toxinfeccdes. Antunes (1985) verificou que, nas aves tratadas
com clor-tetraciclina na industria, nas doses de 5, 10 e 15
ppm na agua de resfriamento, apés a evisceragéo, observa-
ram-se, respectivamente, 63%, 69% e 24% de cepas resis-
tentes. Segundo Russel (1984), o uso indiscriminado de an-
tibiéticos para estimular o crescimento de animais, cuja car-
ne é utilizada na alimentagdo humana, é uma das principais
causas de sérias doengas, as vezes fatais, nos seus consu-
midores.

Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, pode-
mos concluir que:

a) 73,33% das amostras apresentaram resultados acima do
limite estabelecido pela CNNPA (Brasil, 1978), quanto a
contagem de heterotréficos aerébios mesdfilos (e 80,0%
quanto a de psicrotréfilos, se levarmos em consideragao o
mesmo padrdo), estando, desta forma, improprias para
consumo (Gréfico 3);

26,67%
APROVADAS

73,33%
REPROVADAS

Gréfico 3: Comparagao das amostras com o padrdo estipulado em
BRASIL (1978), quanto a contagem de heterotréficos aerdbios
mesdfilos viaveis

b) 70,0% das amostras apresentaram-se positivas para
coliformes fecais, sendo que 13,33% destas estavam fora
do padrdo estabelecido (Brasil, 1997 Gréfico 4);

1333%
REPROVADAS

86:67%
APROVADAS

Gréfico 4: Comparagdo das amostras com o padréo estipulado em
BRASIL (1997), quanto a colimetria (coliformes fecais)

c) 76,6% das amostras apresentaram-se positivas para
Staphylococcus aureus, indicando risco para a satude do
consumidor;




d) As cepas de. Escherichia coli isoladas apresentaram re-
sisténcia a 91,7% dos antibiéticos testados, enquanto que
as cepas de Staphylococcus aureus apresentaram resis-
téncia a 97,0% dos mesmos;

Sugere-se que seja empreendido um esforgo por parte dos
orgaos competentes para a criagdo de padrdes microbiolégicos
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