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RESUMO

Com o objetivo de caracterizar microbiologicamergeprodutos de origem avicola produzidos
em Minas Gerais foram coletadas, pelo servico sleeigdo estadual e federal, 672 amostras de
ovosin naturae 240 amostras de carcacgas de frangos de comenpeates de cinco regides
distintas do estado. Foram realizadas as anaksesrdagens de mesdfilos aerdbios, coliformes
a 35°C e a 45°CStaphylococcuspp., coagulase positivo e negativo, bolores e levedaras
pesquisa d&almonellaspp. nos ovos. Nas carcacas foram realizadasadiseande contagens
de coliformes a 35°C e a 45°C, pesquisasStiphylococcuspp., deCampylobacterspp.,
Listeria monocytogenes.coli 0O157:H7 eSalmonellaspp. Os resultados encontrados nas
analises dos ovos demonstraram baixas contagetosiale os micro-organismos pesquisados e
também auséncia d&almonella spp. Porém, 34,2% das carcacas de frangos estavam
contaminadas por coliformes a 35°C e 13% por aolies a 45°C, todas as amostras foram
positivas parétaphylococcuspp. e 9,1% das amostras foram positivas Satmmonellaspp.,
15,5% paralListeria monocytogenes 2,1% paraCampylobacterspp. N&o foi observada a
presenca d&.coli O157:H7. Conclui-se que os ovos apresentam bdalgda microbioldgica

e que as carcagas de frangos de corte apreseritecahtagens de micro-organismos o que

pode causar problemas para o consumidor.

Palavras-chave:ovos, carcacas de frango, microbiologia
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ABSTRACT

A total of 672 samples af naturaeggs and 240 samples of chicken carcasses wéeetedl at
federally and state-inspected establishments flognfive regions of Minas Gerais - Brazil -
with the aim of evaluating their microbiological ajity. All egg samples were submitted to
counts of aerobic mesophilic microorganisms, catife at 35°C and 45°C, coagulase-positive
and negativeStaphylococcuspp., molds and yeasts and also isolatio®amonellaspp. All
samples of chicken carcasses were submitted totsaincoliforms at 35°C and 45°C and
isolation ofStaphylococcuspp.,Campylobactespp.,Listeria monocytogeneg. coliO157:H7
and Salmonellaspp. Egg analyses showed low counts of all bactes well as absence of
Salmonellaspp. However, 34.2% of chicken carcasses wereagonated by 35°C coliforms,
13% by 45°C coliforms; all samples tested positoreStaphylococcuspp., 9.1% t&@almonella
spp., 15.5% td.isteria monocytogeneand 2.1% foilCampylobactespp.E. coli O157:H7 was
not isolated from the samples. Thus, it was coredutthat the analyzed eggs had appropriated
microbiological quality but high counts of microargsms found in chicken carcasses may

represent a risk to the health of consumers.

Key words: eggs, chicken carcasses, microbiology
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1 INTRODUCAO com que a melhoria da qualidade dos
produtos seja uma busca constante. O
O Brasil é, na atualidade, um dos maiores conceito de qualidade deve ser encarado de
produtores mundiais de commodities duas maneiras diferentes: no mercado
avicolas e o maior exportador de carne de interno, para que produtos melhores e mais
frango. O sucesso da avicultura nacional é baratos possam ser oferecidos a populagéo e
decorréncia direta dos avancos tecnolégicos no mercado externo, em que 0S principais
ligados a selecdo genética e ao manejo dasexportadores vém se preparando para uma
aves. De acordo com os dados da Unido competicdo cada vez mais intensa pelos
Brasileira de Avicultura, o setor de produgdo compradores.
de carne de frango, em 2011, chegou a um
total de 13,058 milhdes de toneladas A maior valorizacdo das vantagens nutritivas
produzidas. Esses nimeros colocam o pais € funcionais dos produtos avicolas pelos
em 3° lugar noanking de producéo ficando  consumidores depende da qualidade dos
atrds somente dos Estados Unidos e da produtos que s&do oferecidos ao mercado,
China. Do volume total de frangos parametro este que influéncia na aceitagéo,
produzido pelo pais, 69,8% foram nos habitos e decisdes do consumidor final.
destinados ao consumo interno, e 30,2% Desta maneira, muita énfase tem sido dada a
para as exportacdes. Com isto, o consumo seguranca alimentar sob o ponto de vista de
per capita durante o ano de 2011, de carne inocuidade, o que exige a utilizagcdo de
de frango atingiu 47,4 Kg por pessoa. A fundamentos cientificos no estabelecimento
producdo de ovos para consumo no Brasil, de padrGes, especificacées e recomendacoes
em 2011, foi de 2,7 bilhdes de dazias e o aplicadas ao controle de alimentos para
Estado de Sdo Paulo foi o maior produtor assegurar ao consumidor a aquisicdo de
contribuindo com 35,9% da producdo produtos que ndo oferecam risco a saude. A
brasileira, seguido por Minas Gerais, com preocupacdo com a qualidade e a sanidade
11,45% e Espirito Santo, com 7,77%. O do produto inicia-se na elaboracdo da
consumaper capitade ovos no Brasil foi de ~ matéria-prima, passa pela manipulagéo
162,57 unidades/ano. A participagdo do industrial, segue pelo transporte e se
Brasil como exportador mundial de ovos completa nos setores de transporte,
ainda é timida e as exportacbes brasileiras armazenamento e exposicdo a venda. Do
somaram 16,6 mil toneladas. As principais ponto de vista de saude, os conceitos de
regides de destino do ovo brasileiro foram a sanidade e qualidade ndo podem ser
Africa, com 11,2 mil toneladas e o Oriente considerados isoladamente, uma vez que um
Médio, com trés mil toneladas (UBABEF, produto pode atender aos padroes de
2012). qualidade relativos as condigbes fisicas e
organolépticas e estar sanitariamente
Esta grande producdo de carne de frango e inadequado, por conter produtos ou
de ovos para consumo aliada a continua substancias nocivas a saude. A inocuidade
evolucdo na qualidade dos produtos avicolas alimentar passa entdo a ser uma questdo
certamente trard beneficios sociais e essencial para o0s consumidores, que
econdmicos ao pais, proporcionando boa esperam alimentos seguros e acreditam que
alimentacéo as populagdes e 0 governo, em cooperacdo com as inddstrias
desenvolvimento para toda a regido. O e institui¢Bes cientificas, possa garantir isto.
mercado internacional € um dos fatores que
impulsiona o crescimento em quantidade e O conceito de perigo, inserido no estudo da

z

qualidade das producdes avicolas, fazendo seguranca alimentar, € definido como
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qualquer elemento de natureza fisica, animais e posterior manipulacdo das
guimica ou biologica que, quando ingerido, carcagas assim como na manipulacdo dos
podera afetar a saude ou seguranca doovos. O controle higiénico-sanitario na
consumidor. Normalmente, em alimentos, industria de carne e de ovos deve ser um
sdo muito enfatizados os perigos de natureza sistema dinamico, efetuado pela aplicagcédo
biolégica, e incidentes dessa natureza, de programas de controle sistematizados,
principalmente devido a presenca de elaborados peloCodex Alimentarius e
bactérias patogénicas, fungos ou suas adotados pelo Ministério da Agricultura
toxinas, sado de ocorréncia frequente. Pecuéria e Abastecimento (MAPA) que
Aplicando-se esta sistematica de estudos ao enfatizam as medidas gerais necessérias face
caso especifico da cadeia de producdo de aos fatores que direta ou indiretamente
frangos e ovos, os dados disponiveis na possam afetar a qualidade dos alimentos de
literatura indicam que os produtos avicolas origem animal em geral.

sdo importantes veiculos de doencas de

origem alimentar. Nos Estados Unidos, no Assim, antes de se considerar a qualidade
periodo de 1973 a 1991, estes produtos propriamente dita de um alimento, é
foram responsaveis por 5% dos surtos e fundamental a existéncia de uma infra-
10,8% dos casos de doencas de origem estrutura higiénica desde a fabricagéo até a
alimentar registrados. InGmeras bactérias exposicdo do produto a venda. Tais
patogénicas sdo normalmente detectadas nasassertivas sobre qualidade fundamentam
carcacas de frango e nos ovos. Entre elas, uma co-gestdo de responsabilidade entre a

merecem atencdo espec&hlmonellaspp, entidade produtora e o o6rgéo oficial de
Campylobacter jejuni Escherichia coli controle de seguridade do alimento, no qual
Staphylococcus aureus Listeria devemos alicercar o sistema de Inspecéo

monocytogene® representantes da familia Industrial e Sanitario de Aves.
EnterobacteriaceagButzler, 2004, Jay et

al., 2005). Desta maneira, a avaliagdo Considerando estes aspectos, 0 objetivo
microbiologica dos alimentos constitui-se deste trabalho foi caracterizar
em um dos parametros mais importantes microbiologicamente ovos de consumo e
para se determinar a qualidade e a sanidadecarcacgas de frango produzidos no Estado de
dos alimentos, e é igualmente importante Minas Gerais.

para verificar se padrbes e especificagbes

microbiol6gicas nacionais e internacionais N
estdo sendo atendidas adequadamente. 2 REVISAO DE LITERATURA

O controle da presenca de micro-organismos 2.1 Micro-organismos de importancia
patogénicos em carcacas recém processadasem produtos de origem avicola

e nos ovos é bastante dificil, pois a

ocorréncia de contaminagbes em carne e 2.1.1  Micro-organimos  mésofilos
ovos pode ser encarada com naturalidade, gergbios

uma vez que alguns micro-organismos

fazem parte da microbiota das aves. A Micro-organismos mesdfilos aerdbios s&o
incidéncia e a quantidade de micro- bactérias que necessitam de oxigénio para
organismos presentes na carne e nos OVOSsobreviver e que crescem em temperaturas
varia de acordo com as condi¢des de manejo entre 10 a 45°C, sendo sua temperatura
durante a criagio e com o0s cuidados gtima em torno de 30 e 40°C. Para um
higiénicos nas operagées de abate dos melhor desenvolvimento, estes micro-
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organimos necessitam de uma atividade de fisioldgicas distintas. Sdo organismos que

agua (AW) em torno de 0,97 até 0,99. estdo presentes, em sua grande maioria, no
Dentre as bactérias aerdbias mesofilas de solo e no ar, e sdo muito importantes quanto
interesse no estudo destacam-se espécies daa sua acdo nos alimentos, pois, além de

familia Enterobacteriaceaee dos géneros
Bacillus  Clostridium Corynebacterium,
Micrococcuse StreptococcugRiedel, 1987;
Jay et al., 2005).

alguns poderem produzir toxinas
(micotoxinas), tém uma elevada capacidade
de decompor a maioria dos alimentos
(Franco e Landgraf, 2008).

A contagem padrdo em placas de bactérias No que diz respeito a estrutura, os bolores

aerObias mesdfilas é um bom método para
avaliar a contaminacdo do alimento, sendo
um indicador da qualidade sanitaria do
mesmo. O seu indice visa verificar a
contaminacdo geral do produto e tem sido
usado como indicador da qualidade
higiénica na manipulacdo e armazenamento,
fornecendo uma idéia sobre seu tempo (til

sdo caracterizados por seu aspecto
filamentoso e pelo crescimento em forma de
uma massa disforme que se espalha
rapidamente, podendo cobrir muitos

centimetros quadrados em dois a trés dias.
As leveduras sdo, em sua maioria, fungos
unicelulares e se diferenciam das bactérias
pela maior dimensdo de sua célula e pelo

de conservacdo. Um numero elevado nesta formato celular oval, alongado, eliptico ou
contagem, na grande maioria dos alimentos, esférico. Apesar de ndo ser conhecida
indica que o mesmo ¢€ insalubre, mesmo que nenhuma espécie de levedura responsavel
0os reconhecidos patégenos nao estejam por casos de toxinfeccdo alimentar, a sua
presentes e que ndo tenham ocorrido proliferagdo nos alimentos pode levar a sua
alteracdes detectaveis em suas condi¢Bes degradacgéao (Jay et al., 2005).
organolépticas. Uma contagem elevada
destes  micro-organismos  pode  ser A temperatura Otima de crescimento desse
consequéncia do uso de matéria prima grupo de micro-organismo encontra-se na
contaminada, processamento insatisfatério faixa de 25°C a 28°C, crescendo também em
da mesma ou armazenamento prolongado do temperaturas Otimas para crescimento de
produto. E um parametro de importancia, micro-organismos mesdfilos a 35 até 37°C
pois, além de indicar a qualidade sanitaria porém, raramente em temperatura oOtima
do produto, pode, também, indicar que h4 a para crescimento de bactérias
possibilidade de crescimento de patégenos, termotolerantes (45°C). Seu crescimento néo
j& que a maioria das bactérias patogénicas de€ incomum sob condi¢cdes de refrigeracao
origem alimentar é mesofilica. Considera-se, (5°C), porém, abaixo de 10°C negativos 0s
assim, que as bactérias mesofilicas podem alimentos podem ser considerados
causar tanto alteracGes organolépticas nos microbiologicamente estaveis. A contagem
alimentos como danos a saude do homem, de bolores e leveduras se faz necessaria para
caso estes alimentos sejam consumidos obter informacdes sobre as condi¢des de
(Franco e Landgraf, 2008). higiene no processamento, transporte e
armazenamento de alimentos em geral
2.1.2 Bolores e leveduras (Brasil, 2003; Silva et al., 2007).
Bolores e leveduras sdo micro-organismos
pertencendes ao mesmo grande grupo
taxondmico (os fungos), mesmo
apresentando caracteristicas morfoldgicas e
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2.1.3 Coliformes
termotolerantes

totais e

Tabela 1.Comportamento d&. coli frente
as provas biogquimicas

Prova bioguimica Resposta a reacao

Os coliformes sdo membros da familia
Enterobacteriaceae,que inclui bactérias
Gram negativo na forma de bastonetes retos,
nao esporogénicas, anaerdbias facultativas e
oxidase negativo. O génerkscherichia
juntamente com o0s génerdnterobacter,
Citrobacter e Klebsiella fazem parte do
grupo coliforme. Habitam o trato intestinal
do homem e de outros animais de sangue

Indol

Motilidade

Formacao de gas
Utilizac@o de acetato
Producéo de catalase
Fermentac&o de sorbitol

Positiva

Atividade -glucoranidase

Voges-ProsKauer

Citrato
Oxidase

Negativa

quente, entretanto, espécies dos géneros

Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella
podem persistir e se multiplicar por longos
periodos em ambientes nao fecais. S&o
capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas, em 24 a 48 horas, a 35°C.
O indice de coliformes totais € utilizado para
avaliar as condi¢cdes sanitarias, sendo que
altas contagens significam contaminacdo
poés-processamento, limpezas e sanificacdes
deficientes, tratamentos térmicos
ineficientes ou multiplicagdo durante o
processamento ou estocagem (Frazier, 1993;
Pardi et al., 1995; Silva, 1995; Vanderzant e
Splittstoesser, 1996; Delazari, 1998; Silva et
al., 2007).

O grupo dos coliformes termotolerantes,
comumente chamados de coliformes fecais,
possui a mesma definicAo anterior
(coliformes totais), porém, integrantes dele
sdo capazes de fermentar a lactose com
producéo de gas, em 24 horas, a 45°C. E um
subgrupo da familiaEnterobacteriaceae
qgue inclui 44 géneros e 176 espécies. O
géneroEscherichiaé o melhor indicador de
contaminagdo fecal, ou seja, de condicdes
higiénico-sanitarias deficientes (Jay, 2005).

Escherichia colipode ser imével ou exibir

motilidade através de flagelos (Brenner et
al.,, 2005). As principais caracteristicas
bioquimicas deE. coli estdo descritas na

Tab. 1.
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Fonte: Adaptado de Brenner et al. (2005).

E. coli normalmente coloniza o trato
gastrintestinal de criangas dentro de poucas
horas apés o0 nascimento. Linhagens
comensais raramente causam doencas em
hospedeiros saudaveis. No entanto, clones
de E. coli adquiriram atributos de viruléncia
especificos, que conferem a estas bactérias
maior capacidade de se adaptar a novos
nichos e, dessa maneira, causar um amplo
espectro de doencas, dentre elas as diarreias,
as infeccbes do trato urinario e as
meningites. Dentre as linhagens Be coli
intestinais causadoras de doencgas diarreicas,
existem seis categorias bem descritas: a
enteropatogénica (EPEC), a
enterotoxigénica (ETEC), a enteroinvasiva
(EIEC), a enteroagregativa (EAEC), a difuso
aderente (DAEC) e produtora de toxina tipo
shiga (STEC). Os patétipos d&. coli
implicados em doengas extraintestinais sao
conhecidos como EXPEC, sendo exemplos
deles, E. coli uropatogénica (UPEC) E&.

coli associado a meningite (MNEC).
Linhagens pertencentes a cada uma destas
categorias utilizam diferentes estratégias
para provocar infeccdo, consequéncia da
versatilidade de seu genoma que é conferida
principalmente por duas configuracdes
genéticas: plasmideos de viruléncia e ilhas
de patogenicidade, além da presenca de
bacteriéfagos (Paton e Paton, 1998; Hacker
et al., 1999).



2.1.4 GénerdStaphylococcus

Staphylococcusé um género bacteriano
pertencente ao filo Firmicutes, classe
Bacilli, ordem Bacillales e familia
StaphylococcaceaeAtualmente, o género

Parker, cuja composicdo evidencia a
habilidade desse micro-organismo em
crescer na presenca de 0,01 a 0,05% de
telurito de potassio em combinacdo com 0,2
a 0,5% de cloreto de litio e 0,12 a 1,26% de

. .. L glicina. S. aureus reduz anaerdbia e
possui 47 espécies e 24 subespécies Sendoaerobicamente o telurito de potassio,

que 17 delas podem ser isoladas de amostras
biologicas humanas. S&o cocos Gram
positivo, em forma de cachos irregulares,
imoveis, ndo formadores de esporos,
catalase positivo e anaerobios facultativos.
Geralmente, estdo amplamente distribuidos
na natureza e fazem parte da microbiota
normal da pele (do homem e de animais) e
de outros sitios anatémicos. A partir dessas
localizacBes, 0 micro-organismo pode
contaminar o alimento direta ou
indiretamente (Klood et al., 1991; Koneman
et al., 2001; Jay et al., 2005; Euzéby, 2012).

Staphylococcusestdo divididos em dois
grupos:Staphylococcusoagulase positivo e
Staphylococcus coagulase negativo. Os
primeiros sdo capazes de produzir uma
enzima chamada coagulase, que ¢é
responsavel pela conversdo do fibrinogénio
do plasma sanguineo em fibrina. Podem ser
destacados neste grup&. aureus S.
delphini S. intermedius S. schleiferi e
algumas linhagens de S. hyicus.
Staphylococcus coagulase negativo séo
todas aquelas espécies que ndo produzem
enzima coagulase. Neste grupo se
enquadramStaphylococcus epidermidis.
simulans S. capitis,dentre outros (Madigan
et al., 2004; Bannerman et al., 2007).

A espécieS. aureusse distingue das demais

pelo comportamento positivo nas provas de:
coagulase (coagulagdo do plasma de
coelho), DNAse termoestavel (nuclease
resistente ao calor) e reducdo do telurito
(Bannerman et al., 2007; Silva et al., 2007).
Sua pesquisa em alimentos se baseia
inicialmente na inoculacdo das diluicbes

desejadas das amostras em agar Baird-

produzindo colbnias negras. O agar Baird-
Parker suplementado com solucdo de gema

ovo possibilita a verificagcdo das
atividades proteolitica e lipolitica d&.
aureus por meio do aparecimento de um
halo de transparéncia e um de precipitacdo
ao redor da coldnia, respectivamente (BAM,
2001, Brasil, 2003a).

A intoxicacao estafilocOcica € resultante da
ingestdo de alimentos contaminados por
enterotoxinas estafilococicas termoestaveis
pré-formadas, produzidas por linhagens
enterotoxigénicas de estafilococos coagulase
positivo, principalmenteS. aureus durante
sua multiplicacdo no substrato. Existem,
também, relatos de estafilococos coagulase
negativo produtores de enterotoxinas
(Freitas et al., 2004; Hennekinne et al.,
2007; Ombui e Mathenge, 2007).

As enterotoxinas estafilococicas séo
proteinas  nanométricas  extracelulares,
globulares, com peso molecular variando de
22 a 30 kilodalton (kDa), ndo glicosadas e

4de meia-vida longa, secretadas e acumuladas

durante a fase de crescimento das linhagens
de Staphylococcusenterotoxigénicos. As
toxinas sdo sorologicamente distintas,
porém, exibem semelhancas tanto nas suas
multiplas atividades biol6gicas quanto nas
suas sequéncias peptidicas. Dentre suas
propriedades, estdo a habilidade de causar
émese e (gastrinterites em animais;
superantigenicidade através da ativacdo
inespecifica de linfécitos T, seguido por
liberacdo de citocinas e choque sistémico;
resisténcia ao aquecimento e a muitas
enzimas proteoliticas como pepsina e
tripsina, explicando sua atividade no sistema
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digestivo (Hennekinne et al.,, 2010; linhagens deSalmonella Agona crescem
Santiliano et al., 2011). Porém, distinguem- abaixo de 6°C. As salmonelas se
se pela presenca de epitopos especificos. multiplicam na faixa de pH entre 4,5 e 9,5,
Assim sendo, as diferentes linhagens com crescimento étimo na faixa de 6,5 a 7,5,
enterotoxigénicas podem expressar toxinas e em atividade de agua acima de 0,93 (aa
antigenicamente distintas com atividades o6timo: 0,99), além de possuirem
biolégicas similares (Balaban e Rasooly, mecanismos de adaptacdo a condi¢des
2000; Hennekinne et al., 2010; Santiliano et ambientais adversas. Produzem acido e gés a
al., 2011). partir da glicose e outros carboidratos e,

geralmente, ndo utilizam lactose e sacarose.
Entre as Doengas Transmitidas por S&o oxidase negativa e catalase positiva e
Alimentos (DTA), a intoxicagéo causada por sdo capazes de crescer utilizando citrato
bactérias do género Staphylococcus  como Unica fonte de carbono. Geralmente,
representa uma das principais causas de produzem acido sulfidrico @),
gastrinterites e estdo relacionadas a ingestdodescarboxilam a lisina e ornitina e né&o
de enterotoxinas pré-formadas no alimento. hidrolisam a ureia, sdo indol negativo e
Entre os produtos alimentares que foram reduzem o nitrato a nitrito. Sua identificacédo
identificados como  responsaveis por bioquimica presuntiva é tradicionalmente
toxinfecgbes estafilocécicas, podem ser baseada nestas caracteristicas (Bier, 1982;
citados produtos a base de carne ou de Varnam e Evans, 1991; ICMSF, 1996;
frango, cogumelos em lata, produtos lacteos, D"Aoust et al., 2001; Gama, 2001; Gast e
ovos e maionese (Jablonski e Holt, 2001).
Bohach,1997).

As salmonelas resistem meses no ambiente,
2.1.5 GénercSalmonella mas sao sensiveis a luz solar e aos

desinfetantes mais usados, tais como fendis,
O género Salmonella pertence ao filo clorados e iodados. Sdo bactérias moveis,
Proteobacteria classeGamaproteobacteria excetuando-seSalmonella especificas das
ordem Enterobacterialese € membro da  aves Salmonella entericaorovar Pullorum,
familia EnterobacteriaceadEuzéby, 2012). causadora da puloroseSe entericasorovar
E representado por bacilos Gram negativo, Gallinarum, causadora do tifo aviario)
pequenos (0,7 a 1,5 por 2,0 a 5,0 micras), (Oliveira, 1995).
anaerobios facultativos, mesofilos, com
temperatura 6tima de crescimento entre AsSSim como outras bactérias patogénicas, as
35°C e 37°C. Estes sdo relativamente salmonelas possuem fimbrias, que consistem
resistentes ao calor e substancias quimicas, em apéndices de membrana mais curtos que
porém, ndo sobrevivem a temperatura de os flagelos, cuja principal fungéo é a de
55°C, por 1 h ou de 60°C, por 15 a 20 superar a barreira de repulsdo eletrostatica
minutos. Seu crescimento é retardado por inicial que existe entre a célula e o substrato.
baixas temperaturas, o que torna As fimbrias e estruturas associadas estéo
significativo o controle dessa variavel no relacionadas a ades&o e colonizagdo de
comércio de produtos de origem avicola. A superficies, sendo importantes na interagao
habilidade de crescer em temperaturas bactéria-hospedeiro, na persisténcia
abaixo de 7°C depende do sorovar ambiental, na formagdo de biofilmes e
envolvido. Linhagens de Salmonella colonizagdo e invasdo de células. Tais
Typhimurium sdo capazes de crescer em estruturas possuem residuos hidrofébicos de
temperaturas entre 5 e 6°C, enquanto aminoacidos, contribuindo para a
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hidrofobicidade da célula bacteriana e Gallinarum) eSalmonellaspp. zoonéticas,

auxiliando ainda mais na agregacdo de que atingem indiscriminadamente tanto

novas bactérias (Corpe, 1980; Rosenberg e homens como animais, sendo responsaveis

Kjelleberg, 1986; Tortora et al., 2000; Sauer por gastrenterite §  Enteritidis, S

et al., 2001; Gibson et al., 2007). Typhimurium, S Senftenberg & Hadar)
(Lax et al.,1995).

Atualmente, classificacbes baseadas na

técnica de hibridizacdo do DNA dividem o A dose infectante para humanos varia entre

género Salmonella em duas espécies 10 e 160 células, porém, em pacientes

distintas,S.entericae S.bongorj sendo que imunocomprometidos tem sido observada

Salmonella enteric& subdividida em seis  infeccdo com doses menores qué ddlulas

subespécies (Salmonellanterica subsp. (Brasil, 2001). Salmonella enterica
enterica; Salmonella enterica subsp. subespécientericasorovar Typhimurium e
salamae Salmonella enterica subsp. Enteritidis sdo as mais envolvidas em
arizonae; Salmonella enterica subsp. salmonelose humana. Salmonella
diarizonae Salmonella enterica subsp. Typhimurium foi o patégeno mais implicado
houtenag Salmonella enterica subsp. em salmoneloses de origem alimentar no
indica). No subgrupo Salmonellanterica mundo todo até 1991 e entre 1997 e 2002.

subsp. enterica encontram-se cerca de Além disso, este sorovar e outros do
99,5% dos sorovares mais frequentemente sorogrupo B $almonella Heidelberg,
isolados (Guibourdenche, 2009). SalmonellaAgona, SalmonellaSaint Paul,
SalmonellaDerby eSalmonellaParatyphi B)
Considerando a divisdo proposta, a estiveram entre os 20 sorovares mais
denominacdo dos diferentes sorotipos deve comumente isolados de seres humanos nos
ser realizada levando-se em consideracdo aEstados Unidos entre 1973 e 1996.

formula antigénica (antigenos O, H e K) dos Atualmente, além de Salmonella
micro-organismos, ou pela determinagdo de Typhimurium e SalmonellaEnteritidis, os
um nome caracteristico, usualmente adotado sorovares de salmonelas mais

para diferenciar os sorotipos apenas pela frequentemente envolvidos em surtos de

descricdo do génerds&lmonelld, seguido toxinfeccdo alimentar s&8. Heidelberg,S.

diretamente de sua denominacdo antigénica Newport, S. Infantis, S. Agona, S.

(férmula ou nome caracteristic@. Typhi e Montevideo eS. Saint Paul. Este micro-

S Paratyphi, portanto, s&8o sorotipos organismo é responsavel por cerca de 32%

causadores de salmoneloses em mamiferosdas mortes relacionadas a toxinfecgcbes

incluindo a espécie humana (Popoff et al., alimentares. Nos Estados Unidos, 2 a 4

2001; Brasil 2001). milhdes de casos de salmonelose séao
estimados por ano e, destes casos, mais de

Salmonella spp. também podem ser 500 sdo fatais (Tauxe, 1991; Mishu et al.,

classificadas de acordo com a especificidade 1994; Mead et al., 1999; Vugia et al., 2004;

do hospedeiro e caracteristicas clinicas da Chiu et al., 2005).

infeccdo. Portanto, podem-se considerar trés

categorias: Salmonella spp. altamente  2.1.6Listeria monocytogenes

adaptadas ao homem (incluindo os sorotipos

Typhi e Paratyphi A, B, C, agentes da febre Listeria monocytogenesé um micro-

tifoide e paratifoide, respectivamente); organismo pertence ao fild=irmicutes

Salmonella spp. adaptadas aos animais classeBacilli, ordem Bacillales e familia

(sorotipos Dublin, Cholerasuis, Pullorum e Listeriaceae E um bacilo Gram positivo,
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ndo esporulado, anaerdbio facultativo e
parasita intracelular facultativo, amplamente
reconhecido como agente causador de
toxinfeccdes alimentares. O géndiigteria
possui dois grupos distintos: o primeiro
grupo € composto pdr. monocytogenes.
ivanovii, L. seeligeri, L. innocua,
L.welshimerie, o segundo grupo, composto
por L. grayie L. murrayi Das espécies de
Listeria citadas, apenas duas séao
patogénicas: L.monocytogenespara seres
humanos e outros animaid_eivanovii para
0s animais (Rocourt et al., 1992; Gouin et
al., 1994; Euzéby, 2012).

A espécie L. monocytogenesnclui treze
sorovares, que se distinguem pelos
carboidratos de superficie e antigenos

No caso da listeriose humana, o
procedimento habitual de pesquisa e
contagem dé&.. monocytogenes claramente
insuficiente, porque nao permite diferenciar
linhagens virulentas das néo virulentas (que
provavelmente sdo a maioria), e, mais
importante ainda, por se tratar de uma
bactéria ubiquitaria amplamente distribuida
no meio ambiente (Liu et al, 2003;
McLauchlin et al., 2004; Lépez et al., 2006;
Lopez et al., 2008).

A Organizacdo Mundial de Saude (WHO)
ndo faz, ainda, distincdo de linhagens,
referindo-se a espécie como um todo,
gquando mencionam 0s riscos associados aos
diferentes tipos de alimentos (Barbalho et
al., 2005).

flagelares. Os sorovares 4b, Y2 a e %2 b séo os
agentes isolados na maioria dos casos de Devido ao desenvolvimento de suas
doencas nos animais e no homem. Sdo ferramentas genéticalk, monocytogenese
responsaveis por mais de 90% das infeccdes tornou recentemente a detentora do melhor
em seres humanos e sdo também os maissistema de bases genéticas e moleculares do
frequentemente isolados em produtos parasitismo intracelular. Estes mecanismos
alimenticios e nas linhas de producdo dos séo divididos em quatro passos: a entrada na
mesmos (OIE, 2005; Loépez et al.,, 2006; célula, a capacidade de escapar dos
Orndorff et al., 2006; Swaminathan e compartimentos fagossomais, a capacidade
Gerner-Smidt, 2007; Chaturongakul et al., de multiplicacdo intracitosdlica e a
2008). capacidade de se espalhar de célula para
célula, o que é mediado por um mecanismo
L. monocytogenestem 0 seu genoma de movimento do citoplasma da célula
codificado para mais de 209 reguladores de infectada (Gouin et al., 1994).
transcricdo (apenas Pseudomonas
aeruginosatem mais do que ela) o que L. monocytogenespossui uma grande
reflete a sua capacidade para sobreviver e resisténcia a condigdes adversas, tais como a
multiplicar-se em  ambientes muito capacidade de se desenvolver em
diferentes. Um gene deste tipo que estd bem temperaturas de refrigeracdo e manter-se
estudado é prfA, que regula a expressdo de viavel no ambiente por longos periodos de
diversos genes pertencentes ao grupo tempo. Além disto, esta bactéria possui
responsavel pela viruléncia das espécies do grande habilidade de formar biofilmes em
géneroListeria(Liu et al., 2004). superficies, dificultando seu controle e
erradicacdo. Uma vez instalada em uma
industria, dificilmente sera possivel a
patogénica, existem linhagens com eliminacdo dela do ambiente, visto que
diferentes graus de viruléncia. Algumas possui uma extraordinaria capacidade de
delas séo capazes de causar doenca e mortemultiplicagdo em ambientes indspitos e
mas outras, sdo relativamente avirulentas.

Emboral. monocytogeneseja considerada
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resisténcia a agentes sanitizantes ao fato de ndo fermentarem carboidratos.

(Skandamis et al., 2007). Por possuir o genoma relativamente
pequeno, 0 génei@ampylobacteapresenta
2.1.7 GénerocCampylobacter um numero menor de genes, comparado ao

de outros micro-organismos patogénicos e
isto se reflete na necessidade de um meio
complexo para seu desenvolvimento, o que
dificulta sua sobrevivéncia fora do ambiente
intestinal dos animais de sangue quente
(Vandamme, 2000; Bhunia, 2008; Franco e
Landgraf, 2008; Euzéby, 2012).

Campylobacterspp. sdo micro-organismos
pertencentes ao filé°roteobacteria classe
Epsilonproteobacteria ordem
Campylobacterales e familia
Campylobacteriaceae O  género €
constituido de bastonetes curvos em forma
de virgula, "S”, asa de gaivota ou espiral,

f;aircgmﬁrzog z\garlerlnm dznéfrr?’fisgﬁ?ougage Em culturas mais antigas ou sob condigbes
gura por -, H b ) de cultivo adversas, as células de

b‘ElCte”aS Gram negativo, naAo'hemoNlltlcas: Campylobacterspp. podem adquirir formas
nao esporuladas e as colonias A0 SA0 asfericas ou cocdides, o que representa um
pigmentadas l;lsuallmentle. As  celulas estagio degenerativo de seu ciclo de vida,
apresentam um flagelo polar ém uma ou em go ey ar 5 perda de seu poder infectante. A
arr]bag as extremidades que [0S tornam transicdo da morfologia celular vibridide
MOVes, a}f)resentand”o UT mowmer:to em para uma forma cocdéide ocorre na fase
forme} d_e saca—rolh_aAo_u val € vem-. f?ao estacionaria do crescimento e, durante esse
oot 3.2 S o s ae §a PIOCESS0. N0 Sl delectavis por
metodologias convencionais estando na

0 o o
10% de dioxido de carbono e ndo se forma viavel, porém nédo cultivavel (VNC)

desenvolvem em meios com pH abaixo de : . ;
4.9 (Humphrey et al.. 2007: Nachamkin, (Bovill e Mackey, 1997; Nachamkin, 2007).

2007; Euzéby, 2012). As espécies patogénicas para o ser humano

sdo classificadas como termofilicas, por
apresentarem  temperatura 6tima de
multiplicacdo de 42°C, sendaque as
temperaturas maximas e minimas giram em
torno de aproximadamente 30°C a 46°C,
respectivamente. Sao micro-organismos
rapidamente destruidos pelo calor, n&o
sobrevivendo aos processos  térmicos
utilizados no preparo de alimentos
(Humphrey et al., 2007). Dentre as espécies
termofilicas,C. jejuni subespécigejuni, C.

coli e C. lari possuem grande importancia
como patdgenos para o home@. jejuni e

C. coli sdo as mais prevalentes como
causadoras de problemas gastrintéricos em
seres humanos, e a carne de frango e seus
derivados s&@o considerados o principal
veiculo transmissor d€ampylobactemara

0 homem (Butzler, 2004; CDC, 2010).

Na atualidade, o género engloba 32 espécies
e 13 subespécies. As espécies mais
frequentemente isoladas de animais e de
seres humanos s&b jejunisubsp jejuni, C.
jejuni subsp.doylei, C. coli, C. lari, C.
upsaliensis e C. helveticugstas espécies
ndo utilizam carboidratos como fonte de
carbono e ndo fermentam nem oxidam
aclcares, devido a isso, obtém energia a
partir de aminoacidos ou componentes
intermediarios do ciclo do acido carboxilico.
Sao extremamente sensiveis ao cloreto de
sédio e considerados fastidiosos, pois sua
multiplicacdo ocorre de forma lenta.
Acredita-se que esta caracteristica seja
devida ao pequeno tamanho do seu genoma
(1600 Kb a 1700 Kb, compreendendo em
tamanho a 30% do genoma Hecoli). Esta
caracteristica também pode estar relacionada
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A campilobacteriose é uma doenca com de campilobacterioses por ano para cada
manifestacdes gastrintestinais que tende a 100.000 habitantes. Muitos casos ndo sdo
manifestar uma melhora espontdanea do diagnosticados ou relatados, podendo-se
quadro clinico do paciente, em cerca de sete estimar que esta doenca afete mais de 2,4
dias. Todavia, em alguns casos, podem mil pessoas por ano. Acredita-se que o
ocorrer graves sequelas da infeccdo, como a nimero de casos esteja subestimado, porque

Sindrome de Guillain-Barré (GBS), doenca
gue afeta o sistema nervoso periférico,
causando desmielinizacdo de neurdnios. A
GBS é caracterizada como uma doenca
autoimune e poéds-infecciosa que causa
destruicdo da bainha de mielina dos nervos
periféricos, levando a paralisia
neuromuscular aguda, podendo
comprometer 0s muasculos da respiragdo e
causar a morte. O desenvolvimento da GBS
ocorre através de um mecanismo de
mimetismo antigénico entre o0s lipo-
oligossacarideos da bactéria e os
gangliosideos da membrana dos nervos
periféricos (Rees, 1995; Takahashi et al.,
2005). Em outros casos, a infeccdo for
jejuni pode desencadear a Sindrome de
Miller Fisher, que se caracteriza por perda
dos reflexos oculomotores e relativa perda
da forca nas extremidades e tronco. O
processo € mediado por anticorpos
autoimunes contra a mielina do sistema
nervoso (Overell e Willison, 2005).

A campilobacteriose é a doenca de origem
alimentar mais comum na Dinamarca, onde
foram registrados em 2003, 3.542 casos,

muitos hospitais ndo fazem cultura de rotina
para o diagnostico deste agente (CDC,
2010).

A maioria dos casos de campilobacteriose é
esporadico e 0s surtos sdo incomuns, porém
a infeccdo pode ocorrer pela ingestdo de
menos de 500 UFC. Uma maneira de se
infectar é cortar carne de aves em uma tabua
de corte e, posteriomente, utilizar a mesma
tabua sem lavar para preparar legumes ou
outros alimentos crus ou levemente cozidos
(Black et al., 1988; Keener, 2004; Park,
2002; Butzler, 2004).

2.2 Efeito de diferentes tipos de
tratamentos na contaminacao
microbiana dos produtos de origem
avicola

Na producdo de alimentos, processos como
aguecimento, congelamento, resfriamento,
dentre outros, sdo frequentemente adotados
para o controle da contaminagdo por micro-
organismos patogénicos e deteriorantes.
ApOs estes tratamentos, uma populacdo de
micro-organismos pode ser morta, outra

0, i 0O . ~ . e e
com 90% das infecgGes sendo causadas porpode sobreviver por ndo ter sofrido injdria e

C. jejuni Em Singapura, as principais

outra pode ser injuriada subletalmente. Uma

bactérias isoladas em 7.344 pacientes com cg|yla injuriada pode ser definida como

diarreia foram: Salmonella spp. (10,1%);

Campylobacterspp. (1,2%);Shigella spp.

(1,1%); Vibrio parahaemolyticug0,8%) e

Vibrio cholerae(0,2%) (Cocker et al., 2002;
Ranthum, 2008).

Nos Estados Unidos da América (EUA), a

aquela que sobreviveu ao estresse, porém
ndo perdeu algumas de suas qualidades
distintas. Sob estresse de temperatura,
muitas células injuriadas tém suas barreiras
de permeabilidade afetadas (estruturas da
superficie e membrana citoplasmatica),
perdem material celular como magnésio

campilobacteriose € a causa mais comum de (Mg?", potassio (K), acidos nucleicos, além

doencga diarréica. Segundo o Centro de

de proteinas. Sob condicbes de

Controle e Prevencdo de Doencas (CDC), congelamento, algumas reacdes quimicas
sdo notificados aproximadamente 15 casos param e as reagdes enzimaticas ficam lentas.
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Por indisponibilidade de agua livre, h4 um

aumento de concentracdo de solutos, o0s
cristais rompem as células de tecidos e de
micro-organismos. Muitos componentes

estruturais e funcionais dos organismos sao
afetados, como parede celular, membrana
citoplasmatica, ribossomas, DNA, RNA,

enzimas do ciclo do acido tricarboxilico e

outras enzimas. A membrana celular € a
estrutura mais comumente afetada (Ray,
1989; Jay, 2005; Massaguer, 2005; Wu,
2008).

sofrer 0 mesmo grau de injdria e nem todas
as formas de estresse produzem injdrias
identificaveis. Organismos mais complexos
sdo mais sensiveis as baixas temperaturas
que os menos complexos. A maioria dos
micro-organismos € destruido ou injuriado
mais efetivamente na faixa de -2°C a -10°C
do que a -15°C. A -30°C, o efeito letal é
ainda menos pronunciado. E o caso de carne
de frango congelada, pois 60 a 83% das
células deSalmonellaspp. contaminantes
sobrevivem em tratamento de congelamento
a -20°C, apos 126 dias, e apenas 1,3 a 5,8%

Uma vez injuriadas, as células sdo capazes destes micro-organismos sobrevivem apds 5

de formar colénias em meio ndo seletivo,
mas nao no meio seletivo. Organismos
injuriados s&o potencialmente importantes
porque podem se tornar funcionalmente
normais em ambiente favoravel, visto que
algumas mudangas celulares podem ser

dias a -2°C a -5°C. Tal efeito da temperatura

ndo se aplica quando o micro-organismo

estd presente em solucbes salinas, onde o
ponto de congelamento cai abaixo de -1°C

(Ray, 1989; Jay, 2005; Massaguer, 2005).

acionadas a fim de reparar suas estruturas eMeldrum e Wilson (2007) realizou um

organelas danificadas assim como sintetizar estudo no Pais de Gales entre marco e
proteinas e acidos nucleicos necessarios paradezembro de 2003 em amostras de carne de
0 seu desenvolvimento. Desta forma, as frango. Neste estudo, 73,5% das 544

células injuriadas podem apresentar uma amostras de carne de frango fresca e 71,9%

extenséo da faskg, em comparagcdo com
células né&o injuriadas. Mediante esta
extensdo da faskg, as células injuriadas

mostram capacidade de reparar seus proprios congelamento

danos e voltar as suas condicdes fisioldgicas
normais com a iniciacdo do crescimento e
divisdo celular em condicdes favoraveis. A

das 192 amostras congeladas analisadas
estavam contaminadas p@ampylobacter
Desta forma, o autor demostrou que o
reduziu a  contagem
inicialmente, mas nao prejudicou a
recuperacao dGampylobacter

retomada das capacidades perdidas tem sidoUm entrave observado pelos pesquisadores
chamada de ressuscitacdo, porque as célulasquanto ao controle microbiolégico em

N

sdo revividas a partir de uma “morte”

s

alimentos € o de que células injuriadas

aparente. Portanto, determinar a presenca depodem estar presentes, mas ndo serem

micro-organismos nestas condicbes é
importante em muitas areas, a fim de
preservar a saude do consumidor (Hartsell,
1951; Busta, 1976; Ray, 1989; Shintani,
2006; Wu, 2008).

As células danificadas variam com o tipo de

detectaveis por ndo serem habeis para se
desenvolver em meio seletivo. O potencial
para risco € ainda preocupante pelo fato de
serem capazes de retomar suas habilidades e,
quando for o caso, produzir toxinas. Muitos
métodos rapidos para deteccéo de patdégenos
em alimentos estdo comercialmente

estresse, a espécie microbiana, a composicaodisponiveis. O limite de deteccdo é tal que

e a consisténcia do alimento e as condi¢des
de estocagem. E importante ressaltar que

sao requeridos um estagio de
enriguecimento e testes primarios para

nem todas as células de uma populacéo irdo permitir a multiplicagdo do micro-organismo

27



alvo. As condicdes de enriquecimento sdo (plagueamento direto em &gar mCCD),
particularmente importantes quando testadas determinando a frequéncia e o nivel de
em amostras de alimentos nas quais células contaminacdo em 75 amostras de carcacas
injuriadas podem estar presentes. Entretanto, de frangos (25 préhiller e 25 péschiller
muitos métodos rapidos que recomendam o obtidos em abatedouros sob inspecao federal
uso de enriguecimento seletivo direto com no Estado de Minas Gerais e 25 amostras
ou sem temperatura de incubacdo elevada congeladas, coletadas no comércio
podem gerar resultados falso-negativos. varejista). As amostras avaliadas,
Assim, a incorporacdo de um estagio de independentemente do método utilizado,
ressuscitacdo usando meio de pré- apresentarar@ampylobactespp. em 56,0%
enriguecimento nado seletivo ou outro das carcacas antes dailler e 44,0% apos o
método de recuperacdo efetivo melhora as chiller. A contagem das amostras
taxas de deteccdo destes métodos de ensaiocongeladas se apresentou abaixo do limite
Portanto, procedimentos de recuperacdo de deteccdo do método. Das 75 amostras
adequados poderiam ser incorporados nos testadas, 34,7% foram positivas para
métodos de deteccdo e enumeracdo Campylobactespp. Das amostras positivas,
rotineiros e adotados para finalidades 38,5% foram identificadas cont@. jejunie,
regulatérias e de controle de qualidade para entre estas, 0 maior nimero @ejejuni foi
garantir que uma verdadeira andlise obtido nas carcacas de frango antes do
microbiologica seja obtida (Wu, 2008). chiller (42,9%), seguido de carcaca de
frango apo6s ochiller (36,4%). O estudo
Oliveira e Oliveira (2012) realizaram um mostrou que a deteccdo e enumeragdo é
estudo de deteccdo e enumeragdo de varidvel, e que o uso do SimPlate®
Campylobacterspp. por um método rapido  apresentou uma melhor taxa de recuperacéo
(SimPlate®) e pelo método convencional de células de Campylobacter spp.
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CAPITULO |. CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE OVOS D E
CONSUMO PRODUZIDOS E COMERCIALIZADOS NO ESTADO DE M INAS
GERAIS

1 INTRODUGAO Os ovos possuem barreiras fisicas e

quimicas naturais que dificultam a
penetragdo e/ou permanéncia de micro-
organismos em seu interior. As barreiras
fisicas do ovo incluem a cuticula (ou
mucina), composta por mucoproteina cujos
polissacarideos sao constituidos basicamente
de glicose, manose, frutose e galactose que
tem por finalidade obstruir parcialmente os
poros da casca (Ordénez, 2005). Em seguida
vem a casca, considerada a mais resistente
contra a entrada de micro-organismos do
ambiente. As membranas internas do ovo,
que funcionam como um filtro, tem um
importante papel para o impedimento da
passagem dos micro-organismos através dos
poros para o albumen. O albumen denso
também é considerado uma barreira de
protecdo fisica do ovo, devido a sua
viscosidade. Além disso, quanto maior a
quantidade do albumen denso, mais
centralizada a gema fica, mantendo-a
equidistante da casca e suas membranas e de

O ovo € um dos alimentos mais completos
para a alimentacdo humana, apresentando
uma composicdo rica em vitaminas,
minerais, &cidos graxos e proteinas de alta
gualidade que reunem varios aminoacidos
essenciais de excelente valor bioldgico.
Além disso, é considerado uma fonte
protéica de baixo custo, de fécil aquisicéo,
podendo contribuir para a melhoria da dieta
de familias de baixa renda (UBABEF,
2012). Por ser rico em nutrientes e ser de
alta digestibilidade, o ovo exige alguns
cuidados para que nao se transforme em
fonte de intoxicacdo alimentar e para que
chegue ao consumidor com um bom padréo
de qualidade.

O interior dos ovos recém-postos €
geralmente livre de micro-organismos
devido a protecdo natural proveniente das
estruturas fisicas e da constituicdo quimica

do albumen. Porém, ha duas explicagbes P . ) :
possiveis micro-organismos que consigam

para a presenca de micro-organismos em . ; P
. ~ atravessa-las. As barreiras quimicas do ovo
ovos considerados frescos e que nao tenham.

sido expostos a condicbes ambientais incluem a presenca de enzimas anti-
P | condico . .~ bacterianas presentes no albumen como a
adversas. A primeira € devida

) ~ L avidina, cistatina, lisozima,
incorporacdo de bactérias durante a ] .

~ L . ovoflavoproteina, ovomacroglobulina,
formacdo do ovo no ovario ou oviduto,

. . ovomucoide, ovotransferrina (Tab. 1) e
podendo ser considerada de origem . S
A e também a deficiéncia em ferro, elemento
congénita (vertical); e a segunda ocorre

. s . ; essencial para a multiplicacdo bacteriana
quando ha penetracado de bactérias através d P plicag

casca. ap6s a postura. sendo chamada de Romanoff e Romanoff, 1963; Overfield,
- P - P = . 1974; Pardi, 1977; Stadelman e Cotterill,
contaminagdo extragenital  (horizontal).

. . N 1986; Board et al.,1994; Oliveira e Silva,
Desta maneira, a contaminacdo do ovo pode 2000)

ocorrer antes da postura ou apos esta,
resultando na perda da qualidade ou na
transmissdo de doencas das aves para o
homem (Romanoff e Romanoff, 1963;
Stadelman e Cotterill, 1986).
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Tabela 1.Proteinas do albimen do ovo

0,
Proteina /o,no Caracteristicas
albimen

Avidina 0,05 Liga-se a biotina indisponibilizando-as para asédvaas

Cistatina 0,05 Inibe a tiol proteinase

Lisozima 3,4 Causa lise ou degrada as paredes celulares dei&mgiér hidrolisar a ligagao
glicosidica denominadaBi{—4) entre a N-acetilglicosamina e o éacido N-
acetilmuramico. Esta ligacdo é importante poiseétautura que confere rigidez a
parede celular de bactérias evitando o aument@ldene celular e lise devido a
entrada osmotica de agua

Ovoflavoproteina 0,8 Liga-se a riboflavina indisponibilizando-as paraastérias

Ovoinibidor 1,5 Capaz de inibir a tripsina, quimiotripsina e enzimmsrobianas

Ovomacroglobulina 0,5 Alta atividade antigénica

Ovomucéide 11 Inibicéo da tripsina e de proteases fungicas

Ovotransferrina 12 Liga-se a ions metdlicos, quarseusados para sobrevivéncia das bactérias.

Acentua a quelacao dos ions ferro pela ovotramséerindisponibilizando-o para
0 crescimento bacteriano

Fonte: Pardi, 1977; Stadelman e Cotterill, 1986; Hinckeale000; Lehninger, 2004; Ahlborn e Sheldon, 2005
Orddénez, 2005; Alleoni, 2006.

As enzimas anti-bacterianas como termotolerantes (45°C) eStaphylococcus

ovoalbumina, ovotransferrina, lisozima,
ovoflavoproteina e avidina impedem a
multiplicacéo bacteriana, seja  por
indisponibilizar nutrientes para as mesmas,
seja por lisar os micro-organismos. NoO
entanto, quando ocorre a diluicdo das
mesmas, é possivel verificar a viabilidade de
micro-organismos mesofilos (Li-Chan e
Nakai, 1989).

aureus em 1 g de ovo e auséncia de
Salmonellaspp. em 25g de ovo. Para owos
natura essa legislagdo ndo faz nenhuma
referéncia a padrdes microbioldgicos,
enquanto a Resolucdo n° 12, de 2001 (Brasil,
2001) determina apenas a auséncia de
Salmonellaspp. nestes alimentos.

Da mesma forma que no Brasil, nos Estados
Unidos e na Unido Européia preconiza-se

Barros et al. (2001), pesquisando a presencga apenas a pesquisa 8almonellaspp. sendo

de S. Enteritidisno conteldo interno do ovo

(albumen e gema) apoOs sua imersdo em desejado (Unido, 2007).

a auséncia desta bactéria o resultado
No Canada, a

solucdo contendo essa bactéria, atribuiram a legislagdo ja estabelece a pesquisa de
sua auséncia a fatores antibacterianos coliformes (1,0 x 10 UFC/g) e contagem
encontrados no albimen, como a acdo de bacteriana total (5,0 x QFC/g) para ovos

enzimas antibacterianas e deficiéncia do ion
ferro.

Segundo a Portaria n° 01 de 21 de fevereiro
de 1990 (Brasil, 1990), que apresenta as
Normas Gerais de Inspecdo de Ovos e
Derivados, o ovo integral liquido deve
apresentar contagem de micro-organismos
mesofilos aerébios méaxima de 5 x“*10
UFC/g, auséncia de coliformes
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2 REVISAO DE LITERATURA Aragon-Alegro et al. (2005) observaram a
presenca de micro-organismos mesofilos

2.1 Micro-organismos de importancia  aerébios com contagem de até 2,4 X 10

em ovos de consumo UFC/g em ovos coletados em uma industria
de processamento durante a etapa de quebra.

2.1.1  Micro-organimos  mésofilos Dentre as amostras positivas detectadas

aerdbios em ovos de consumo pelos autores, 50% também estavam acima
do preconizado pela legislacéo.

Em ovos coletados em diversos pontos de

venda do municipio de Botucatu (SP), A presenca de quantidades relevantes de

Langoni et al(1995) verificaram a presenca micro-orggnismos mesofilos foi observada
por Adesiyun et al. (2006). Estes autores

de, pelo menos, uma bactéria em 57,84% X
detectaram a presenca destes micro-

das amostras pesquisadas e em 8,82% havia ; !
mais de uma bactéria presente. Dos micro- °rganismos em 34,8% dos ovos coletados

organimos meséfilos  encontrados, foi €M dranjas, 38,7% em supermercados e
observada a presenca das bactérias 449% dos ovos vendidos em pequenos
Streptococcus 4 hemoliticos  (17,65%), comércios em Trindade e Tobago, Caribe.
Escherichia coli (10,7%), Staphylococcus . . . .
epidermidis (9,8%), S. aureus (6,86%) Klein (2010) pesquisou micro-organismos
Streptococcus(;z hémoliticos 5 Sé%) S’ mesofilos aerébios em ovos de trés grandes
enterica Enteritidis (1,96%), S.’ ente;ica distribuidoras de ovos do Estado de Minas

Virchow (0,98%),S. entericalyphimurium Gerais e encontrou 62,5% de amostras

(0,98%), Corynebacterium spp. (2,94%) positivas. Dentre as amostras positivas,
Ba;cillus’ cereus (2,94%), Entero’bacter’ 75,56% ainda apresentaram contagens acima

: do preconizado pela legislagdo para ovo
aerogenes (1,96%), Micrococcus spp. )
(0,989‘]%), En(terobagter cloacae(0,98‘|)OA)F;, integral (5,0 x 1OBUFC/g) estando, portanto,

Pasteurella haemolytic0,98%) eShigella em desacordo com a mesma.

0,
spp- (0,98%). Entretanto, Figueiredo (2008), ao avaliar os

efeitos do armazenamento e da idade da
poedeira sobre a qualidade interna de ovos
de consumo produzidos em Minas Gerais

detectaram a presenca de bactérias mesdfilas
aerObias em apenas 1,7% das amostras.

Um estudo com o objetivo de analisar a
qualidade bacteriolégica de ovos de galinha,
obtidos em supermercados, feiras livres,
postos de venda e granjas da regido de
Goiania (GO), teve comeesultado 40,44%
das amostras contaminadas por fungos e
bactérias, dentre elas mesoéfilos aerdbios, 2.1.2 Bolores e leveduras em ovos de
como bactérias da familia ~ CONSUMO

Enterobacteriaceae As proporcbes das , N _
espécies de mesoéfilos aerdbios, encontradasNenhuma das legislagdes brasileiras aborda

dentre os micro-organismos detectados & Pesquisa de bolores e leveduras nem os
foram: Enterobacter spp. (33,04%),  consideram como micro-organismos de
Escherichia coli(12,50%),Citrobacter spp. importancia para os ovos de consumo. No

(4,46%), Salmonella spp. (4,46%) e  €ntanto, o Regulamento de Inspecéo
Klebsiella spp. (0,89%) (Andrade et al., Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem

2004). Animal - RIISPOA (Brasil, 1997) deixa
claro que sado considerados improprios para
consumo O0s O0voS que apresentarem a
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presenca de fungos, externa ou ovos com presenca de fissuras na casca
internamente. Alguns trabalhos mostraram a apresentavam maior contagem de bolores
capacidade dos bolores e leveduras de se (29,3 UFC/g), enquanto os ovos sem fissuras
apresentarem viaveis na superficie externa na casca apresentaram apenas 17,7 UFC/g.
dos ovos. Silva et al. (2013) avaliaram a Foi observado também que o0s ovos
presenca destes micro-organismos na cascaembalados em filme plastico apresentaram
de 600 ovos, higienizados e ndao menor contagem de bolores (17,5 UFC/g)
higienizados, embalados em diferentes em comparagdo aos ovos que ndo estavam
condicdes (filme plastico, embalagem em assim embalados (29,5 UFC/g).

condicBes de vacuo parcial e embalagem em

condicdo de vacuo com sequestrantes ge O Klein (2010), com o objetivo de avaliar a

e armazenados durante 28 dias em qualidade interna de ovos de consumo de
temperatura  ambiente. Os autores trés distribuidoras do Estado de Minas
observaram que a superficie dos ovos Gerais, analisou 144 amostras de ovos
embalados em condigées de vacuo parcial, armazenados em temperatura ambiente e sob
independentemente da higienizacdo, refrigeracéo durante 21 dias e encontrou trés
apresentaram colonias de bolores e amostras (2,08%) com presenga de bolores e
leveduras em quantidades elevadas ja aosleveduras sendo que, das trés amostras, duas
sete dias de armazenamento. Para os ovosocorreram em ovos armazenados em
embalados em filme plastico, foi observada temperatura ambiente e uma amostra em ovo
uma menor contaminacgdo por fungos, tanto armazenado sob refrigeracéao.

para os higienizados quanto para aqueles

ndo higienizados. Os ovos, higienizados ou Figueiredo (2012) analisou 192 amostras de
ndo, que foram embalados em condi¢cio de ovos com e sem aplicagcdo de 6leo mineral
vdcuo com sequestrantes de gas, O Sobre a casca e com e sem utilizacdo de
apresentaram baixas contagens de bolores eembalagem de plastico e ndo observou a
leveduras até os sete dias de armazenamentopresenca de bolores e leveduras no contetdo
porém, apds este periodo, foi observado um interno dos ovos durante os 124 dias de
aumento na quantificacdo destes micro- armazenamento sob refrigeracao.
organismos apenas nos ovos que nao foram

higienizados. 2.1.3 Coliformes em ovos de consumo

Ao avaliar a casca e a camara de ar de ovos Cardoso et al. (2001), ao analisarem a
com suspeita de contaminacdo flingica, qualidade microbiologica de 48 ovos

Fraga et al. (2007) encontraram varios comercializados na regido de Descalvado
géneros diferentes nas cascas e camaras dgSP), observaram que 33,3% dos ovos
ar. Foram encontrados na superficie da cascaapresentavam contaminagéo por coliformes
0s génerodAspergilus Fusarium, Mucore totais e 8,33% por  coliformes

Penicillium J& na camara de ar foram termotolerantes.

encontrados 0s  génerosAspergillus,

Bipolaris, Cladosporium, Fusarium, Andrade et al(2004) analisaram o contetdo

Monocilium, Paecilomyces, Penicillium, interno de 708 ovos produzidos em quatro

Scopulariopsis, Trichophyton e Verticilium.  granjas da regido metropolitana de Goiania
(GO) e encontraram 1,83% dos ovos

Apb6s a analise de suabeta superficie contaminados poEscherichia colie 2,20%
interna e externa dos ovos armazenados por contaminados  por Enterobacter spp.
14 dias Magalhdes (2007) observou que Adesiyun et al. (2006) realizaram analises
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microbiolégicas em ovos coletados em comercializados no Estado de Minas Gerais,

granjas, supermercados e pequenos sendo todas negativas para o teste da

comércios de Trindade e Tobago, Caribe, e coagulase.

também observaram uma baixa

contaminagdo dos ovos pdEnterobacter Com o objetivo de avaliar a qualidade

spp. (3,3%), Klebsiella spp. (1,6%) e interna de ovos de consumo, Figueiredo

Citrobacterspp. (0,5%). (2012) observou que, das 120 amostras
analisadas, 14 amostras foram positivas

Klein (2010), pesquisando coliformes totais (11,7%) paraStaphylococcuspp. e apds a

e termotolerantes em ovos armazenados emrealizacdo da prova da coagulase e de testes

temperatura ambiente e sob refrigeracdo, de complementares, ndo foi observada a

diferentes distribuidoras do Estado de Minas presenca deS. aureusem nenhuma das

Gerais, encontrou 20,1% de amostras amostras positivas.

positivas para coliformes totais e 1,38% para

coliformes termotolerantes. Segundo Freitas et al. (2009), a presenca de
Staphylococcusoagulase negativo deve ser

Figueiredo (2012), com o objetivo de avaliar considerada, visto que existe a possibilidade

o efeito da aplicagéo de 6leo mineral sobre a de estes micro-organismos produzirem

casca e a utilizacdo de embalagem plastica toxinas responsaveis por intoxicacao

na qualidade microbiolégica de ovos de alimentar e, também, pelo fato de que nédo

consumo analisou 1.920 ovos armazenados existe no Brasil uma legislacdo com

por até 125 dias sob refrigeracdo e observou determinacdo de limites para estes em

que a aplicacdo de 6leo e a utilizacdo de alimentos.

embalagem ndo influenciaram  nos

resultados  microbiolégicos. O autor 2.1.5 Salmonella spp. em ovos de

encontrou baixas contagens deliformes consumo
termotolerantes nos ovos analisados (<1,0 x
10°UFC est. a 5,2 x fWFC). Nos ovos, a incidéncia e a quantidade desses

micro-organismos variam de acordo com as
Figueiredo et al. (2013) analisaram a condicdes de manejo durante a criacdo e
qualidade microbiolégica de ovos de com os cuidados higiénicos na sua
poedeiras com 30 e 60 semanas de idade emanipulagdo. Em varios paises a

armazenados em temperatura ambiente e sobdesinfeccédo e o resfriamento do ovo logo
refrigeracdo e ndo observaram a presenca deapés a postura sdo considerados medidas
coliformes termotolerantes. Uma U(nica necessarias para reduzir a contaminacéo e a
amostra  (0,8%) foi positiva para multiplicagio bacteriana no mesmo (Morris,
Enterobactesspp. 1990; Hammack et al.,1993; Thiagarajan et
al.,1994).
2.1.4 Staphylococcus spp. em ovos de
consumo Keller et al. (1995) observaram em dois
diferentes experimentos, que 27,1% e 31,4%
Aragon-Alegro et al. (2005) ndo observaram dos ovos em formagdo no oviduto de
a presenca detaphylococcus aureusm poedeiras infectadas con$. Enteritidis
amostras de ovos coletadas em industria de (inoculagdo oral com £0 UFC)
processamento. Klein (2010) verificou a apresentavam-se contaminados. No entanto,
presenca deStaphylococcusspp. em 17 nos ovos recém-postos, a taxa de
(11,8%) das 144 amostras de ovos contaminacdo variou entre zero e 0,6%,
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sugerindo que fatores como anticorpos, presenca dé&almonellaspp. em gemas de
enzimas antibacterianas, sequestro de ferro e ovos adquiridos com, no maximo, cinco dias
proteinas inibidores de proteases bacterianas de comercializagéo.
presente na gema e albumen sdo capazes de
controlar a contaminagdo dos ovos [&r Em extenso estudo de 115 surtos alimentares
Enteritidis antes da completa formagcdo da por SE ocorridos na regido de Campinas
casca e da postura dos ovos. (SP), que engloba 87 municipios, Simbes et

al. (2001) mostraram que O0vOS, Sseus
Peresi et al. (1999), analisando possiveis derivados e pratos contendo ovos mal
causas de surtos de salmonelose notificados cozidos, foram o0s principais responsaveis
no periodo de julho de 1993 a junho de 1997 pelos surtos, destacando a maionese caseira,
na regido noroeste do Estado de Sao Paulo,com 57% dos casos, seguido pela cobertura
verificaram que em 22 (95,7%) dos 23 de bolos, com 15%. Nesse estudo, 807
surtos ocorridos, a salmonela foi veiculada pessoas ficaram doentes, com 5 4bitos.
por alimentos que continham ovos. O Esses sdo apenas 0s surtos atendidos pelo
consumo de alimentos a base de ovos crus Sistema Unico de Salde (SUS), através de
foi responsavel por 20 desses surtos encaminhamento da Vigilancia Sanitaria dos
(87,0%), enquanto a coccao insuficiente de respectivos municipios.
ovos inteiros e o consumo de alimento
cozido (nhoque) foi a causa dos outros dois Andrade et al. (2004), analisando ovos
surtos (8,7%). Ao analisar 12 amostras de comercializados em supermercados, feiras
ovos que foram utilizados para elaboragdo livres, postos de venda e granjas de Goiania
dos alimentos envolvidos nestes surtos, em (GO), observaram a presengca3monella
cinco amostras (41,7%) foram isoladas spp.em 4,46% das amostras analisadas.
linhagens dé&almonellaspp.

Silva et al. (2004) ndo encontraram amostra
Oliveira e Silva (2000) detectaram a positiva paraSalmonellaspp. nas cascas e
presenca deS. Enteritidis em 9,6% das nos conteudos de ovos de diversos
cascas e 3,2% das gemas de ovos coletadosfornecedores distintos em Maceio/Alagoas.
no comércio varejista de Campinas (SP), no Resultado semelhante foi encontrado por
periodo de janeiro a margo de 1995. Porém, Carvalho et al. (2006) que também néo
Bau et al. (2001), analisando amostras de observaram a presenca 8almonellaspp.
ovos produzidos em granjas e em pequenasem gemas de ovos adquiridos com, no
propriedades da cidade de Pelotas (RS), ndo maximo, cinco dias de comercializagéo.
encontraram nenhuma amostra positiva para

salmonela nas cascas e nos contetidos desse&lein (2010), pesquisand8almonellaspp.
ovos. em 1.152 ovos armazenados em temperatura

ambiente e sob refrigeracdo, de diferentes
Da mesma forma, Radkowski (2001), na distribuidoras do Estado de Minas Gerais,
Poldnia, avaliou 1.200 ovos coletados em 40 ndo encontrou nenhuma amostra positiva
supermercados e ndo detectou a presenca depara este micro-organismo.
Salmonellaspp. tanto na superficie da casca
quanto no contetdo dos ovos. Resultado Figueiredo (2012), com o objetivo de avaliar
semelhante foi observado por Silva et al. 0 efeito da aplicagéo de 6leo mineral sobre a
(2004), em contetdos de ovos casca de ovos e a utilizacdo de embalagem
comercializados em Maceid (AL). Carvalho plastica analisou 1.920 ovos de consumo
et al. (2006) também ndo observaram a armazenados por até 125 dias sob
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refrigeracdo. Da mesma forma que Klein regionais do Servico de Inspecdo Federal
(2010), em nenhuma das amostras foi (SIF) do MAPA, localizadas no Estado de
encontrad&almonellaspp. Minas Gerais. As amostras de ovos, que
permaneceram em temperatura ambiente
foram enviadas ao Laboratério de Seguranca
Microbiol6gica em Alimentos (LSMA) do
As analises microbiolégicas do conteado IMA, localizado na  Central de
interno  de ovos de consumo foram Abastecimento de Minas Gerais (CEASA
realizadas no Laboratério de Seguranga Minas), onde foram realizadas as andlises
Microbiol6gica em Alimentos (LSMA) do microbioldgicas.

Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA),

no periodo de junho de 2010 a maio de

2011.

3. MATERIAL E METODOS

3.1.1. Estratificacdo geografica do
3.1. Amostras Estado de Minas Gerais
Foram coletadas 168 amostras de ovos de Para maior representatividade da
consumo, diretamente das industrias amostragem do projeto, o Estado de Minas
(industria de ovos de consumo), pelas Gerais foi dividido em doze mesorregides,
coordenadorias regionais do Servico de de acordo com o Instituto Brasileiro de
Inspecédo Estadual (SIE) do Instituto Mineiro Geografia e Estatistica (IBGE) conforme
de Agropecuéria (IMA) e coordenadorias ilustrado na Fig. 1.

Mesorregido Microrregido | Municipios
Campo das
1 Vertentes 3 36
2 Central Mineira 3 30
3 Jequitinhonha 53
Metropolitana de
4 Belo Horizonte 8 105
5 Norqeste de 2 19
Minas
6 Norte de Minas 7 89
7 Oeste de Minas 5 44
Sul e Sudoeste d¢
8 Minas 10 146
Triangulo Mineiro
9 e Alto Paranaiba 7 20
10 Vale do Mucuri 2 23
11 | Vale do Rio Doce 7 99
Zona da Mata
12 Mineira 7 142

Fonte:http://pt.wikipedia.org/wiki/Anexo:Lista_de_mesani#bC3%B5es_de Minas_Gerais Acessado

em 14 de abril de 2009.

Figura 1. Divisdo de Minas Gerais em mesorregides e sugmectgas microrregides e municipios

correlatos.
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Determinadas as mesorregibes, foram através do levantamento de dados efetuados
verificadas em quais delas existam pelo MAPA e pelo IMA. Uma vez
industrias fiscalizadas pelo SIF e pelo SIE, conhecidas as industrias e suas localizacdes,
as mesmas foram numeradas e sorteadasde 2011, uma coleta em cada estacdo do ano.
aleatoriamente, por mesorregido e por Foram coletados 672 ovos provenientes de
sistema de inspecdo. De acordo com a sete industrias distintas. Em cada coleta
disponibilidade delas por mesorregido em foram amostrados quatro ovos de seis lotes
Minas Gerais, foram, entdo, selecionadas de producdo iguais (seis repeticdes
sete industrias submetidas a fiscalizagdo compostas por unpool de quatro ovos),
pelo SIF e SIE para coleta de ovos, totalizando 168 amostras (seis repeticbes X
conforme descrito na Tab. 2. quatro estacdes x sete industrias).

Tabela 2. Municipios das indUstrias sorteadas 3.1.2 Temperatura e pluviosidade das

por mesorregido de Minas Gerais e por sistema Mesorregioes avaliadas
de fiscalizacao para ovos

. ~ Com o objetivo de avaliar as respostas
Sistema de Inspecdo

Mesorregiso Foderal Estadual microbiologicas encontrada}s, ,fc_)ram
Campo das coletados dados referentes as medias de
Vertentes Nepomuceno Lavras precipitagdo pluviométrica (mm), assim

. . o
Metropolitana L;)eﬁlzo ) como temperatura maxima e m|n|m§1~( C)
. P - por estagdo do ano e por mesorregido. Os
Oeste de Minas - Divindpolis dad f N t iodo d .
Sul e Sudoeste  Passa Quatro Boa Esperanca ados Oram rererenteés ao pe”,O 0 de maio
Triangulo Uberaba de 2010 a junho de 2011, periodo em que
Mineiro i ocorreram as coletas (Brasil, 2013).

Para cada industria produtora de ovo foram Os dados de precipitacdo pluviométrica das
realizadas quatro coletas de amostras mesorregides por estacdo durante os anos de
durante o periodo de junho de 2010 a maio 2010 e 2011 s&o apresentados na Tab. 3.

Tabela 3.Precipitagdo pluviométrica (mm) por estacéo doeapor mesorregido durante os anos de 2010
e 2011

Estagbes do ano (média de precipitacdo — 2010/2011)

Mesorregido

Inverno Primavera Verao Outono
Sul e Sudoeste 23,13 193,97 184,43 114,83
Campo das Vertentes 16,37 163,43 247,13 129,77
Oeste de Minas 7,37 175,37 199,97 173,00
Metropolitana 4,87 228,07 225,90 146,07
Triangulo Mineiro 8,60 205,13 233,03 310,37
Média 12,07 193,19 218,09 174,81

Fonte: Adaptado de Brasil, 2013.

E possivel observar que o inverno Os dados de temperatura maxima e minima

apresentou menor precipitacdo das mesorregides por estacdo durante o0s
pluviométrica e o verdo foi a estacdo em que anos de 2010 e 2011 sdo apresentados na
houve maiores médias de precipitacao. Tab. 4.
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Tabela 4. Temperaturas maxima e minima por estacao do @oo mesorregido durante os anos de 2010

e 2011
Estacdes (média °C — 2010/2011)
Mesorregido Inverno Primavera Verao Outono
Max. Min. Méx. Min. Max. Min. Max. Min.
Sul e Sudoeste 25,07 14,70 25,17 14,27 28,03 17,50 25,07 14,70
Campo das Vertentes 25,20 11,80 27,43 15,90 29,87 19,00 26,97 16,4
Oeste de Minas 27,47 10,13 29,57 16,60 31,43 19,33 28,80 16,07
Metropolitana 25,50 15,20 27,60 17,63 29,47 20,03 26,90 18,43
Triangulo Mineiro 29,40 12,97 31,33 17,87 31,03 19,97 29,37 17,10

Fonte: Adaptado de Brasil, 2013.

3.2 Variaveis Analisadas

3.2.1 Avaliagdo microbiolégica dos
ovos de consumo

As andlises microbioldgicas realizadas para
0s ovos de consumo foram:

- contagem global de mesdfilos aerdbios
(UFC/g);

- contagem de bolores e leveduras (UFC/g);
- contagem de coliformes totais e
termotolerantes (UFC/g);

- contagem dé&taphylococcuspp.;

- pesquisa d&almonellaspp.

Inicialmente, os ovos foram imersos em
solucdo de etanol 70% por 15 minutos.
Posteriormente, foram secos com gase
estéril, quebrados assepticamente e seu
conteudo interno transferido para o interior
de um saco plastico estéril, homogeneizados
por 60 segundos em homogeneizador tipo
Stomacher para posterior realizacdo das
analises microbiologicas.

As andlises deStaphylococcuspp. foram
realizadas de acordo com a Instrucdo
Normativa n® 62 (Brasil, 2003a).

Para as andlises de micro-organismos
mesofilos (36 + 1°C por 48h), foi empregada
a técnica de PetrifilmM¥ Aerobic Count
Plate (3M™, Maplewood, Minnesota, USA),
segundo a AOAC (1990). Para a contagem
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de micro-organismos mesofilos aerodbios,
foram utilizadas sempre as mesmas diluicdes
para todas as amostras de ovos?(1M® e
10%). Desta forma, foi possivel verificar se a
diluicdo influenciaria no crescimentde
micro-organismos aerdbios, uma vez que 0s
fatores de protecdo naturalmente presentes
no ovo também estariam diluidos (Li-Chan e
Nakai,1989).

Para a analise de contagem de coliformes
totais e termotolerantes e bolores e
leveduras, foi empregada a técnica do NMP,
utilizando-se para tanto, o método

Simplaté" (AOAC, 2005a e AOAC, 2003).

Para pesquisa deSalmonella spp. foi
empregada a metodologi&lisa Linked
Fluorescent Assay (ELFA) pelo
equipamento  Vidas™30  (bioMeriéux,
Hazelwood, Missouri, USA) segundo a
AOAC (2005c). Para tanto, uma aliquota da
amostra (25 mL) foi adicionada a 225 mL de
uma solucdo de salina peptonada estéril 1%
e incubada por 24 h a 35°C. Posteriormente,
foi transferido 0,1 mL desta solucdo para um
caldo de enriquecimento especifico e
incubado por mais 24 h, a temperatura de
41°C. Apds esse periodo, 0,5 mL da solucdo
foi transferido para barretas especificas para
pesquisa deSalmonella spp. que foram
inseridas no equipamento Vidas™30 para
leitura em até 48 minutos.



O sistema Vidas™30 efetua duas leituras de substrato (300uL de 4-metil-umbeliferil
fluorescéncia pelo sistema Optico para cada fosfato, dietanolamina e conservante). O
analise. A primeira leitura corresponde ao cone, que € uma estrutura em formato de
branco antes do contato do substrato com o cone furado nas duas extremidades, esta
cone. A segunda leitura é efetuada apos a internamente sensibilizado pelo anticorpo
incubacdo do substrato com a enzima especifico para a andlise em questdo. Em
presente no cone. O Valor de Fluorescéncia cada cone, em seu didmetro mais largo, esta
Relativo (RFV - relative fluorescence value) uma etiqueta selante que identifica o tipo de
€ o resultado da diferenca das duas medidas.analise. Este cone, com a ajuda do sistema
O RFV obtido de cada amostra € de vacuo do aparelho, suga a amostra do
interpretado pelo sistema Vidas™30 da primeiro poco e perfura cada poco

seguinte forma: subsequente para jogar a amostra e aspirar a

mesma, a fim de que faca com que ela entre

Valor do Teste = _ RFWnostras em contato com cada poco da barreta para
RFMiibrador leitura final no pogo 10 (Fig 2).

Um resultado com um valor de teste inferior
ao valor limiar indica uma amostra que nao
contém antigenos ou que contém uma
concentracao de antigenos inferior ao limite
da deteccdo do método, que correspondera a
um resultado negativo.

Para interpretagdo dos resultados de
pesquisa de&salmonellaspp. em ovos pela
técnica ELFA através do sistema Vidas™30 _. 5

Fig. 5), foram considerados negativos os Figura 2. Barreta (A) e cone para o emprego no
(Fig. 5), , sistema Vidas™30 (B).

resultados cujos valores se apresentassem

inferiores ao 0,23 RFV, e positivos, 0S pe forma a minimizar as possiveis variacoes
resultados iguais ou superiores a 0,23 RFV. ¢ grros de contagens analiticas, para todos os
ensaios, foram efetuados os controles de
qualidade dos diluentes, vidrarias e meios de
cultura empregados.

A barreta analitica € composta por 10 pocgos
cobertos selados por uma fita de aluminio
etiquetada. A etiqueta tem um cddigo de
barras com mformac;ao relativa ao tipo de 4 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL
teste realizado, ao niumero do lote e a data de

validade do produto. No poco 1 se inserem Para a avaliagdo das mesorregibes em
500 uL da amostra, o pogo 2 é o tampédo de relagdo as estagbes do ano, as analises
pré-lavagem (40QL de TRIS/NaCl, Tween microbiolégicas do contetdo interno dos
pH 7,6, estabilizante proteico e conservante) ovos de consumo foram conduzidas como
e, 0S pocos 3, 4, 5, 7, 8 e 9 sdo os tampdesum delineamento inteiramente ao acaso
de lavagem (60@L de TRIS/NaCl, Tween (DIC) em arranjo fatorial 7 x 4 (sete
pH 7,6, conservante). O pogo 6 € do industrias X quatro estacGes) sendo seis
conjugado (400uL de anticorpos anti-  repeticbes por tratamento. Cada repeti¢céo
antigenos  especificos marcados com e€racomposta por guatro ovos.

fosfatase alcalina e conservante). Por dltimo,

0 poco 10 é a mini cuba de leitura com
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Para a avaliacdo das varidveis contagens de micro-organismos mesofilos
microbiol6gicas foi realizada a aerbbios (Tab 5). Para esta andlise nao
transformacdo de dados e aquelas que ndoforam observadas diferencas (P>0,05) entre
apresentaram distribuicdo normal e/ou as estacbes do ano e nem entre as
homocedasticidade foi utilizado o teste de mesorregides do Estado de Minas Gerais.
Kruskal-Wallis em nivel de significAncia de Das amostras analisadas, 11,73%
5%, segundo Sampaio (2002). Algumas encontravam-se com valores acima de 5,0 x
variaveis microbioldgicas também foram 10*UFC/g (resultados entre 5,0 x*1l0FC/g
discutidas através de andlises estatisticase 1,3 x 10 UFC/g). Estes dados foram
descritivas devido a auséncia ou baixo superiores aos relatados por Aragon-Alegro
namero de amostras positivas observadas no et al. (2005) que encontraram contagens de
experimento. até 2,4 x 10 UFC/g em ovos coletados em

. uma industria durante a etapa de quebra.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se uma tendéncia de maiores

5.1 Contagem de micro-organismos Vvalores de micro-organismos mesofilos
mesofilos aerébios em ovos de aerobios em ovos na estagdo do inverno,

consumo porem ndo houve efeito da temperatura
ambiente e da pluviosidade na presenca
Dentre as 168 amostras do contetido interno desses micro-organismos (P>0,05).

de ovos analisadas, 100% apresentaram

Tabela 5. Contagens médias (UFC/g) de micro-organismos nesdterébios no conteddo interno de
ovos produzidos no Estado de Minas Gerais, poc&sta por mesorregiao

Estagdo do ano (média UFC/g)

Mesorregido - Média

Primavera Veréo Outono Inverno

Sul e Sudoeste 2,8x1d 2,5x 16 1,0x 148 2,3x16 5,8 x 16

Campo das Vertentes 1,3x 16 1,0x 16 9,2 x 16 42x16 1,0x16

Oeste de Minas 57x16 1,0x 148 1,7x16 1,3x 10 3,2x16

Metropolitana 1,4x1d 49x1d 1,0x18 1,7 x 1d 2,0x1d

Triangulo Mineiro 8,7 x 1d 1,2 x 16 1,0 x 16 1,7 x 16 53 x1d

Média 3,7x1d 3,5x1d 3,6 x 16 3,8x16

Foi observado, na rotina analitica de N&o ha referéncia e nem recomendacéo
enumeracao de micro-organismos mesofilos sobre contagens de  micro-organismos
aerébios, que a medida que se faziam meséfilos aerébios para ovas natura em
diluicOes seriadas, verificava-se um aumento nenhuma legislacdo atualmente empregada
nas contag_ens destes m!cro-organlsmos. no Brasil, tanto pe|o MAPA quanto pe|a
Segundo Li-Chan e Nakai (1989), este Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
aumento durante a diluicdo seriada se deve a (ANVISA). Apenas para ovo integral
diluicho das enzimas anti-bacterianas |iguido e para ovo desidratado, recomenda-
presentes no ovo, promovendo a viabilidade se uma contagem menor que 5,0 X' 10
bacteriana no ovo. UFC/g (Brasil, 1990). Se fossem adotados
estes padrbes para ovda naturg as
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contagens encontradas em todas as crescimento Otima de 32°C e, portanto,
mesorregides, com excessao da mesorregidoencontram na temperatura ambiente de
do Triangulo Mineiro durante as estacbes do paises de clima tropical condi¢cbes o6timas
verao e outono, se apresentariam dentro dospara o seu metabolismo. Esse grupo de
padrées estabelecidos. Porém, as bactérias € importante, pois inclui a maioria
mesorregides Sul e Sudoeste e Oeste dedas bactérias contaminantes de alimentos,
Minas apresentariam, na estacao do inverno, tanto as deteriorantes como as patogénicas.
altas contagens destes micro-organismos e aAs primeiras podem causar alteracdes
mesorregido de Campo das Vertentes apenasorganolépticas do produto e as outras podem
no inverno estaria fora dos padrBes causar danos a saude do homem. Portanto,
estabelecidos. A mesorregido do Tridngulo os micro-organismos meséfilos aerdbios sao
Mineiro estaria fora dos padrfes durante a considerados bons indicadores de qualidade
primavera e verao. microbioldgica, justificando a necessidade
da pesquisa dos mesmos na rotina.
Klein (2010), ao avaliar a qualidade
microbiologica de ovos proveniente de trés 5.2 Contagem de bolores e leveduras
grandes distribuidoras do Estado de Minas em ovos de consumo
Gerais, observou a presenca de 90 amostras

positivas  (62,5%) para contagem de Das amostras analisadas, 113 (67,3%) nao
mesofilos aer6bios em um total de 144 apresentaram contagens de bolores e
amostras analisadas. Em 68 amostras |eveduras. Os resultados das andlises de
(47,2%) foram observadas contagens acima contagens de bolores e leveduras encontram-
do preconizado pela legislagdo (5,0 X' 10 se na Tab. 6. Para esta variavel, ndo houve
UFC/g). Figueiredo (2012) também diferenca (P>0,05) entre as mesorregides do
verificou que 73 amostras (38%), do total de Estado de Minas Gerais, e as estacdes do
192 ovos analisados, apresentaram inverno, outono e primavera foram
contagens de mesofilos acima dos padrées semelhantes entre si quanto & contaminac&o
preconizados pela legislagdo brasileira para por bolores e leveduras em todas as
ovo integral liquido. mesorregides. Porém, durante o verdo, a
mesorregido de Campo das Vertentes
Como mencionado, 0s micro-organismos apresentou contagem de bolores e leveduras
mesofilos aerébios incluem um grupo capaz maijs elevada que as contagens encontradas
de se multiplicar entre 10°C e 45°C, para as estacdes da primavera e inverno e
apresentando  uma  temperatura  de semelhante & da estag&do do outono (P<0,05).

Tabela 6.Contagens médias (UFC/g) de bolores e levedura®mi@udo interno de ovos produzidos no
Estado de Minas Gerais, por estacdo e por mesaoregi

Estacdo do ano (UFC/qg)

Mesorregido

Primavera Verao Outono Inverno
Sul e Sudoeste ND b 1,0x 16 b 50x16b ND b
Campo das Vertentes ND b 1,0x 16 a 5,0 x 18 ab ND b
Oeste de Minas ND b 1,0x 16b 1,0x16b ND b
Metropolitana ND b 1,0x 18b ND b ND b
Triangulo Mineiro ND b 1,0x 16 b ND b ND b

ND: n&o detectado (< 1,0 ¥ UFC/g)
Médias seguidas de letras distintasfisgulas na linha, diferem entre si pelo teste meskal-Wallis (p<0,05).
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Durante o inverno, ndo foram encontrados incomum observar a presenca destes micro-
resultados positivos para bolores e leveduras organismos na superficie dos ovos sem, no
em ovos de consumo em nenhuma das entanto, afetar consideravelmente o
mesorregides estudadas. Na estacdo daconteudo interno dos mesmos. Silva et al.
primavera e no outono, ovos provenientes (2013) demonstraram que ovos embalados
das mesorregides Metropolitana e Triangulo em  condicdes de vacuo parcial,
Mineiro também néo apresentaram presenca independentemente do tipo de higienizacao,
detectavel destes micro-organismos. Da apresentaram maiores contagens de bolores
mesma forma, nas mesorregides do Campo e leveduras na superficie externa dos ovos.
das Vertentes e Oeste de Minas, ndo houve Magalhdes (2007) observou que a casca nao
crescimento de bolores e leveduras na integra favorece o desenvolvimento de
estacdo da primavera. As médias entre as bolores e leveduras e que ovos embalados
mesorregides variaram entre 2,5 x°10 em filme plastico apresentaram menores
UFC/g e 8,0 x 1D UFC/g. A estacdo do contagens que os ndo embalados desta
verdo foi a estacdo que apresentou contagensforma. Considerando estes aspectos, a
em todas as mesorregioes. presenca de bolores e leveduras em ovos
pode ser um bom indicador de condi¢Bes
Alguns autores relatam a presenca de inadequadas de manejo (estocagem em
bolores e leveduras em ovos, sempre condigcGes de umidade e altas temperaturas).
relacionadas a condicbes de estocagem
inadequadas e a integridade do ovo (Fraga et A legislacdo atualmente empregada no
al., 2007; Magalhdes, 2007). Klein (2010) Brasil ndo faz nenhuma referéncia ou
encontrou trés amostras positivas para estesexigéncia com relagdo a presenca de bolores
micro-organismos em 144 amostras e leveduras em ovan naturg apenas o
analisadas em Minas Gerais, sendo duas RIISPOA referencia, em seu artigo n° 733
armazenadas em temperatura ambiente e (Brasil, 1997), determinando que a presenca
uma em temperatura de refrigeracdo. Porém, de fungos no interior ou exterior dos ovos é
Figueiredo (2012) ndo encontrou nenhuma uma condi¢do que torna o produto impréprio
amostra positiva em 192 analisadas durante para o consumo. Mesmo sem a exigéncia de
124 dias de armazenamento sob sua pesquisa pela legislacdo, € importante
refrigeracéo. ressaltar que os bolores e leveduras podem
causar deterioracio em alimentos e,
As Contagens SUperioreS encontradas na portantO, devem ser considerados nos
mesorregido do Campo das Vertentes na programas de garantia de qualidade e
estacdo do verdo podem ser explicadas pelaseguranca  alimentar das  industrias
alta pluviosidade e altas temperaturas deste glimenticias (Franco e Landraf, 2008).
periodo. Esta mesorregido apresentou as Baseado neste aspecto e de acordo com 0s
maiores medias pluviométricas entre as {ndices encontrados nas analises de bolores e
demais mesorregides e temperaturas que leveduras no contetido interno dos ovos
variaram entre 27,6°C até 31,1°C. Os produzidos e comercializados no Estado de
bolores e leveduras s&o micro-organismos Minas Gerais, observa-se a necessidade de
ubiquos, capazes de se desenvolver em Umaadocso de medidas de controle destes micro-
ampla faixa de temperatura, sendo organismos, desde a granja, até os pontos de
observado o0 seu desenvolvimento em Venda, e a inclusio da pesquisa destes

temperaturas entre 5°C até 37°C (Silva et mjcro-organismos na rotina da fiscalizagdo
al., 2007). Desta forma, dependendo das como mecanismo de avaliacido das

condicbes de estocagem e manejo, Nao € condicdes higiénico-sanitarias de producéo.
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5.3 Contagens de coliformes a 35°C e a Triangulo Mineiro foram encontrados

45°C em ovos de consumo resultados  positivos  (trés  amostras
positivas). Em nenhuma outra estagéo e

Os resultados das anélises de contagem demesorregido foram encontrados resultados

coliformes a 35°C e a 45°C s&o apresentados POsitivos para coliformes termotolerantes.

na Tab. 7. Para esta variavel, ndo foram

observadas diferencas (P>0,05) entre os Segundo a legislacao (Brasil, 1990), o ovo

parametros analisados entre as mesorregidesintegral liquido deve apresentar auséncia de

e entre as diferentes estacdes do ano. Dascoliformes termotolerantes (coliformes a

amostras analisadas, 158 delas (94%) 45°C). Neste caso, encontrariamos trés

apresentaram contagens negativas paraamostras fora do padrdao da legislacao,

coliformes a 35°C. Na estacdo do outono, POrém, a legislacao para oviesnaturanao

ndo foram encontrados resultados positivos faz referéncia para este parametro.

para coliformes a 35°C. Nas mesorregides

Sul e Sudoeste e Oeste de Minas foram FOi possivel observar uma grande variacéo

encontrados resultados positivos para de resultadOS de C0|if0l’mes a 35°C e a 45°C

coliformes a 35°C apenas na estacio do Nos ftrabalhos encontrgdos na Iiteratu_ra.
inverno. A mesorregido do Campo das Provgvelmente, _esta variacdo ocorre _deV|do
Vertentes  apresentou  contagens na as diferentes origens dos ovos, do tipo de
primavera e no verdo. Para as andlises de comercializacéo, das condigoes higiénicas e
coliformes a 45°C, apenas no verdo e nas das condicoes de armazenamento dos
mesorregides do Campo das Vertentes e MESMOS.

Tabela 7. Contagens médias (UFC/g) de micro-organismosaraliés a 35°C e a 45°C no contelido
interno de ovos produzidos no Estado de Minas Ggpar estacdo e por mesorregiao

Estacéo do ano (UFC/g)

Média
Mesorregido Primavera Verao Qutono Inverno

35°C  45°C  35°C 45°C 35°C 45°C 35°C 45°C 35°C 45°C
Sul e Sudoeste ND ND ND ND ND ND 1,0x16 ND 26x18 ND
Campo das 05x18 ND 05x10 05x18 ND ND ND ND 03x18 0,1x168
Vertentes
Oeste de Minas  ND ND ND ND ND ND 12X16 ND 3,0x16 ND
Metropolitana ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND
Iﬂri'r?gi?(‘)"o ND ND 27x18 07x16 ND ND ND ND 07x18 02x16
Média 01x16 ND 06x1686 02x18 ND ND 46x10 ND

ND: n&o detectado (< 1,0 x WOFC/q)

Cardoso et al. (2001), observaram presenca Positivas para coliformes totais e 1,38% para
de coliformes totais em 33,3% e de coliformes termotolerantes durante os 21
coliformes termotolerantes em 8,33% dos dias de armazenamento dos ovos de
ovos comerciais de varios fornecedores da diferentes distribuidoras de Minas Gerais.
regido de Descalvado, em S&o Paulo. J4 De acordo com Frazier (1993), o indice de
Klein (2010) encontrou 20,14% de amostras Ccoliformes a 35°C & empregado para avaliar
as condicdes sanitarias, sendo que altas
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contagens significam contaminacdo pdés- comercializados nas mesorregifes avaliadas

processamento, limpezas e sanificacbes no Estado de Minas Gerais.

deficientes ou multiplicacdo durante o

processamento ou estocagem. A pesquisa de5.4 Contagem de Staphylococcus

coliformes a 45°C fornece informacdes Spp. em ovos de consumo

sobre condi¢des higiénica do produto e é a

melhor indicacéo da eventual presenca de Os resultados das andlises de contagem de

enteropatdgenos. Os resultados encontrados Staphylococcusspp. sdo apresentados na

neste trabalho mostram a boa condicdo Tab. 8. Das 168 amostras analisadas, em 158

higiénica dos ovos produzidos e (94%) ndo foram detectados estes micro-
organismos.

Tabela 8.Contagens médias (UFC/g) 8taphylococcuspp. no contetido interno de ovos produzidos no
Estado de Minas Gerais, por estacdo e por mesaoregi

Estacéo do ano (UFC/g)

Mesorregiao - Média

Primavera Verao Outono Inverno

Sul e Sudoeste ND 0,8x10 0,3x10 0,8x10 0,5x10

Campo das Vertentes ND 0,1 x16 0,1x10 ND 0,1x10

Oeste de Minas ND ND ND 0,2x10 0,1x10

Metropolitana ND 0,3x106 ND ND 0,1x10

Triangulo Mineiro ND 1,2 x 16 ND ND 3,1x10

Média ND 2,7x10 0,1x10 0,2x10

ND: néo detectado (< 1,0 X LIFC/g)

N&o houve diferenga (P>0,05) entre as 158) paraStaphylococcuspp., apenas duas
estacbes do ano pafstaphylococcusspp. (20%) eram deStaphylococcuscoagulase
sendo que, na estacdo da primavera, ndo sepositivo, sendo que as demais (80 %) eram
detectou este micro-organismo em nenhuma coagulase negativo (Tab. 9). Uma amostra
mesorregido. A mesorregido do Campo das positiva para Staphylococcus coagulase
Vertentes também nao apresentou contagenspositivo era proveniente da mesorregiao
na estacdo do inverno. As amostras da Metropolitana e, a outra, era proveniente da
mesorregido de Oeste de Minas nao mesorregido do Campo das Vertentes, sendo
apresentaram contagem para esta bactéria,as suas ocorréncias observadas no verao.
nem no verdo e nem no outono, e nas
mesorregides Metropolitana e Triangulo A pesquisa dé&taphylococcuspp. em ovos
Mineiro ndo foi verificada a presenca deste limita-se apenas aos ovos integrais liquidos
micro-organismo nas estacdes do outono e e desidratados, para 0s quais € exigida a
inverno. auséncia deste micro-organismo em 1 g de
produto (Brasil, 1990). A exigéncia rigorosa
Em todos os casos, as contagens verificadassobre a auséncia deste micro-organismo €
para estafilococos foram muito baixas, desejavel e pode ser justificada pelo fato de
apresentando contagens médias que que o ovoif natura liquido ou desidratado)
variaram entre 0,1 x 2QJFC/g a 2,7 x 10 € empregado na elaboracdo de diversos
UFC/g. Das dez amostras positivas (6,3% de alimentos como ingrediente e que estes
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produtos alimenticios poderdo néo sofrer enterotoxinas, gerando, desta forma, riscos
tratamento térmico. Sendo o ovo um produto sobre o consumo deste alimento.

rico em nutrientes, se a carga microbiana

estiver presente em niveis criticos, a Os baixos indices d&taphylococcusspp.
probabilidade do seu desenvolvimento e né&o podem ser justificados pela temperatura
multiplicacdo aumenta e, consequentemente, ambiente ou pela umidade em funcéo da
aumenta o risco sobre producdo de precipitagdo pluviométrica.

Tabela 9. Contagens médias (UFC/g) &aphylococcugoagulase positivo e coagulase negativo no
conteldo interno de ovos produzidos no Estado aedMGerais, por estacdo e por mesorregiao

Estacéo do ano (UFC/g)

Mesorregido Primavera Veréo Outono Inverno Media

coag+ coag - coag+ coag - coag+ coag - coag+ coag - coag+ coag -
Sul e Sudoeste ND ND ND 0,8x 16 ND 0,3x 16 ND 0,8 x 16 ND 0,5x 16
\C;:rTepnotedsas ND ND 0,1x18 ND ND 0,1x18 ND ND 01x18 01x18
Oeste de Minas ND ND ND ND ND ND ND 0,2x18 ND 0,04 x 16
Metropolitana ND ND 0,3x10 ND ND ND ND ND 0,1x18 ND
Triangulo Mineiro ND ND ND 1,2x16 ND ND ND ND ND 3,1x18
Média ND ND 01x10 2,6x10 ND 0,1x16 ND 0,2x 10

ND: n&o detectado (< 1,0 X’LIFC/g)

comercializados no Estado de Minas Gerais
é satisfatoria. No entanto, ndo exclui a
necessidade da sua pesquisa como rotina dos
processos de fiscalizagao.

Observa-se que as estacbes que
apresentaram contagens, mesmo que
pequenas, foram as estacbes do verdo,
outono e inverno.

Os valores das contagens Staphylococcus 5.5 Pesquisa de Salmonella spp. em

encontrados neste trabalho sdo semelhantesOvOs de consumo

aos encontrados por Aragon-Alegro et al.

(2005) que nao observaram a presenca de Os resultados das andlises 8almonella

Staphylococcus aureus em amostras  spp. no conteudo interno de ovos em todas

coletadas em industria de processamento. as mesorregides estudadas e em todas as

Porém, diferem dos dados encontrados por estacdes do ano foram negativos.

Klein (2010) e Figueiredo et al. (2013) que

verificaram a presenca em 11,8% e 11,7% Foi observado que a temperatura ambiente

respectivamente das amostras de ovos em que o0s ovos foram coletados e

comercializadas no Estado de Minas Gerais. manipulados, assim como a precipitagao
pluviométrica nas diferentes mesorregides

Estes baixos indices verificados nas andlises ndo influenciaram no desenvolvimento de

de Staphylococcusspp. mostram que a  Salmonellaspp. nos ovos de consumo, uma

gualidade higiénica e sanitaria do contetdo vez que, nas mais variadas temperaturas e

interno  dos ovos  produzidos e
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umidade, nao foi observada nenhuma

amostra positiva.

De acordo com Keller et al. (1995), fatores
como anticorpos, enzimas antibacterianas,
sequestro de ferro e proteinas inibidoras de

Salmonellaspp. nas cascas e nhos conteudos
de ovos de diversos fornecedores distintos.
Carvalho et al. (2006) também néo
observaram a presenca 8almonellaspp.

nas gemas de 432 ovos de quatro linhagens
diferentes (Babcock B 300, Hy Line W-36,

proteases bacterianas presentes na gema e_.ohman White e Hisex) e de trés idades (29,
albdmen s&o capazes de controlar a 60 e 69 semanas), oriundos da mesma
contaminagdo dos ovos p@&@. Enteritidis granja. Klein (2010), ao avaliar a qualidade
antes da completa formagdo da casca e microbiolégica de ovos provenientes das trés
postura dos ovos. Barros et al. (2001) principais distribuidoras do Estado de Minas
também atribuiram a auséncia ds. Gerais, também ndo observou a presenca de
Enteritidis no interior de todo o contelido do Salmonella spp. Figueiredo (2012) e
ovo (albimen e gema), apds sua imersdo em Figueiredo et al. (2013) nado observaram a

solucdo contendo essa bactéria, a estespresenca deSalmonella spp. em ovos

fatores antibacterianos encontrados no
albumen. Porém, Oliveira e Silva (2000), em
experimento semelhante, mas analisando
isoladamente a gema, constataram a
contaminagéo po®. Enteritidis proveniente

da casca a partir de 24h apés a contaminacao

artificial.

Segundo Humphrey (1997), a contaminacédo
de ovos porSalmonellaspp. geralmente é

baixa, proxima de 1%. A auséncia de
Salmonellaspp. em ovos foi observada por

outros autores. Bau et al. (2001), ao
analisarem 46 amostras de ovos produzidos
em granjas e 48 amostras de ovos
produzidos em pequenas propriedades e
comercializados em supermercados e feiras
livres da cidade de Pelotas (RS) ndao
encontraram nenhum resultado positivo para
Salmonella Radkowski (2001), na Polénia e

Silva et al. (2004), em Macei6 (AL) também

nado encontraram amostra positiva para

armazenados em temperatura ambiente e sob
refrigeracao.

6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados encontrados
neste trabalho, pode-se concluir que a
gualidade microbiolégica dos ovos de
consumo produzidos e comercializados no
Estado de Minas Gerais pode ser
considerada boa, pois, as contagens de
micro-organismos  mesoéfilos  aerdbios,
bolores e leveduras, coliformes a 35°C,
coliformes a 45°C eStaphylococcusspp.,
coagulase positivo e coagulase negativo, no
conteudo interno dos ovos foram
consideradas baixas, além de ndo ter sido
detectada a presenca 8almonellaspp. nos
oVvOoS.
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CAPITULO Il. CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE CARCA  CAS DE

FRANGO PRODUZIDAS E COMERCIALIZADAS NO ESTADO DE Mi

GERAIS

1 INTRODUCAO

A carne de frango é, para o consumidor
brasileiro, uma das mais baratas fontes de
proteina animal disponiveis no mercado,

sendo apenas 2,8% mais cara que uma duzia

de ovos e 117,2% mais barata que um quilo

de acém, uma das carnes vermelha mais
barata do mercado. Assim sendo, a carne de
frango €, juntamente com o ovo, a fonte de

proteina animal de menor custo, além de ser
uma das carnes com menor teor de lipidios

(Oliveira et al., 2011).

A carne de frango é rica em ferro e
vitaminas do complexo B, em especial
niacina no musculo escuro e riboflavina no
mulsculo claro. Saudavel, essa carne
apresenta alto teor de proteinas de boa
qualidade, fontes de aminoacidos essenciais.
E recomendada para consumo em todas as
idades e contém uma baixa taxa de
colesterol. A carne do peito contém apenas
2% de lipidios (maior parte da gordura esta
na pele e visceras), além de trazer gorduras
de boa qualidade, visto que se trata em
grande parte de gorduras insaturadas
(Coutinho, 2007; Venturini et al., 2007).

De acordo com o Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), a carne de aves
corresponde as obtidas de aves domésticas
de criacdo (Brasil, 1997). O frango possui
carne de coloracdo branca e fornece
nutrientes necessarios em dietas
equilibradas. Proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais encontrados na composicdo da
carne variam de acordo com a linhagem,
idade e condi¢bes higiénicas do animal
(Huallanco, 2004; Venturini et al., 2007).
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Por ser muito rica em nutrientes, a carne de
frango pode ser um importante veiculo de
transmissao de bactérias de importancia para
a saude publica. A maioria dos micro-
organismos que alteram a carne fresca
refrigerada sdo bactérias psicrotroficas dos
géneros Pseudomonas, Moraxella e
Acinetobacter estando também presentes
espécies anaerObias facultativas como
enterobactérias psicrotréficageromonas
sp., Shewanella putrefaciense micro-
organismos Gram positivo como
Lactobacillus spp. e  Brochorix
thermosphacta Além destas, da carne de
aves podem ser isoladas bactérias mesdfilas
como Salmonellaspp.,Campylobacterspp.,

S. aureusE. coli enterohemorragica e ainda
L. monocytogenes responsaveis  por
toxinfeccdes alimentares (Oliveira et al.,
2011).

A contaminacdo de carcacgas de frangos de
corte tem importantes implicacdes para a
seguranca e o0 tempo de prateleira do
produto. Os micro-organismos oriundos dos
produtos de origem animal procedem de sua
microbiota superficial, de suas Vvias
respiratérias e do trato intestinal. O trato
intestinal das aves, principalmente de
galinhas e perus, € um dos principais
reservatorios naturais de micro-organismos
patogénicos como a Salmonella A
incidéncia e a quantidade desses micro-
organismos, presentes na carne varia de
acordo com as condi¢cbes de manejo durante
a criacdo e com os cuidados higiénicos nas
operacfes de abate dos animais e posterior
manipulacdo das carcacas (Board e Fuller,
1994; Bourgeois et al.,1994; Freitas et al.,
2004).



Para carnes resfriadas ou congeladas
natura de aves (carcagas inteiras,
fracionadas ou em cortes), a RDC n°12/2001
estabelece o limite maximo permitido para
coliformes termotolerantes de 1,0 x *10
UFC/g, sendo que nenhum outro parametro
€ exigido (Brasil, 2001).

Um dos requisitos para exportacdo
direcionada a Africa do Sul se refere
também a Salmonella Para exportacao,
preconiza-se a certificacdo relativa a
auséncia dé&. enteritidise S. typhimurium
Para produto final, s6 séo definidos critérios
microbiologicos para frango cozido, e séo
eles: pesquisa d8almonellaspp., Shigella
spp., E.coli spp., S. aureuse Clostridium
perfringens (auséncia em 20 g) além de
contagem bacteriana total (< 1,0 x*10
UFC/g) (Africa, 1991).

spp., cujo resultado deve ser
(Arabia Saudita, 2012).

negativo

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Micro-organismos de importancia
em carcacas de frango de corte

2.1.1 Coliformes em carcacas de
frangos de corte

Os coliformes sdo micro-organismos de

grande importancia na produgdo de carcagas
de frangos, pois sdo responsaveis por grande
namero de contaminacbes e sao bons
indicadores da qualidade dos processos
higiénicos e tecnolégicos de producédo. Leite

e Franco (2006) analisaram 30 amostras de
frango obtidas de estabelecimentos, com ou
sem inspecdo, que comercializam carnes no
Rio de Janeiro e pesquisaram coliformes

O Regulamento de inspecdo de produtos de yormotolerantes &. coli Os pesquisadores

carne de aves nos EUA estabelece que todo

estabelecimento oficial que abate aves deve
analisar a presenca d& coli biotipo 1 e
Salmonella spp.em amostras recolhidas de
acordo com o plano de amostragem (USDA,
2003).

No caso da Unido Européia, também é
exigida a pesquisa dé&almonella spp.,
através do Regulamento CE n°2073/2005 de
15 Novembro de 2005 (Unido, 2005).

No Canada, em amostras de frango pré-
cozidos sdo exigidas as pesquisas
Salmonellaspp.,C. jejuni C. coli e Yersinia
enterocolitica sendo esperada a auséncia
destes micro-organismos no produto. No
caso de contagem de micro-organimos
mesofilos aerdbiosE. coli e S. aureus a
tolerancia é de fOUFC/g, 18 UFC/g e 16
UFC/g respectivamente (Canadian, 2011a).

A legislacdo na Arabia Saudita exige que o
frango congelado destinado a exportacdo
deve ser submetido a testes S@monella

observaram que 12 das 30 amostras (40%)
apresentaram contaminacdes inferiores a 2,9
x 10’ UFC/g. Das 150 colénias isoladas, 18
(12%) eram E. coli enteropatogénica
(EPEC) e E. coli enteroinvasiva (EIEC) de
15 estabelecimentos distintos. N&o foi
detectada a presenca deE. coli
enterohemorrigica (EHEC) nas amostras
analisadas de todos os estabelecimentos.

Lopes et al. (2007) realizaram um
experimento no qual 60 amostras de frango
foram coletadas diretamente da noéria antes
da entrada no préhiller e 60 outras

amostras no chiller, e pesquisaram a

presenca de coliformes. Os resultados
encontrados, em médias logaritmicas de
coliformes totais nas carcacas de frango,
variaram de 3,24 NMP/g a 4,04 NMP/g
antes da entrada rahiller. A variacdo de

coliformes nas carcacas de frango que
sairam do preéhiller foi de 1,85 NMP/g a

3,69 NMP/g. Nao houve diferenca
significativa (P>0,05) entre as médias
logaritmicas do numero mais provavel
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(NMP) de coliformes totais em relagdo a 6,5 x 16 NMP/g, dentro, portanto, dos

entrada e a saida dos tanques, em um mesmopadrdes estabelecidos pela legislacdo atual.

dia de coleta. Desta forma, consideraram que as contagens
de micro-organismos inferiores aquelas

Com o objetivo de tragcar o perfil estabelecidas na legislacédo vigente atestaram

microbiolégico de carcagas de frangos de uma boa qualidade higiénico-sanitaria para a

corte de diferentes pesos (médias de 1.200 g carne de frango comercializada na cidade.

e 2.100 g), Maroso (2008) coletou 100

carcacas de frangos (com os pesos meédios 2.1.2Escherichia coli O157:H7

mencionados) em um abatedouro localizado

no Estado do Rio Grande do Sul (dois Escherichia coli ¢ um micro-organismo

grupos de 50) e concluiu que a maioria das pertencente ao fildProteobacteria classe

amostras analisadas apresentou condicdesGamaproteobacteria ordem
apropriadas de consumo, uma vez que 0s Enterobacteriales e familia
numeros de contagem bacteriana para Enterobacteriaceag(Euzéby, 2012). AE
coliformes totais e coliformes  coli O157: H7 é um coliforme que faz parte

termotolerantes se encontravam dentro dos do grupo da<E. coli produtoras de toxinas
limites permitidos na legislacdo para os tipo Shiga (STEC). Sdo conhecidas como
diferentes pesos de carcacas. STEC as linhagens dE. coli capazes de

produzir, no minimo, uma das citotoxinas
Pires et al. (2009) avaliaram a presenca de conhecidas como toxinas tipshiga (ou
coliformes termotolerantes em carcagas de shiga like toxi. As STEC também s&o
frango in natura provenientes de 24 chamadas deE. coli produtoras de
estabelecimentos cadastrados pela verotoxinas (VT). O nome toxina tighiga
Vigilancia ~ Sanitaria de Recife, e (Stx) se da pela familiaridade com as
verificaram, em 100% das amostras, a citotoxinas produzidas pela Shigella
presenca de colonias de coliformes dysenteriaesorotipo 1 e VT baseado na
termotolerantes. Porém, nenhuma das citotoxidade para as células Vero. O grupo
amostras analisadas apresentava valores forade STEC que causa colite hemorragica (CH)
dos padrées estabelecidos na RDC n° e sindrome urémico-hemolitica (SHU) é
12/2001 (Brasil, 2001). Desta maneira, os chamado deE. coli enterohemorragica
autores concluiram que as amostras, mesmo (EHEC) (Konowalchuck et al.,1977;
positivas, encontravam-se aptas para o O'Brien et al.,1982; Levine et al., 1987).
consumo.

A maioria das linhagens d& coli O157:H7
Penteado e Esmerino (2011) desenvolveram p30 é capaz de fermentar o sorbitol e n&o
um trabalho no qual avaliaram as condicdes produzem -glucoronidase. Apesar disso,
higiénico-sanitarias de cortes de frangos algumas linhagens dg. coli 0157:H7 com
resfriados, comercializados em cinco pontos capacidade de fermentar sorbitol ja foram

de venda no municipio de Ponta Grossa zssociadas 4 CH e SHU na Alemanha
(PR). Foram analisadas 50 amostras de dez (Besser et al., 1999).

lotes no periodo de marco a maio de 2008.

As analises microbioldgicas realizadas E. coli 0157:H7, que é assim denominada
foram: determinacdo do NMP de coliformes por ter o 157° antigeno somatico (O)

totais, coliformes a 45°C/g e pesquisakde  identificado como o 7° antigeno flagelar (H),
coli e Enterococcusspp. Observaram uma  foi primeiramente identificada como

contaminacdo de origem fecal maxima de patégeno em 1983 nos EUA, devido &
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diarréia sanguinolenta que afetou 47 pessoas sendo que, na América do Norte, o principal
que consumiram hambudrgueres reservatério de STEC sdo os bovinos. Ja na
contaminados. A partir de entdo, este Australia sdo os ovinos, dos quais ja foram
patdgeno passou a ter um grande destaqueisolados mais de 100 sorotipos de STEC.
na saude publica (Bertdo e Saridakis, 2007; Em bovinos, j4 foram encontrados mais de
Teixeira, 2008). 435 sorotipos nas concentragdes dealDd
UFC/g de fezes. Apesar de ja ter sido isolada
Através da biologia molecular, foi possivel de suinos, os sorotipos de STEC usualmente
determinar que STEC (O157:H7) evoluiu de detectados sdo especificos para essa espécie
linhagens de EPEC, que adquiriram genes e associados a doenca do edema (Beutin et
para a producdo de toxina tighiga Esse al., 1993; Cambell et al., 2001; Bettelheim
processo provavelmente ocorreu quando, ao et al., 2003; Cookson et al., 2006).
infectar Shigella sp., o fago adquiriu esse
gene e, depois, o transferiu para EPEC, E.coli O157:H7 pode colonizar o ceco do
resultando em um  micro-organismo frango, sendo excretada nas fezes por varios
virulento (Besser et al.,1999). meses, apesar de esse micro-organismo nao
fazer parte da microbiota do trato
Dentre as toxinas tipo shiga conhecidas gastrintestinal das aves (Beery et al.,1985).
(Stx1 e Stx2), considera-se que a molécula Este fato foi confirmado por Chapman et al.
Stx1 € uma estrutura altamente conservada e (1997), que avaliaram a presencakleoli
é idéntica a fsiga toxina daS. dysenteriae 0157 em 1.000 amostras de suabe do reto de
tipo 1. Existem diversas variantes frangos, logo apés o abate, durante o periodo
antigénicas de Stx2, chamadas de Stx2c, de um ano.
Stx2d, Stx2d-ativavel, Stx2e e Stx2f, que
diferem na sua atividade biolégica e na Diversas sdo as fontes de contaminacdo
associacdo com doencgas. O receptor das Stxpelos seres humanos. A ingestdo de
se localiza nas células da mucosa intestinal alimento como carne, salsicha, leite cru,
humana e na superficie das células epiteliais queijo, suco de maca ndo pasteurizado,
dos rins e €& conhecido como alface, meldo, rabanete e agua contaminados
globotriacilceramida (GB3), sendo este o ou através do contato direto com os animais
determinante primario para a sdao frequentemente relatados. A transmissao
susceptibilidade a injdria tissular. Devido a também pode ocorrer de pessoa para pessoa
falta desses receptores no trato através de agua e fomites contaminados por
gastrintestinal dos bovinos, a colonizagdo fezes (Gyles, 2007).
por EHEC nos mesmos é assintomatica.
Quanto a toxicidade, Stx2 é mil vezes mais Esse micro-organismo tem mostrado
toxica para as células do endotélio capacidade de anexar, colonizar e formar
microvascular renal humano do que a Stx1, biofilmes em uma variedade de superficies.
provando que a associacdo do geae e A fixacdo de bactérias, colonizacdo e
Stx2 no STEC isolado é considerado formagéo destes biofilmes em alimentos ou
preditor de SHU (Louise et al.,1995; em uma superficie que entre em contato com
Boerlin, 1999; Ethelberg et al., 2004; Gyles, alimentos, pode servir como fonte para
2007). biotransferéncia ou contaminagéo cruzada
entre produtos. Dai a capacidadeEdacoli
Amostras de STEC tém sido isoladas de 0O157:H7 de persistir no ambiente da
diversos animais, como bovinos, ovinos, fazenda, agua, solo, sedimentos e carcacga de
suinos, veados, cavalos, cdes e péassarosanimais (Uhlich et al., 2006).
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A capacidade d&. coliO157:H7 de formar de carne de cordeiro, trés (6%) das amostras
biofilme pode ser atribuida ao sinal auto- de leite pasteurizado.
indutor-2  (Al-2), que sao peguenas
moléculas  produzidas pelas células Tutenel et al. (2003) estimaram a
bacterianas, que atravessam a célula e vao seprevaléncia deE. coli 0157 em 3.625
acumulando no ambiente em quantidade amostras de carne fresca coletadas pelo
proporcional ao crescimento celular. Este servigco de inspegdo, durante o periodo de
Al-2 esta envolvido na regulacdo dos genes 1999 a dezembro de 2001, na Bélgica.
da quimiotaxia, sintese flagelar e motilidade. Foram coletados suabes de carcaca bovina
Por meio do mecanismo de comunicacdo (2452), carcaca de vitelo (147), carcaca
entre as bactériaggforum sensing estas suina (85) e carcaca de frango (71). Alem
sdo capazes de detectar a concentragdo dedessas carcagas, 549 amostras de carne
auto-indutores e, dessa maneira, perceber obovina moida e 203 amostras de peito de
tamanho da populagdo. A partir de uma frango também foram analisadas. Das 274
concentracdo limite dos auto-indutores, amostras de frango, 96 (35%) foram
esses sinais servem de co-indutores e positivas para E. coli 0157 usando
passam a regular a transcricdo de genes metodologia Ensaio Fluorescente de Enzima
(Rumijanck et al., 2004; Pillai e Jesudhasan, Ligada Enzime Linked Fluorescent Assay
2006). ELFA) automatizada, ndo sendo confirmada
nenhuma linhagem pelo IMS (separacdo
Doyle e Schoeni (1987) analisaram, ao todo, imunomagnética), demonstrando, os autores,
164 amostras de carne moida, 264 de carne a baixa especificidade da metodologia ELFA
suina, 205 de carne de cordeiro e 06 de automatizada para o isolamento Ee coli
carne de frango oriundas da sec¢éo de carnesO157.
refrigeradas de mercados de Madison/EUA e
de mercearias de Calgary e Alberta/Canada. Akkaya et al. (2006) na Turquia, isolar&m
E. coli 0157:H7 foi isolada de seis (3,7%) coli O157:H7 de duas (1,1%) das 190
amostras de carne moida, quatro (1,5%) de amostras de carcaga de frango fresco
carne suina, quatro (1,5%) de carne de coletadas durante o periodo de abril a julho
frango e quatro (2%) de carne de cordeiro, o de 2004.
que, de acordo com os autores, indica que
essa bactéria estd associada a produtos deChinen et al. (2009) isolaram e
origem animal e ndo especificamente a carne caracterizaram linhagens Becoli O157:H7
bovina. de hambulrgueres de carne bovina e
hamburgueres de carne de frango, apés
No Egito, Abdul-Raouf et al. (1996) episddios de infecgdo notificados em 2001 e
pesquisaramE. coli 0O157:H7 em 50 2002, em Buenos Aires. Foram coletadas
amostras de carne bovina moida, 50 amostras de 33 estabelecimentos, sendo 150
amostras de frangos desossados, 25 amostrasamostras de hambdrgueres de carne bovina
de carne de cordeiro e 50 amostras de leite (89 crus e 61 cozidos) e 129 amostras de
de vaca pasteurizado. Essas amostras foramhamburgueres de carne de frango (79 crus e
coletadas de matadouros frigorificos, 50 cozidos). Nesse mesmo periodo, 0S
supermercados e fazend&s.coli 0157:H7 autores coletaram também 39 amostras de
foi isolada de trés (6%) das amostras de carcaga de frango crua congelada, com o
carne bovina moida, duas (4%) das amostras objetivo de estabelecer o papel do frango
de frango desossado, uma (4%) das amostrascomo fonte de contaminagdo p&: coli
0157:H7. Para isolamento e caracterizagéo,
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foram utilizados, como métodos de triagem, positivas para VT1/VT2, duas positivas para
um teste imunocromatografico e um VT2/eaéd e uma positiva para VTaaeA.
imunoensaio. Todas as amostras positivas Com relacdo ao sorogrupo, nenhuma
nesses testes de triagem foram testadas pelaamostra do sorogrupo 0157 foi isolada.
separacdo imunomagnética e, em seguida,

pela eletroforese em gel de campo pulsado Em 2012, um trabalho envolvendo suabe
(PGFE). Das 279 amostras de hamburguer cloacal de frangos de corte de diferentes
pesquisadas, em 19 (6,8%) foram granjas, amostras de hamburguer de frango,
encontradas 20 linhagens d&. coli carcaca de frango e miudos (figado, coragéo,
0157:H7 e, das 39 carcacas de frango, de moela e pescoco) foi realizado na Argentina
qguatro (10,3%) carcacas foram isolados com o objetivo de pesquisar a presenca dos
guatro linhagens dE. coli O157:H7. Todas genes eae e stx, que codificam,

as linhagens deE. coli O157:H7 foram respectivamente, os fatores de viruléncia

caracterizadas como positivas pagae e intimina e produgéo de toxina tipshiga,
ehXA e foram genotipadas consx2/ stx2c cujos resultados permitiiam inferir e
(12 linhagens - 50%)sx1/sx2/stx2qoito comparar a contaminagdo dessas amostras
linhagens - 25%)sx1/stx2dtrés linhagens - por STEC e EPEC. A amostra foi
12,5%) estc2c(uma linhagem - 5%). considerada contaminada por STEC quando

isolado o genestx por EPEC quando o
Com o objetivo de avaliar a presencake isolado geneeae e, por STEC/EPEC,
coli em produtos cérneos frescos durante o quando isolados os dois genes. Do total de
periodo de 2004 a 2006 e caracterizar a 1.057 amostras de produtos de frango, 5%
linhagem isolada quanto ao grupo de estavam contaminadas por STEC, 2,4% por
viruléncia e sorotipo, Lee et al. (2009) STEC/EPEC e 20% por EPEC. Com relacdo
analisaram 750 amostras de carne bovina, as amostras de hamburguer, 21% estavam
900 de carne de frango e 1.350 de carne contaminadas com EPEC, 10,3% com STEC
suina, na Coréia. As amostras foram e 7,7% com STEC/EPEC. Apesar do
coletadas de plantas de processamento deisolamento de STEC, nenhuma linhagem de
carne, acougues, lojas de atacado e E. coliO157:H7 foi isolada, jA que néo foi
mercados convencionaik. coli foi isolada detectado o gereae/l (Alonso et al., 2012)
em 201 (14,9%) das amostras de carne
suina, 41 (4,6%) das amostras de carne deLima (2012), avaliando a prevaléncia He
frango, 31 (4,1%) das amostras de carne coli O157:H7 em carcacas de frango de
bovina. Os micro-organismos isolados foram corte abatidas no Estado de Minas Gerais,
separados em trés categorias, de acordo comndo observou a presenga deste micro-
seus fatores de viruléncia: 17 ETEC organismo em 240 carcagas amostradas,
(43,6%), 14 EHEC (35,9%) e 8 EPEC empregando a técnica de g°PCR. Da mesma,
(20,5%). Na carne bovina, linhagens de forma nenhuma das amostras analisadas
EHEC foram mais prevalentes (22,6%), ao apresentou-se positiva para linhagens
contrario das carnes de frango e da carne produtoras de toxina do tipo shiga.
suina nas quais as linhagens de ETEC foram
as mais prevalentes. Das 41 amostrag.de 2.1.3 Staphylococcus spp. em carcagas
coli isoladas da carne de frango, dez micro- de frangos de corte
organismos foram identificados como ETEC
(14,6%), EHEC (7,3%) e EPEC (2,4%). Das Ndo ha nenhuma recomendacdo ou
14 EHEC categorizadas, nove foram exigéncia, por parte dos  6rgaos
positivas para producdo de VT2, duas fiscalizadores vinculados ao Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), sobre a pesquisa de
Staphylococcuspp. em carcacas de frango.
De acordo com a RDC n° 12/2001, para

em supermercados) e observaram que em 58
(91,1%) das 61 amostras analisadas foram
isolados estafilococos, sendo que 40 (65,0%)
apresentaram Staphylococcus coagulase

carcacas de aves é estabelecido apenas gositivo e 18 (31,0%) Staphylococcus

pesquisa de coliformes a 45°C (Brasil,
2001).

De acordo com Oliveira (1995), as carnes
bovina e de frango foram responséaveis por
47,3% dos surtos de intoxicacdo

estafilococicas ocorridos nos Estados
Unidos entre 1975 e 1982 e, entre 1983 e
1987, 42,2% dos surtos de intoxicacdo
ocorreram pela presenca de enterotoxinas
nos alimentos.

Capita et al. (2003) e Yashoda et al. (2004)
observaram maiores contagensSieaureus
em carcacas de frango abatidas

coagulase negativo. As contagens 8e
aureuse Staphylococcusoagulase negativo
variaram entre 10a 16 UFC/g e as carcacas
de frango resfriadas apresentaram contagens
inferiores de S. aureus em relacdo as
carcacas de frangdn naturg havendo
correlacdo direta entre a temperatura de
comercializacdo do produto e as contagens
dessa bactéria.

Um total de 444 amostras de diferentes
cortes de frango obtidos de 145

supermercados no Japao foram analisadas
por Shimizu et al. (2005) buscando a

presenca dé&. aureus O micro-organismo

artesanalmente e vendidas em feiras e foi encontrado em 292 amostras (65,8%) de
mercados publicos do que nas processadas131 dos 145 supermercados sendo que
em abatedouros industriais e 21,7% dos micro-organismos isolados
comercializadas em supermercados, possuiam potencial enterotoxigénico. N&ao
indicando a importancia da implantacéo de foi observada diferenca significativa entre os
medidas de controle e higiene no supermercados e entre os tipos de cortes.
processamento de carcacas de frango para

obtenc¢éo de produtos seguros.

Em um estudo realizado por Carmo et al.
(2003), foi observado um surto alimentar
envolvendoS. aureucorrido no municipio

de Passos (MG), onde 31 pessoas foram
acometidas apresentando sintomatologia de
intoxicacdo alimentar. Os resultados da
investigacdo epidemiolégica revelaram a
presenca deS. aureusna panqueca de
frango, sendo este definido como o alimento
responsavel pela veiculagdo da toxina
causadora da enfermidade.

Freitas et al. (2004), com o objetivo de
avaliar as condi¢cdes microbiologicas de
carcacas de frango com relacdo as
contagens d&. aureusanalisaram amostras
de carcacasn natura (comercializadas em
mercados publicos) e resfriadas (vendidas
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Koluman et al. (2011) analisaram 50
amostras de carne de frango comercializadas
em supermercados de Ankara (Turquia) e
encontraram 52% das amostras
contaminadas pdtaphylococcuspp. sendo
que apenas 4% foram consideradas
coagulase positivo.

De acordo com a Secretaria de Vigilancia
em Saude, em 2011 no Brasil, foram
identificados 800 surtos de DTA cujo agente
causal foi 6S. aureussendo que destes, 200
envolveram carne de frango (Brasil, 2011).
No entanto, as estatisticas sobre a incidéncia
dos eventos associados &sisphylococcus
spp. € a carne de frango ainda sdo pouco
conhecidas.



2.1.4 Salmonella spp. em carcagas de
frangos de corte

Salmonelas estdo amplamente distribuidas
no ambiente e residem, primariamente, no
trato intestinal de aves, répteis, animais de

estimacdo e de producéo e, também, no de

contaminagcdo, visto que, as aves
normalmente sdo confinadas e aglomeradas
em caixas por longas distdncias em
condi¢cBes inadequadas no aspecto sanitéario,
aumentando assim o risco de contrair
infec¢des cruzadas por salmonelas.

seres humanos. A transmissdo de salmonelasO mecanismo de contaminacdo da carcaca

ao homem ocorre, geralmente, pela ingestéao
de alimentos ou agua contaminados. As
fontes mais comuns de salmonelas séo
carnes (principalmente de frango), leite e
ovos. Muitos levantamentos em diferentes
paises tém mostrado que 30 a 50% das
carcacas de frangos congeladas ou

por salmonelas, durante o abate e
processamento, envolve inicialmente a
retencdo destes micro-organismos sobre a
pele. Algumas espécies &almonellasao

capazes de aderir-se firmemente a fibras de
colageno da superficie externa da pele do
frango, apds a imersdo em agua. Desta
forma, as operagcbes de abate e

refrigeradas estdo contaminadas com
Salmonella Além destes, diversos alimentos

podem ser envolvidos na transmisséo, sejam
eles crus, insuficientemente processados,
mal cozidos ou que sofreram contaminacao
cruzada (Kerr et al., 1992, Favrin et al.,

2001).

processamento das carcacas também
contribuem para a disseminacdo e
multiplicacdo das salmonelas, que podem
ocorrer por meio da 4gua de escaldagem, no
processo de depenagem, na contaminacao
cruzada de equipamentos e utensilios, no
manuseio inadequado durante o corte e
Alimentos de origem animal, especialmente evisceragdo e no acondicionamento, como a
os obtidos de aves e alimentos que temperatura ambiente até a sua
contenham ovos, como saladas e produtos de comercializagdo (Oliveira et al., 2011).
confeitaria, tém sido frequentemente

envolvidos em surtos de salmonelose em Uyttendaele et al. (1999) pesquisaram 772
seres humanos. Muitos sorovares de carcagas de frango comercializadas nos
Salmonella ttm um reservatério animal Mmercados da Bélgica quanto a presenca de
especifico, estando sua transmisséo ligada aSalmonella spp. e encontraram uma
alimentos obtidos destes animais. Este é o incidéncia de 36,5% de contaminacdo das
caso de algumas linhagens 8almonella carcacas. Os autores sugeriram que as
Enteritidis (SE)que tém a capacidade de €xigéncias quanto as regras de inspecdo
colonizar o canal ovopositor da galinha, o durante o abate e manipulacdo devem ser
que pode vir a causar a contaminacdo da figorosas, uma vez que a auséncia deste
membrana que envolve a gema durante a micro-organismo ainda nao foi obtida.
formacédo do ovo (Bau et al., 2001).

Santos et al. (2000), analisaram 150

A contaminagdo de frangos pSaimonella ~ carcacas de frangos congeladas de quatro
spp. pode estar relacionada com a marcas distintas obtidas no comércio
eliminacdo da bactéria pelas fezes de aves varejista de Jaboticabal (SP), durante os
infectadas que contaminam a cama aviaria, anos de 1996 e 1997 e encontraram a
além de ratos de granja, como portadores presenca de salmonelas em 32% das
que eliminam o agente por longo periodo de carcacas analisadas. Das amostras isoladas
tempo. Tirolli e Costa (2006) apontam o 60,4% pertenciam ao sorov@Enteritidis.
transporte como importante fonte de
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Fuzihara et al. (2000) encontraram 2.1.4.1 Mecanismos governamentais

salmonelas em 42% das amostras de de controle da Salmonella spp. em
carcacas de frangos oriundas de 60 pequenoscarcacas de frango de corte

abatedouros da cidade de Maué (SP), e 30%

destas amostras positivas para salmonela Ng Suécia, regulamentos governamentais
foram identificadas como pertencentes a0 jmpostos desde 1961, estipulam um controle
sorovarSalmonellaEnteritidis. da entrada de aves importadas para que se

. evite a contaminacdo pdalmonellaspp.
Mateus et al. (2003) pesquisaram a presenca aplém de um certificado de origem que

de Salmonellaem 102 amostras de frango garanta que elas n&o possuem tal bactéria,
coletadas no periodo de abril de 1996 a apés o0 ingresso, estes animais sdo
agosto de 1999 no comércio varegista de g pmetidos a uma quarentena por 15

Baurt (SP). Os autores encontraram Seis semanas, periodo no qual sdo submetidos a
amostras positivas (5,9%) e, destas, quatro quatro exames bacterioldgicos. Caso o

eramSalmonellaEnteritidis.

Lapidot et al. (2006) estudaram a formacgéo
de biofilme deSalmonellaspp. como fonte

micro-organismo seja isolado, as aves sé&o
sacrificadas (Ribeiro, 2004).

Em 1995, considerando a importancia da

de contaminacdo de alimentos e observaram saimonellaEnteritidis como 0 sorovar mais
que apds uma semana, o biofilme instalado epcontrado em carne de aves. o MAPA

desempenhava um importante papel
adesdo inicial e sobrevivéncia deste micro-
organismo no ambiente, inclusive apos

N& jmplementou o Programa Nacional

de
Sanidade Avicola (PNSA), que estabeleceu
normas para inspecdo de aves industriais em

biofilme oferece risco de contaminagéo

prevé a avaliacdo microbiolégica de todos os

cruzada com outros alimentos, mostrando 0 |gtes de aves importadas e, posteriormente,

risco da manutencdo do biofilme em
superficies de processamento de alimentos.

Duarte et al. (2009) verificaram a ocorréncia
de Salmonellaem 260 carcacas de frango de

de aves reprodutoras, de corte e postura,
devendo ser feita logo nos primeiros dias de
vida. Entretanto, sua operacionalizagdo tem
ficado muito aquém do desejado, pois esse
micro-organismo predominou entre todos os

cinco diferentes abatedouros localizados no sorovares isolados entre 1994 e 1999,

noroeste do Brasil, no periodo de abril a

correspondendo a 75,6% dos 45 sorovares

dezembro de 2004. Das carcacas analisadas,igqjados de aves no periodo (Brasil, 1995:

25 (9,6%) foram positivas paBalmonella
sendo que Salmonella Enteritidis foi o
sorovar predominante.

Um estudo feito em 23 cidades da Coldmbia
por Donado-Godoy et al. (2012), com o
objetivo de determinar a prevaléncia da
Salmonellaem cortes de 1.003 carcacas de
frango, apresento8almonellaspp.em 27 %
das carcacas analisadas.
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Zancan et al., 2000; Andreatti Filho, 2001).

A RDC n° 12/2001 estabeleceu que
Salmonellaspp. deve estar ausente em 25 ¢
de carnes resfriadas ou congeladas,
natura, de bovinos, suinos e outros
mamiferos (carcacas inteiras ou fracionadas,
guartos ou cortes), carnes moidas; miudos de
bovinos, suinos e outros mamiferos, ovos e
derivados, mas ndo prevé a pesquisa deste
micro-organismo em carcacas de frango
(Brasil, 2001). Porém a ANVISA, através da
RDC n° 39/2002 (Brasil, 2002), aprovou o



Regulamento técnico para Instrugcbes de frango, frutas, vegetais e produtos marinhos.
Uso, Preparo e Conservacdo na Rotulagem Os grandes reservatorios deste agente de
de Carnes de Aves e seus Miudos Crus, infeccdo sdo o solo, a silagem, o trato
Resfriados ou Congelados com instru¢des gastrintestinal de animais assintomaticos,
minimas obrigatérias que auxiliem o principalmente mamiferos domésticos e
consumidor no controle do risco associado silvestres, aves, peixes, crustaceos e ainda,

ao consumo destes alimentos nos quais afetos abortados e,

Salmonellaspp. pode estar presente.

A Instrucdo Normativa n° 70 do MAPA
(Brasil, 2003b) foi elaborada com a

ocasionalmente, nas
descargas nasais e urina de animais doentes.

Alguns estudos mostram que 1 a 10% da

populacdo humana é portadora ldeteria
monocytogeneso trato intestinal (FDA,

finalidade de conferir um controle

minucioso sobre o processo de abate de
frangos, através do  monitoramento A contaminacdo das carcacas de aves pode
microbiolégico, a fim de construir um ocorrer através do contato com as

sistema de informacdes para avaliacdo da superficies (equipamento), a &gua da
contaminagdo dos produtos examinados, escaldagem e aerossois. Embora a fonte
viabilizando a determinacdo do nivel desta contaminacdo ainda ndo esteja
adequado de protecdo ao agente, 0 que totalmente esclarecida, parece que ocorre

1992; OIE, 2005; Barocci et al., 2007).

permite a melhor eficiéncia das medidas de essencialmente nas Ultimas fases do
controle, como componente importante da processamento das carcacas. A
Andlise de Risco Microbiolégico (ARM). contaminacdo das carcacas potL.

Esta IN visa efetuar a verificagdo da monocytogenepode acontecer durante ou
prevaléncia d&almonellaspp. nos produtos  depois da escalda e no pré-resfriamento
avicolas, a formacdo de um banco de dados (chiller e préehiller) por contaminacéo
para analise dos indices de contaminagdo cruzada. Depois de uma carcaca ser
nos produtos, do estabelecimento de padrdescontaminada em um abatedouro, vai
quantitativos de aceitabilidade da contaminar os instrumentos e toda a linha de
contaminacdo e do monitoramento constante abate, o0 que posteriormente levara a
do nivel de contaminagéo por este patbgeno contaminagdo de um elevado numero de
em estabelecimentos de abate de aves. Estecarcacas abatidas em seguida (Cox et al.,
banco de dados pode gerar um aumento das1997; Goksoy e Kikan., 2004; Barbalho et
garantias de inocuidade dos produtos no al., 2005; Veloso, 2007).

mercado interno e externo além de atender

as exigéncias de seguranca do alimento Nos abatedouros de aves, esta bactéria ja foi
baseado nos principios de Boas Praticas de isolada das superficies de ago inoxidavel,
Fabricacdo (BPF), no Procedimento Padrdo material de transporte, puxadores das portas,
de Higiene Operacional (PPHO) e na utensilios de limpeza, Iluvas dos
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de manipuladores e agua de lavagem.
Controle (APPCC). Geralmente, quanto maior a manipulacao
das carcacas, maiores sao os indices de
Listeria spp. e de L. monocytogenes
(Lawrence e Gilmour, 1994).

2.1.5 Listeria monocytogenes em
carcacas de frango de corte

Em geral,Listeria spp. tem sido encontrada A0 analisar 40 amostras de cortes de peito
em leite cru, queijo frescal, carne e produtos de frango congelados, provenientes de
carneos frescos e congelados, carne de supermercados, Gongalves et al. (1998),
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observaram 100% destas amostras com individuo com cancro, passando a carne de

resultados positivos patasteria spp., sendo
que 50% eram dé. monocytogenesAo
todo, foram isoladas 24bisteria spp.: 52
identificadas comd.. monocytogenestrés
comoL. ivanovii 24 comoL. seeligerj 35
comoL. innocuae 132 comd.. welshimeri
Das L. monocytogenesisoladas, 51,9%
pertenciam ao sorotipo %2 b, 30,8% ao 4 b e
17,3% ao % c.

De 63 amostras de carcacas de frango
analisadas em Portugal por Antunes et al.

(2002), todas se apresentavam contaminadasfenotipicos,

com Listeria spp., sendo que 26 amostras
(41%)  foram positivas para L.
monocytogenes

No trabalho desenvolvido por Mena et al.
(2004), vérios tipos de produtos alimenticios
foram analisados quanto a presencalLde
monocytogenesem Portugal. Das 1.035
amostras (leite, carne, peixes crus e
alimentos termicamente processados e
fermentados), 72 (7,0%) foram positivas
para L monocytogene®as 17 amostras de
carne bovina crua, trés (17,7%) foram
positivas pard.. monocytogenesNove das

17 amostras de carne de frango crua (60%)
foram positivas para.monocytogenes

Vitas et al. (2004) investigaram a presenca
de Listeria spp. em 3.685 amostras de
alimentos obtidas no Norte da Espanha. As

amostras analisadas incluiam produtos crus (PFGE)

(carne, leite e frango) e produtos

processados (carne curada e cozida, vegetaisdistintos.

congelados e salmdo defumado). A maior
ocorréncia delisteria spp. foi encontrada
em amostras de carne de frango crua
(76,3%) seguidas por amostras de carne
moida vermelha bovina e suina (62,3%).

No Reino-Unido, foram referenciados dois

aves a ser considerada uma fonte de
listeriose (Barbalho et al., 2005).

Chiarini (2007) avaliou a incidéncia de
monocytogenesem dois abatedouros de
frango do Estado de S&o Paulo. Em um
abatedouro que possuia sistema de
evisceracdo automatica, foram colhidas 423
amostras e em outro, com evisceragao
manual, foram colhidas 428 amostras, em
diferentes pontos da linha de producao.
Foram feitas as analises de triagem, testes
identificacdo e tipagem das
linhagens. Os abatedouros com evisceracao
automdtica e com evisceracdo manual
apresentaram 20,1% e 16,4% das amostras
positivas para L. monocytogenes,
respectivamente. Todas as amostras
positivas eram provenientes da area limpa
dos abatedouros.

Dias (2008) também avaliou a incidéncia de
L. monocytogeneem diferentes etapas de
producdo de carcacas de frango em um
matadouro frigorifico situado no Estado de
Sao Paulo e comparou os perfis genéticos de
linhagens del. monocytogenesbtidos no
Brasil com outros obtidos de um matadouro
de aves com a capacidade similar na
Espanha. Verificou que, das 178 amostras
coletadas, 28 delas (15,7%) eram positivas
para este micro-organismo. A analise de
Eletroforese em Gel de Campo Pulsado
forneceu  nove  pulsotipos,
caracterizando quatro grupos clonais
Desta forma, as diferentes
linhagens encontradas nos dois paises
mostraram ndo haver correlacdo genética
entre as linhagens do Brasil e da Espanha e
gue O coOmércio entre 0s paises nao
proporcionava a disseminacao da listeriose
no pais importador.

casos de listeriose associados a frangos e De acordo com Goulet et al. (2008), os casos

perus adquiridos em  supermercado,
envolvendo uma mulher gravida e um
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de listeriose na Franca tém aumentado de
maneira preocupante. De 1999 a 2005, a



incidéncia de casos declinou de 4,5 para 3,5 Os micro-organismos do género
milhdes de pessoas acometidas por ano. Em Campylobacter sdo encontrados no trato
2006, subiu para 4,7 milhdes de casos por gastrintestinal de uma grande variedade de
ano, em crescimento. Porém, os estudos animais domésticos e silvestres (bovinos,
epidemiolégicos ndo sustentam que o0 suinos, gatos, caes, roedores e,
consumo de alimentos seja o principal principalmente, de aves). Os pombos,
causador deste crescimento, mas 0s gaivotas, pardais, patos, perus e
pesquisadores também ndo conseguem especialmente, o frango, sdo considerados
descartar esta possibilidade. reservatorios primarios de. jejuni Sabe-se
que, nas aves, a colonizacdo € geralmente
Cook et al. (2012), avaliando a prevaléncia assintomatica, podendo a bactéria ser
de patdégenos comb. monocytogenegm encontrada em niveis de®10FC/g de fezes.
318 cortes de peito de frango com pele e A alta incidéncia deC. jejuni em frangos
sem pele comercializados em mercearias de (frequéncia de 30 a 100%) pode se dar em
Waterloo, Canadéa, no periodo de janeiro a resposta a sua temperatura Otima de
dezembro de 2007, observaram que nos multiplicacdo, uma vez que o trato intestinal
cortes de peitos sem pele este micro- das aves mantém uma temperatura superior
organismo tinha uma menor prevaléncia a dos mamiferos, ou seja, cerca de 42°C
(15%), e nos outros, sua prevaléncia era de (Blaser e Reller, 1981; Dickins et al., 2002;
34%. Os autores sugeriram que a pele é um Forsythe, 2002; Park, 2002; Keener, 2004).
microbioma favoravel para 0
desenvolvimento e manutencdo de. Todos os alimentos oriundos de animais
monocytogenes demostrando o risco de contaminados por Campylobacter sdo
contaminacdo cruzada através do contato considerados veiculos potenciais de
direto com  fomites, bancadas e transmissdo do micro-organismo. Partindo
equipamentos. dessa premissa, os cuidados higiénicos e
tecnolégicos durante a evisceracdo de
Goh et al. (2012) realizaram um estudo de animais de abate sdo muito importantes. A
determinacdo da prevaléncia dd.. incidéncia desse micro-organismo na carne
monocytogenes em cortes de frango pode variar de acordo com as condi¢cdes de
comercializados em hipermercados e feiras manejo durante a criacdo dos animais, com
na Malasia e verificaram que o micro- os cuidados higiénicos nas operaces de
organismo estava presente em 20% das abate e, com a posterior manipulacdo das
amostras analisadas, sendo que o peito tevecarnes. No Brasil, sdo poucos os relatos
o maior indice (42,03%), seguido de sobre a veiculagdo das espécies de
sobrecoxa (11,27%) e de coxa (7,4%). Nos Campylobacter através de produtos de
hipermercados, a incidéncia foi maior origem animal e sobre o envolvimento delas
(25,71%), comparada a das feiras, que foi de nas enfermidades transmitidas por alimentos
14,29%. Desta forma, os autores chamaram (Bourgeois et al., 1994; Strohl et al., 2004).
a atencdo quanto a importancia da exigéncia A escassez deste diagnéstico possivelmente
da pesquisa de. monocytogenesa rotina pode ser devida as condi¢des de isolamento
de fiscalizagéo para os produtos carneos de do agente que, por se tratar de bactéria
origem avicola. microaerodfila, necessita de metodologia
especial. As porcentagens de lotes de frango
2.1.6 Campylobacter em carcagas de  colonizados com Campylobacter variam
frangos de corte muito entre os paises e esta variagdo pode
ser devido as diferentes técnicas de
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amostragem e isolamento (Mead et al.,, Dominguez et al. (2002), na Espanha,
1999; Jorgensen et al., 200kwell, 2004). analisaram 198 amostras de carne de frango
obtidas no varejo e encontraram 49,5%
Muitos esforgcos tém sido feitos no sentido positivas para&Campylobacteispp. Trabalho
de diminuir a presenca @ampylobactena semelhante foi executado por Jorgensen et
carne de frango. Porém, o resultado obtido al. (2002), que isolaram, na Inglaterra, 83%
tem sido limitado, pois sdo poucas as de Campylobacterdas 241 amostras de
informagdes conclusivas de como esse carnes de frango do varejo, demonstrando a
micro-organismo contamina 0s lotes importancia das aves como reservatérios do
comerciais desse alimento. Além disso, micro-organismo.
ainda ndo existem programas de controle e
monitoramento deste patdogeno em granjas e Na Italia, Pezzotti et al. (2003) encontraram
nem legislacdo que exijam a pesquisa do esse micro-organismo em 81,3% das 155
mesmo na rotina de inspecdo (Keener, amostras de carne de frango do varejo e
2004). Sallam (2007), no Japéo, observou que 110
(64,7%) de 170 amostras de frango estavam
Em um trabalho realizado no Peru por contaminadas porCampylobacter Estes
Tresierra-Ayala et al. (1995), foi possivel autores confirmaram os altos indices de
observar que 44,5% das 200 amostras foram contaminagdo por  Campylobacter
positivas paraCampylobacter sendo que termofilico.
21,5% das amostras eram @ejejuni 14%
eram deC. colie 9% deC. lari. J& no Chile, Keener (2004) demonstrou que, nos Estados
25,7% das 300 amostras analisadas estavamUnidos, 60 a 80% das carcacas de frango
contaminadas contCampylobacter sendo estdo contaminadas péampylobactercom
que 76,6% erar@. jejunie 23,4%C. coli contagens variando de 10.000 a 100.000
micro-organismos por carcaca.
Lee et al. (1998) comprovaram gGejejuni
sobrevive por longos periodos (56 dias) Alter et al. (2005) avaliaram 43 amostras de
armazenado em temperaturas inferiores a - peru e verificaram uma reducéo significativa
20°C (temperatura da maioria dos freezers na taxa de positividade (de 67,4 para 25,6%)
domeésticos), apesar da reducdo de das amostras apés o resfriamento entre 0 e
aproximadamente 5,0 Log10 nas contagens 3°C, por 24 h. As amostras foram
de UFC/g por plagueamento direto. Este fato enriquecidas em caldo Bolton, isoladas em
mostrou que, durante este periodo, o micro- agar mCCDA e identificadas através de
organismo pode manter-se viavel e ser um andlise de PCR.
risco para a saude publica, por ser capaz de

causar infecgéo. Georgsson et al. (2006), avaliaram a
contaminacdo de carcacas de frangos por
Carvalho et al. (2002) pesquisar&njejuni Campylobacterno momento da coleta e

nas diferentes etapas da linha de abate de umapés 31 dias de estocagem a °@0
abatedouro avicola localizado na regido utilizando a técnica de plagueamento direto.
nordeste do Estado de Sdo Paulo. A agua de Estes autores verificaram uma reducdo nas
lavagem das carcagas ap0s a evisceracaocontagens d€ampylobactede 0,65 a 2,87
mostrou uma elevada taxa de contaminacdo Logl0 UFC/g apos os 31 dias de estocagem.
por Campylobacter sendo 61,3% das No entanto, apesar da reducdo significativa
amostras positivas para este micro- nas contagens, o indice de contaminacéo
organismo.
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apls este periodo permaneceu na faixa de 3.1. Amostras
3,13 a 4,01 Log10 UFC/g.

As amostras de frangos de corte (resfriadas e
Son et al. (2007) avaliaram carcagas na congeladas, prontas para comercializag&o)
etapa do préhiller em abatedouros e foram coletadas, diretamente das industrias
encontraram o micro-organismo em 100% (abatedouros avicolas), pelas coordenadorias
das carcacas analisadas. Da mesma forma,regionais do Servico de Inspecdo Estadual
foram encontrados por Kuana et al. (2008), (SIE) do Instituto Mineiro de Agropecudria
em Porto Alegre (RS), valores superiores a (IMA) e coordenadorias regionais do
97,9% de amostras positivas para Servico de Inspecdo Federal (SIF) do
Campylobacterspp. em carcacas de frango MAPA, localizadas no Estado de Minas
de corteantes da imersdo nohiller. Ao Gerais. As amostras de carcacas de frangos
estudar carcacas apds a passagem peloforam acondicionadas em caixa isotérmica
chiller, Franchin et al. (2007), observaram com gelo reciclavel e enviadas ao
84,7% de amostras positivas para Laboratério de Seguranca Microbioldgica
Campylobacter dentre as 335 amostras em Alimentos (LSMA) do IMA, localizado
analisadas. A elevada contaminacdo das na Central de Abastecimento de Minas
carcacas de aves nas etapas de pre-Gerais (CEASA Minas), onde foram
escaldagem e pwhiller, pode ser explicada  realizadas as analises microbioldgicas.
pela probabilidade de ruptura do intestino

em fases anteriores, resultando em 3.1.1. Estratificacdo geografica do
contaminagéo destas (Son et al., 2007). Estado de Minas Gerais

Parisi et al. (2007), no sul da ltdlia, para  maior  representatividade da
avaliaram 30 amostras de carne de frango do gmostragem do projeto, o Estado de Minas
varejo e detectararfampylobacterem 22 Gerajs foi dividido em doze mesorregides,
(76%) amostras. Em outro trabalho realizado de acordo com o Instituto Brasileiro de
tambeém na lItalia por Pepe et al. (2009), foi Geografia e Estatistica (IBGE) conforme
demonstrada a presenca @ampylobacter ilustrado na Fig. 1.

em 37,1% das amostras de carcagas de

frango. De acordo com Bardon et al. (2009), Determinadas as mesorregides, foram
na Republica Tcheca, a ocorréncia de verificadas em quais delas existiam
Campylobacter em amostras de frango estabelecimentos fiscalizados pelo SIF e
aumentou nos ultimos anos. Em 2006, a pelo SIE, através do levantamento de dados
frequéncia deCampylobacterera de 43%, efetuados pelo MAPA e pelo IMA. Uma vez
aumentando para 46% em 2007 e 50% em conhecidos o0s estabelecimentos e suas

2008. localizacBes, estes foram numerados e
3 sorteados aleatoriamente, por mesorregiao e
3. MATERIAL E METODOS por sistema de inspec¢do. De acordo com a

disponibilidade das industrias por
mesorregido em Minas Gerais, foram entéo
selecionados dez estabelecimentos pelo SIF
e pelo SIE para coleta de carcacas de frango,
conforme descrito nas Tab. 1.

As analises microbiolégicas das carcacas de
frangos de corte foram realizadas no
Laboratorio de Seguranca Microbiolégica
em Alimentos (LSMA) do Instituto Mineiro
de Agropecuaria (IMA), no periodo de junho
de 2010 a maio de 2011.
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Mesorregido Microrregido | Municipios
Campo das
1 Vertentes 3 36
2 Central Mineira 3 30
3 Jequitinhonha 6 53
Metropolitana de
4 Belo Horizonte 8 105
5 Norqeste de 2 19
Minas
6 Norte de Minas 7 89
7 Oeste de Minas 5 44
8 Sule S_udoeste de 10 146
Minas
Triangulo Mineiro
9 e Alto Paranaiba 7 20
10 Vale do Mucuri 2 23
11 | Vale do Rio Doce 7 99
Zona da Mata
12 Mineira 7 142

Fonte:http://pt.wikipedia.org/wiki/Anexo:Lista_de_mesogiehC3%B5es_de Minas_Gerais. Acessado
em 14 de abril de 2009.

Figura 1. Divisdo de Minas Gerais em mesorregides e sugmectgas microrregides € municipios
correlatos.

. caracteristica e comercializagéo a
Para cada estabelecimento produtor de carne. e d ome ¢ d

de frango foram realizadas quatro coletas industria frigorifica, as carcacas de frango
durante o periodo de junho de 2010 a maio foram coletadas congeladas (138 carcagas

de 2011, totalizando as quatro estacdes do provenientes de tr_és indl_]strias sob_inspegéo
ano ' federal e trés indastrias sob inspecédo

estadual) ou resfriadas (102 carcacas
Tabela 1. Municipios dos estabelecimentos provenientes de duas industrias sob inspec¢éo

sorteados por mesorregido de Minas Gerais e por federal e duas industrias sob inspecao

sistema de fiscalizacéo para frango estadual).
- Sistema de Inspegao 3.1.2 Temperatura e pluviosidade das

Mesorregiao Fegeral Estadual mesorregides avaliadas

Campo das Barbacena - Com o objetivo de avaliar as respostas
Vertentes

Metropolitana Pa~1ré de Min_:i\s Belo’Hor_izo_nte microbiolégicas encontradas, foram
l\oﬂ‘fnsg de Sa(;’osoe::tse“ao Bambui/Oliveira coletados dados referentes as médias de
Sul e Sudoeste  Passos Passos precipitacao pluwomgtrlca (mrp)_ asslm
Triangulo Uberaba Uberlandia como temperatura maxima e minima (°C)
Mineiro por estacdo do ano e por mesorregido. Os

dados foram referentes ao periodo de maio
De cada estabelecimento e de cada coletade 2010 a junho de 2011, periodo em que
foram encaminhadas para analise seis ocorreram as coletas.
amostras de seis lotes iguais de producado
(cada amostra foi considerada uma
repeticdo), totalizando 240 amostras (seis
repeticbes x quatro estagcdes x 10
estabelecimentos). De acordo com a

Os dados de precipitacdo pluviométrica das
mesorregides por estacdo durante os anos de
2010 e 2011 sao apresentados na Tab. 2.
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Tabela 2.Precipitacdo pluviométrica (mm) por estacdo doeapor mesorregido durante os anos de 2010
e 2011

Estacdes do ano (média de precipitacdo — 2010/2011)

Mesorregido

Inverno Primavera Verao Outono
Sul e Sudoeste 23,13 193,97 184,43 114,83
Campo das Vertentes 16,37 163,43 247,13 129,77
Oeste de Minas 7,37 175,37 199,97 173,00
Metropolitana 4,87 228,07 225,90 146,07
Triangulo Mineiro 8,60 205,13 233,03 310,37
Média 12,07 193,19 218,09 174,81

Fonte:Adaptado de Brasil, 2013.

E possivel observar que o inverno Os dados de temperatura maxima e minima
apresentou menor precipitacdo das mesorregides por estacdo do ano durante
pluviométrica e o verdo foi a estacdo que os anos de 2010 e 2011 sdo apresentados na
teve maiores médias de precipitacao. Tab. 3.

Tabela 3. Temperaturas maxima e minima por estacao do aoo mesorregido, durante os anos de 2010
e 2011

Estacdes do ano (média °C — 2010/2011)

Mesorregido Inverno Primavera Verdo Outono
Max. Min. Max. Min. Max. Min. Max. Min.
Sul e Sudoeste 25,07 14,70 25,17 14,27 28,03 17,50 25,07 14,70
Campo das Vertentes 25,20 11,80 27,43 15,90 29,87 19,00 26,97 16,4
Oeste de Minas 27,47 10,13 29,57 16,60 31,43 19,33 28,80 16,07
Metropolitana 25,50 15,20 27,60 17,63 29,47 20,03 26,90 18,43
Triangulo Mineiro 29,40 12,97 31,33 17,87 31,03 19,97 29,37 17,10

Fonte:Adaptado de Brasil, 2013.

3.2 Variaveis Analisadas do Simplate™ (AOAC, 2005a), empregando
as diluicdes 16, 10* 10° e 10°%

3.2.2 Avaliagdo microbiolégica das - pesquisa deE. coli O157 (bioMerieux,

carcagas dos frangos de corte 2010;

- contagem destaphylococcuspp no agar
De cada carcaca foram retiradas, asséptica eBaird Parker (Brasil, 2003a), empregando as
aleatoriamente, 25 g compostas por porgdes diluicdes 1F, 10° e 10°. As amostras que
de pele e musculo de diferentes partes apresentaram colonias no Agar Baird Parker
(cloaca, pescoco, peito e coxa) e € que se mostraram negativas ao teste da
acondicionadas em sacos plasticos estéreis.coagulase foram submetidas a coloracéo de
Apos a adicdo de diluentes especificos para Gram e, posteriormente, a testes
cada andlise, as amostras foram bioquimicos para determinar o género e
homogeneizadas por 60 segundos em espécie do micro-organismo isolado;

homogeneizador tipo Stomacher (Fig. 2). - pesquisa deSalmonella spp. (AOAC,
2005c¢);

Foram realizadas as seguintes andlises: - pesquisa de Listeria monocytogenes
(AOAC, 2004);

- contagem de coliformes totais e - pesquisa de Campylobacter spp.

termotolerantes (UFC/g) através do método (bioMérieux SA, 2007).
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Figura 2. Pesagem (A e B) e homogeneizacao das amostras (C).

As amostras passaram por etapas de pré-analise no sistema Vidas™30 (Fig. 3 e 4).
incubagcdo e incubagdo em temperaturas e Para a andlise deisteria monocytogenes
em meios de cultura especificos. Para as ndo foi necessaria a etapa de aquecimento a
analises imunoenzimaticas dgalmonella 100°C por 15 minutos, respeitando o
spp., Campylobacterspp. e E.coli 0157 foi protocolo empregado (AOAC, 2004). O
retirada uma aliquota de 1 mL do caldo de restante do caldo que ndo foi aquecido foi
enriquecimento seletivo que foi aquecida a conservado para confirmagdo por testes
100°C por 15 minutos. Estas aliquotas foram bioquimicos em caso de resultado positivo.
distribuidas em barretas especificas para

Figura 3. Colocagdo do gerador de microaerofilia (A) e badm vedacdo (B) para andlise de
Campylobactepelo método ELFA.
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Figura 4. Distribuicdo das amostras nas barretas para agalizdas analises pelo método ELFA.

Para interpretacdo dos resultados pela interpretado pelo sistema Vidas™30 da
técnica ELFA através do equipamento Seguinte forma:

Vidas™30 (Fig. 5), foram considerados

positivos ou negativos os resultados ValordoTeste = _RF\nosras

conforme descrito no Quadro 1. RF3iorador

Um resultado com um valor de teste inferior
ao valor limiar indica uma amostra que nao
contém antigenos ou que contém uma
concentracao de antigenos inferior ao limite
da detec¢do do método, que correspondera a
um resultado negativo.

Quadro 1. Limiar e interpretacdo dos resultados
de fluorescéncia para o teste Vidas™.3&teria
monocytogenesalmonellaspp.,Campylobacter
spp. eE. coli0157

Figura 5. Equipamento Vidas™30, com cones e

barretas. A Valor do teste
Parametro — -
Positivo Negativo
. . . Listeria monocytogenegs  >0,05 <0,05
O sistema Vidas™30 efetua duas leituras de Salmonellaspp. >0,23 <0,23
fluorescéncia pelo sistema 6ptico para cada | Campylobactespp. >0,10 <0,10
andlise. A primeira leitura corresponde ao E.coli0157 20,10 <0,10

branco antes do contato do substrato com o _

cone. A segunda leitura é efetuada apés a NO caso de E. coli o teste ELFA
incubacdo do substrato com o anticorpo automatizado permite a deteccdo das
presente no cone. O Valor de Fluorescéncia linhagens moveis e imoveis &e coli 0157.
Relativo (RFV - relative fluorescence value) NO entanto, podem ser observadas reacdes

é o resultado da diferenca das duas medidas.cruzadas com linhagens que possuem
O RFV obtido de cada amostra ¢é antigeno O157 que nédo Bscoli tais como

algumas bactérias do génesalmonellado
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grupo N e algunsCitrobacter gerando
resultados discordantes entre os positivos no
teste Vidas™30, sendo necessaria a
utilizacdo de métodos moleculares como o
da Reacdo em Cadeia da Polimerase em
Tempo Real (gQPCR) para confirmacdo e
conclusdo do diagnédstico  definitivo
(bioMeriéux, 2010). Desta forma, para as
amostras positivas pata. coli O157 pelo
método ELFA, foram realizadas as
pesquisas d&. coli O157:H7 pelo método
PCRReal Timg AOAC, 2005b).

3.2.3 Testes bioquimicos
confirmatérios de positividade das

amostras nos ensaios de
Staphylococcus spp., Listeria
monocytogenes, Salmonella spp.,

Campylobacter spp. eE. coli 0157 nas
carcacas de frango de corte

Com o objetivo de confirmar a presenca dos
micro-organismos identificados e determinar

0 género e espécie (quando possivel) dos
micro-organismos encontrados, foram feitos

testes bioquimicos de coldnias isoladas
utilizando-se, para isto, o0 equipamento

Vitek™2 (bioMeriéux, 2008).

Colénias negativas no teste de coagulase
presuntivo parétaphylococcuspp., assim
como amostras positivas nos testes
imunoenziméticos par&almonellaspp., E.

coli 0157 Listeria monocytogenese
Campylobacterforam repicadas em meios
seletivos e incubadas em  estufa
bacteriol6gica por 24 horas em condi¢des
ideais de temperatura. Em seguida, as
colonias isoladas nesses meios foram

novamente repicadas em &gar sangue de Staphylococcus

carneiro (a fim de confirmar pureza da
amostra e facilitar a coleta de colbnias
homogéneas) sendo, entdo, incubadas
invertidas por 24 horas em estufa
bacteriolégica em temperatura e condi¢cdes
6timas de crescimento para cada micro-
organismo.
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Para conferir as caracteristicas morfo-
tintoriais das colbnias, foram feitos
esfregacos e coloracdo de Gram de todas as
amostras que foram submetidas a andlise
bioguimica. Para cada tipo de caracteristicas
morfo-tintoriais, foram utilizados diferentes
tipos de cartbes empregados nos testes
bioguimicos do Vitek™2 (Anexo ). Para
identificacdo de colénias de Gram positivo
foram utilizados cartbes GP (Gragrositive,
para colbénias de Gram negativo foram
utilizados cartbesGN (Gram negativg e
para colénias suspeitas deampylobacter
spp. cujas caracteristicas morfo-tintoriais do
micro-organismo eram de bacilos Gram
negativo, em formato de virgula ou saca-
rolha, foram utlizados o cartdo NH
(Neisseriaand Haemophilys A selecéo
criteriosa das colénias e a identificacdo
morfo-tintorial para o] correto
direcionamento para o emprego do sistema
Vitek™2 foram consideradas as etapas de
maior exigéncia técnica do analista, visto
que a inobservancia poderia levar a
interpretacdes indevidas, gerando resultados
conflitantes como, por exemplo,
interpretacdes d&ocuria spp. no lugar de
Staphylococcus epidermidié€Bem-Ami et
al., 2005).

Posteriormente, colonias bem isoladas no
agar sangue foram transferidas, com o
auxilio de uma alca descartavel de QAl1
para um tubo de poliestireno transparente
com 3 mL de solucédo fisioldgica (0,45%)
estéril, formando uma suspenséo bacteriana,
gue foi ajustada até atingir turbidez
correspondente aos valores entre 0,5 a 0,63
para Salmonella spp, E. coli,
spp. e Listeria
monocytogenese entre 2,7 a 3,30 para
Campylobacter spp Para o ajuste da
turbidez, fez-se necessario o emprego do
equipamento DensiCheck 2 (bioMeriéux,
Hazelwood, Missouri, USA) (Fig. 6).



Eleicdo da coldnia pura para inoculagdo Verificagdo da concentracédo bacteriana ~ Montagem da estante com o tubo
em solugéo salina estéril através do densimetro DensiCheck contendo a suspenséao bacteriana e o
cartdo de interesse.

Figura 6. Etapas do procedimento para realizacédo das pbiegsimicas no Vitek™2.

Ap6s este procedimento, uma estante submetida a vacuo, para promover o

especifica para o equipamento Vitek™2 foi preenchimento automatico do cartdo com a
montada com o0s tubos de poliestireno suspensdo bacteriana. Depois desta etapa, a
contendo a suspenséo bacteriana e os caldosestante foi transferida para o segundo

de interesse (GP, GN ou NH) e em seguida, compartimento para o0s cartbes serem

esta estante foi colocada no primeiro selados e incubados (Fig.7).

compartimento do aparelho, onde foi

Compartimento 1

Compartimento 2

Colocacao da estante no primeiro compartimentog @sccartoes foram preenchidos por vacuo parsnashente, serel

transferidos para o segundo compartimento a fisedem selados e incubados.

Figura 7. Aparelho de identificacdo bioquimica Vitek™2,
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4 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a avaliagdo das mesorregides em Como as carcagas de frangos de corte s&o
relacdo as estagbes do ano, as andlisesproduzidas e comercializadas refrigeradas
microbiologicas das carcacas de frango ou congeladas, este produto ndo sofre
foram conduzidas como um delineamento influéncia do tipo de clima da mesorregido
inteiramente ao acaso (DIC) em arranjo em que foi produzido, ou seja, a temperatura
fatorial 10 x 4 (10 estabelecimentos x quatro e a umidade da mesorregido de producéo das
estacoes) sendo seis repeticdes por carcacas ndo influenciam na carga
tratamento totalizando 240 amostras. Em microbiana dessas, pois sdo vendidas
relacdo a temperatura de comercializacdo, climatizadas.

foi utilizado o DIC em arranjo fatorial 10 x 2

(10 estabelecimentos x duas temperaturas de5. 1 Contagem de coliformes a 35°C e
comercializagdo — congelada ou resfriada) a 45°C em carcacas de frango de corte

sendo 12 repeticbes por tratamento. Cada
carcaca de frangdoi considerada uma  Os resultados das andlises de contagem de

repeticao. coliformes a 35°C e coliformes a°@5sé&o
apresentados na Tab. 4. Para estes
Para a avaliacdo das variaveis parametros, ndo foram  observadas
microbioldgicas, foi realizada a diferencas entre os resultados encontrados
transformacdo de dados e aquelas que n&o(P>0,05). Das 240 amostras analisadas, 158
apresentaram distribuicio normal ef/ou amostras (65,8%) ndo apresentaram estes
homocedasticidade foi utilizado o teste de micro-organismos. Dentre as 82 amostras
Kruskal-Wallis em nivel de significancia de positivas, 37,8% apresentaram-se com
5%, segundo Sampaio (2002). Para limites de coliformes a 35°C entre 1,0 X' 10
avaliacdo entre as estacbes do ano e aUFC/g e 2,5 x 1DUFC/g. Para coliformes a
temperatura de comercializacdo, foi 45°C, 13% das amostras apresentaram
empregado o teste de Qui-quadrado. valores entre 1,0 x 10UFC/g e 5,1 x 10
Algumas variaveis microbioldgicas também UFC/g. Estes indices se apresentaram
foram discutidas através de andlises uniformes em todas as estacbes do ano.
estatisticas descritivas, devido a auséncia ou
baixo numero de amostras positivas
observadas no experimento.

Tabela 4.Contagens médias (UFC/g) de coliformes a 35°C18°&€ em carcacgas de frangos produzidas
no Estado de Minas Gerais, por estacdo e por neegdor

Estacéo do ano (UFC/g)
Média

Mesorregido Primavera Verao Qutono Inverno
35°C 45°C 35°C 45°C 35°C 45°C 35°C 45°C 35°C 45°C

Sul e Sudoeste  1,7x1d  1,0x1¢ 2,7x1¢ 2,2x1d 7,3x160 2,0x1d 1,8x10 9,7x16 6,4x16 2,4x16

Campo das
Vertentes

Oeste de Minas  6,1x1¢ 1,0x16 24x16 5,7x16 59x1d 4,1x1d 2,0x10 1,0x1¢ 5,8x1¢ 1,5x16

Metropolitana 1,0x16 1,0x1¢ 9,2x1¢ 59x16 8,4x16G 6,9x16 1,9x16 5,1x1G 7,2x16¢ 3,2x1G

Triangulo Mineiro  8,5x1G¢  1,0x1¢  7,5x1G 59x1G 34x16 2,9x1G 1,5x10 1,2x16G 3,9x16  1,2x1G
Média 49x1¢ 1,0x1¢ 4,8x16 1,2x16 1,5x16 1,6x1¢ 1,1x10 1,9x16

75x1G¢ 1,0x1G  4,2x1¢  4,2x1¢ 8,7x16G 7,8x1G 1,0x1¢ 1,0x1¢ 2,5x1G 2,1x1CG
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As diversas temperaturas e umidades exigéncias nutricionais diferentes, por
encontradas nas mesorregides estudadas naexemplo). Mas altos indices de coliformes,
influenciaram o desenvolvimento de como os encontrados neste trabalho sugerem
coliformes nas carcacas de frangos de corte um alerta quanto a possibilidade de se
(P>0,05), e a presenca dos mesmos, pode serencontrar outros micro-organismos que
devido a problemas no manejo das carcacgas, podem causar um amplo espectro de
limpezas ineficientes, condicBes sanitarias doencas, dentre elas as diarreias, as
insatisfatérias ou problemas durante a infecgBes do trato urinario e as meningites.
estocagem.

Os indices de contaminagdo por micro-
Apesar da legislagéo vigente considerar uma organismos coliformes totais e
tolerancia maxima de 0FC/g apenas para  termotolerantes encontrados no presente
coliformes termotolerantes em carcacas de trabalho foram inferiores aos encontrados
frango, foi observado que 31 amostras das por Leite e Franco (2006), que descreveram
240 analisadas (37,8%) apresentaram um nivel de 40% das amostras contaminadas
contagens maiores que 1,0 X WFC/g para por coliformes termotolerantes em 30
coliformes a 35°C, e 11 amostras (13%) amostras de  frango obtidas de
apresentaram contagens até 5,1 XURC/g estabelecimentos com ou sem inspecao, que
para coliformes a 45°C. Para os coliformes a comercializam carnes no Rio de Janeiro. Ao
45°C, a mesorregido Sul e Sudoeste se contrario, Pires et al. (2009) néo
apresentou com médias acima dé WBC/g encontraram  valores de  coliformes
nas estacées de verdo, outono e inverno. A superiores aos preconizados pela legislagédo
mesorregido Oeste de Minas mostrou-se fora ao pesquisarem estes micro-organismos em
do padréo exigido pela lagislacdo vigente, carcagcas de frangos comercializadas em
no verao e no outono. Recife.

Estes indices sao preocupantes, Na Tab. 5 s&o apresentados os resultados das
considerando que estes micro-organismos analises de contaminagdo por coliformes a
sdo indicadores sanitarios e que, uma vez 35°C, de acordo com a temperatura de
presentes, pode-se inferir que outros comercializacdo das carcacas (congeladas ou
patégenos de veiculagédo fecal podem estar resfriadas). Para este pardmetro, ndo foram
presentes (Jay, 2005). observadas diferencas significativas entre os
resultados encontrados (P>0,05). Portanto,
Segundo afirmaram Paton e Paton (1998), a as estacdes do ano e as temperaturas de
deteccéo de coliformes nem sempre estad comercializacdo das carcacgas nao
associada a deteccao de coli entero- influenciaram na contaminagcdo destas por
hemorragica, devido as diferencas técnicas coliformes, a 35°C.
da pesquisa (temperaturas de incubacdo e

Tabela 5. Contagens médias (UFC/g) de coliformes a 35°C @stacdo e por temperatura de
comercializagdo das carcacas de frango produzam&stado de Minas Gerais

Estac¢des do ano (UFC/g)

Temperatura - ~ Média
Primavera Verao Outono Inverno
Congelada 4,6 x16 1,9x1d 3,2x16 9,7 x16 3,4x16
Resfriada 6,2 x 14 1,2 x 16 43x16 1,7 x 16 4,9x16
Média 54 x1G 59x 16 1,8 x 16 1,4 x 16

Na Tab. 6 sdo apresentados os resultados dasa temperatura de comercializacdo das
analises de coliformes a 45°C de acordo com carcagas (congeladas ou resfriadas).
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Tabela 6. Contagens médias (UFC/g) de coliformes a 45°Ctpmperatura de comercializagdo das
carcacas de frango produzidas e comercializad&staolo de Minas Gerais, por estacdo do ano

Estagbes do ano (UFC/g)

Temperatura -
Primavera Verao Outono Inverno
Congelada 1,0x 16¢ 1,2 x 1dc 1,1x1dc 6,5 x 1Gc
Resfriada 1,0x1Gc 1,5 x 1Gbc 4,0x 16a 2,0x 16b

Médias seguidasetias distintas, mintsculas na linha, diferemeesitpelo teste de Kruskal-Wallis (p<0,05).

Para as carcacas congeladas, ndo houvecontaminacdo por coliformes a 45°C
diferenca estatistica (P>0,05) entre as encontrado no outono (P<0,05), que
estacfes do ano. Ja as carcacas resfriadasapresentou as maiores médias.
apresentaram  diferentes  valores de

coliformes a 45°C entre as estacdes do ano e5.2 Pesquisa deE. coli 0157 em

0 nivel de contaminagdo por estes micro- carcacas de frango de corte

organismos foi semelhante e mais baixo

durante a primavera e o verdo (P<0,05). Das 240 amostras analisadas, nove delas
Durante a estagdo do inverno, o nivel de (3,75%) apresentaram-se positivas pEta
contaminagao foi superior ao encontrado na coli 0157 utilizando o método ELFA
primavera, porém, semelhante ao encontrado (bioMeriéux, 2010) (Tab. 7)
no verdo, além de ser inferior ao nivel de

Tabela 7.NUmero de amostras positivas p&racoli O157 em carcacas de frango produzidas no Estado
de Minas Gerais, por estacdo e por mesorregido

Estagdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Mesorregiao Primavera Verao Outono Inverno Total
Sul e Sudoeste 1 0 2 5 8
Campo das Vertentes 0 0 0 0
Oeste de Minas 0 0 0 0 0
Metropolitana 0 0 0 0 0
Triangulo Mineiro 0 1 0 0 1
Total 1 1 2 5 9

Em relacdo as mesorregibes analisadas,

apenas as mesorregioes do Sul e Sudoeste EEm todas as estagbes do ano foram

Tridngulo Mineiro apresentaram amostras observadas amostras positivas pé&aoli

positivas paréE. coli O157. Oito das nove  0O157. Diante disso, € possivel afirmar que a

amostras positivas paka coli 0157 (88,9% temperatura e a umidade do ambiente n&o

das positivas) foram provenientes da influenciaram no desenvolvimento destes

mesorregido Sul e Sudoeste sendo que cinco micro-organismos na carcaca de frango.

destas carcacas contaminadas foram

encontradas durante a estagdo do inverno.  Quanto a temperatura de comercializagado
das carcacas (Tab. 8), foi observado que, das
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nove carcacas contaminadas, apenas umando foi observada associacéo entre 0s grupos
fora comercializada congelada. Das oito experimentais pelo teste de Qui-quadrado
carcacas resfriadas positivas pdta coli quanto a temperatura de comercializacdo das
0157, uma foi encontrada durante o verdo, carcacas.

duas no outono e cinco no inverno. Porém,

Tabela 8. Nimero de amostras positivas e negativas faraoli O157 por estagdo do ano e por
temperatura de comercializagc8o das carcacas dgffanduzidas e comercializadas no Estado de Minas
Gerais

Temperatura da Estacdo do ano Pesquisa de coli 0157

carcaga Primavera Veréo Outono Inverno Presenca Auséncia
Congelada 1 0 0 0 1 (0,9%) 107 (99,1%)
Resfriada 0 1 2 5 8 (6,1%) 124 (93,9%)
Total 1 1 2 5 9

Segundo Beery et al. (1985), assim como como € o caso de algumas salmonelas.
outros membros da familia das Dessa maneira, segundo BioMeriéux (2010),
Enterobacteriacege E. coli O157 pode 0os resultados positivos devem  ser
colonizar o ceco de frangos e ser excretada confirmados por outras metodologias
por varios meses. Consideranto este aspecto,analiticas, para ndo se gerar resultados falso-
Doyle e Schoeni (1987) afirmaram q&e positivos.
coli 0157 estd associada com produtos de
origem animal, e ndo especificamente com a 5.3 Pesquisa deE. coli O157:H7 em
carne bovina, uma vez que detectaram este carcacas de frango de corte
micro-organismo em tipos diferentes de
carnes, inclusive de frango, que apresentou Com a finalidade de confirmar as amostras
1,5% de positividade. positivas encontradas pelo método ELFA,
foi utilizado o método molecular do PCR
Da mesma forma que no presente trabalho, Real Timeutilizando-se o equipamento GDS
Tutenel et al. (2003) encontraram resultados Assurance Gold (VWR International,
positivos de E. coli O157 utilizando a Pennsylvania, USA). Das novamostras
técnica do sistema Vidas ECO™. Das 274 positivas encontradas pela metodologia
amostras (entre suabes e carcagas de frango) ELFA, nenhuma apresentou resultado
35% foram positivas neste método. Porém, positivo para E. coli 0O157:H7.
nenhuma foi confirmada por outros Consequentemente, ndo foi realizada a
métodos, demonstrando-se a sua baixa pesquisa de linhagens produtoras de toxina
especificidade. tipo Shiga Esses resultados corroboram os
resultados de Lee et al. (2009) que,
O método de analise empregado para inicialmente, identificaram a presenca ke
deteccdo deE. coli O157 (ELFA) neste coli e, posteriormente, fizeram a
trabalho permite a deteccdo de linhagens caracterizacao dos micro-organismos
moveis e imoveis d&. coli 0157, podendo isolados e, apesar de terem isolado linhagens
gerar resultados falso positivos. Desta de EHEC nas amostras testadas, incluindo
forma, € importante observar que podem amostras de carne de frango, de boi e de
acontecer reagfes cruzadas com linhagenssuino, nenhuma delas dtacoliO157:H7
gue possuem antigeno O que ri&ocoli,
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Nos trabalhos em quE.coli O157:H7 foi devido ao mau cozimento do produto ou por
isolada de carcacas de frango ou derivados contato do produto cozido com o produto
de carne de frango, as amostras foram cru ou com superficies contaminadas. A
coletadas em supermercados e agougues,provavel justificativa para a presenca de
onde produtos carneos de outras espécieslinhagens idénticas em amostras de frango e
também sdo comercializados, podendo haver bovina seria a contamina¢do cruzada vinda
contaminacdo cruzada das carnes de frangosda amostra bovina, 0 que pode ter ocorrido
e carnes de outras espécies animais no restaurante ou em etapas anteriores do
naturalmente contaminadas ou por contato processamento.
em superficies contaminadas (biofilme)
(Doyle e Schoeni, 1987; Abdul-Raouf et Alonso et al. (2012) isolaram linhagens de
al.,1996; Akkaya et al., 2006; Chinen et al., STEC em 5% dos produtos de 1.057
2009). Esta é uma diferrenca metodolégica amostras de frango testados e, destas
importante do presente trabalho, no qual as amostras isoladas, nenhuma linhagem de
amostras de carcaca de frango foram E.coli O157:H7 foi encontrada. Embora
coletadas nas camaras frias dos abatedourostenha sido isolada linhagem de STEC dos
frigorificos e encaminhadas diretamente produtos de frango, somente 0,1% dos
para o laboratério onde foram analisadas. suabes de cloaca foi positivo para STEC. Os
autores concluiram que a contaminacao por
De acordo Abdul-Raouf et al. (1996, STEC nas amostras de frango
presenca d&. coliO157:H7 nos alimentos a  provavelmente foi resultante de
base de frango pode ser justificada pela contaminagdo cruzada durante o manuseio,
ocorréncia de contaminagéo cruzada durante especialmente nos agougues.
0 manuseio dos mesmos, nao sendo
descartada a possibilidade da contaminacdo Da mesma forma, Lima (2012) nao detectou
da agua por esse micro-organismo. Akkaya @ Presenca dée. coli O157:H7 em 240

et al. (2006), também concluiram que a amostras de carcacas de frango
presenca deé. coli O157:H7 em carne de comercializadas no Estado de Minas Gerais.

frango sugere que o frango seja um .
9 9 q 9 ) No presente trabalho, a auséncia de

reservatorio desse micro-organismo ou que taminacio d de f
possa ter ocorrido a contaminagdo durante contaminacao das carcacas de r~angoEpor
coli O157:H7 mostrou que nao houve

seu transporte ou através da agua utilizada . fuene q i ¢ q
em varias etapas do abate de frangos. influéncia - da emperatura €
Chinen et al. (2009), ao pesquisarEmcoli comercializacdo (congelado ou resfriado) e

0157:H7, encontraram linhagens idénticas nem da. estagao dq anc para 0
desse micro-organismo em amostras de desenvolvimento deste micro-organismo.

diferentes restaurantes, em produtos cozidos
e nado cozidos, em produtos de carne bovina
e de carne de frango, e em periodos
diferentes de amostragem. De acordo com
estes autores, a presenca de linhagensdo Estado de Minas Gerais ndo representam
idénticas em diferentes restaurantes sugere aum risco para a sadde publica, com relacéo a
ocorréncia de uma fonte comum de presenca deE. coli O157:H7, desde que

contaminagao, provavelmente na planta de processadas adequadamente e que n&o
processamento ou durante o transporte. A ocorram contaminacdes cruzadas durante as

presenca de .Iinhagens idénticas nos produtos varias etapas do processo de produco.
crus e cozidos ocorreu, provavelmente,

Apesar da alta contaminacao por coliformes
termotolerantes, as carcacas de frango
obtidas dos abatedouros das diversas regides

70



5.4 Contagem deStaphylococcus spp. Tab. 9. Para esta variavel, foi observada

em carcacas de frango de corte diferenca entre as estagcbes do ano e as
diferentes mesorregides estudadas (P<0,05).

Os resultados das andlises para contagem de

Staphylococcusspp. sdo apresentados na

Tabela 9. Contagens médias (UFC/g) &taphylococcuspp. em carcacas de frangos produzidas no
Estado de Minas Gerais, por estacdo e por mesaoregi

Estacdo do ano (UFC/g)

Mesorregido

Primavera Verao Qutono Inverno
Sul e Sudoeste 1,6 x 1dBb 1,9 x 16 ABb 4,1 x1d Bb 1,0x 16Bb
Campo das Vertentes 7,2x1dBb 1,5x 16 Bb 8,3 x 1GBb 6,4 x 16 Bb
Oeste de Minas 5,7 x 16Bab 6,3 x 16Aa 1,6 x 10 Bab 1,5x 10Bb
Metropolitana 1,2 x1dBb 6,2 x 16 ABb 1,7x1d Bb 3,5x10Bb
Triangulo Mineiro 1,7 x 16Bb 2,2x 16 Bb 3,2x 16Bb 1,7 x 16Bb

Médias seguidas de letras distintas, minGsculaénha e mailsculas nas colunas, diferem entre Isi feste de Kruskal-Wallis
(p<0,05).

, Oeste de Minas, onde foram verificadas
Todas as amostras de carcacas analisadas

foram positivas para estes micro-organismos temperaturas medias de 16,6°C a 29,3°C,

. sendo as mesmas inferiores apenas as
e 69% apresentaram valores acima dé 10 medias encontradas no Triangulo M?neiro no
UFC/g. Nao foi observada diferenca g

(P>0,05) de contaminacdo por este micro- mesmo periodo (17,9°C a 31,3°C). Desta

: - forma considerando oS resultados
organismo entre as mesorregioes do Estado encon’trados e avaliando as estacdes do ano
de Minas Gerais dentro das estacOes ¢ '

. . ! observa-se que nem a umidade, nem a
primavera, outono e inverno. Porém, durante temperatura gxerceu um papel importante na
0O verdo as amostras coletadas na P pap P

mesorregido do Oeste de  Minas manutencdo e viabilidade destes micro-

. . . ~ __ organismos na carcaca dos frangos.
apresentaram maior nivel de contaminacédo 9 ¢ 9
que as mesorregibes de Campo das og  resultados da  enumeracio  de

Vertentes e  Triangulo ~ Mineiro. A giaphyiococcus spp. encontrados  neste
mesorregido do Oeste de Minas apresentou yanalho foram superiores aos obtidos por
as maiores temperaturas neste periodo em ghimizy et al. (2005) e Koluman et al.

relacéo gas demais mesorregides. As (2011), que obtiveram 65,8% e 52% de
mesorregies ~ Sul e Sudoeste € gmostras positivas, respectivamente. Estes

Metropolitana foram semelhantes entre as g5 indices d&taphylococcuspp. causam
demais mesorregides na estagéo do Veréo. preqcupacio, uma vez que sua presenca
As mesorregioes Sul e Sudoeste, Campo dasjngica falhas no processo de producdo e
Vertentes, Metropolitana e  Triangulo  ferece chances de desenvolvimento destes
Mineiro  apresentaram  comportamento icro-organismos durante a manipulagdo e
semelhante durante todas as estacdes do aNOpreparo deste produto como  alimento.

Na mesorregido do Oeste de Minas foi cgnsiderando o potencial enterotoxigénico
observado um menor nivel de contaminagdo ye algumas linhagens @taphylococcyso
por esta bactéria no inverno (P<0,05). risco aumenta ainda mais

Na estacao da primavera, foram observados A legislacdo brasileira ndo prevé a pesquisa

valores elevados detaphylococcusspp.  de Staphylococcusspp. em carcacas de
(acima de 10 UFC/g) na mesorregido do
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frango. Desta forma, a avaliagdo da afirmar se a contaminacao foi originada da

gualidade do produto baseada neste matéria prima ou do processamento (Brasil,

parametro fica comprometida, uma vez que 2011).

ndo ha padrdo determinado para tal produto

(Brasil, 2001). Das 240 amostras pesquisadas e que foram
positivas paraStaphylococcuspp., 23,8%

No Brasil, dos 800 surtos que envolveram eram Staphylococcuscoagulase positivo

Staphylococcusio ano de 2011, 200 deles (Tab. 10), e as demais (76,2%) eram

estavam associados ao consumo de carne deStaphylococcuscoagulase negativo (Tab.
frango, apesar de ndo ter sido possivel 11).

Tabela 10. Contagens médias (UFC/g) @&aphylococcusoagulase positivo em carcacgas de frangos
produzidas no Estado de Minas Gerais, por estap@o mesorregido

Mesorregiao Estagdo do ano (média UFC/g)
Primavera Veréo Outono Inverno
Sul e Sudoeste 1,1 x 16 Aa 1,5 x 16 Aa 1,8 x 16 ABb 3,5x 163 Aa
Campo das Vertentes 7,5x10 Aa 5,0 x 16 Aa 50x 16 Aa 1,3x 16 Aa
Oeste de Minas 2,1x16 Aa 3,5x16Aa 2,6 x 16 ABa 3,8x 16 Aa
Metropolitana 5,6 x 16 Aa 1,6 x16 Aa 1,8 x 16Ba 5,1 x 16 Aa
Triangulo Mineiro 1,4 x 16 Aa 1,5x 18 Aa 1,8 x 16 Aa 6,0 x 16 Aa

Médias seguidas de letras distintas, minGsculabnha e mailsculas na coluna, diferem entre si pedte de Kruskal-Wallis
(p<0,05).

Ao estudar cada mesorregido Metropolitana. As mesorregides Sul e
separadamente, ndo foram observadas Sudoeste e Oeste de Minas foram
diferencas (P>0,05) entre as estacfes do anosemelhantes em relacdo a mesorregido
para contaminacdo das carcacas de frangosMetropolitana. No outono, as mesorregides
de corte por Staphylococcuscoagulase do Tridangulo Mineiro e Campo das
positivo. Porém, durante o outono foi Vertentes apresentaram os menores indices
observada uma maior contaminacdo deste de contaminacdo sendo diferentes das
micro-organismo na mesorregido demais mesorregioes (P<0,05).

Tabela 11.Contagens médias (UFC/g) &aphylococcugoagulase negativo em carcacas de frangos
produzidas no Estado de Minas Gerais, por estap@o mesorregido

Mesorregido Estagdo do ano (média UFC/g)
Primavera Verao Outono Inverno
Sul e Sudoeste 1,5x 13 Bb 1,9x16Bb 4,1 x 10 ABb 1,0 x 16 Ab
Campo das Vertentes 7,2x 10 Bb 1,5x 16 Ba 8,3 x 16 ABb 6,4 x 13 ABb
Oeste de Minas 5,6 x T0Bab 6,3x 106 Aa 1,6 x 16 Aab 1,5 x 16 ABb
Metropolitana 1,2x1d Bb 5,0 x 16 ABb 5,4 x 1G ABb 3,1 x 16 ABb
Triangulo Mineiro 1,7 x16 Bb 2,0x16Bb 3,0x18Bb 1,2x18Bb

Médias seguidas de letras distintas, minGsculabnha e mailsculas na coluna, diferem entre si pedte de Kruskal-Wallis
(P<0,05).

Em relacio a contaminacdo por Sudoeste, Metropolitana e Triangulo
Staphylococcus coagulase negativo, foi  Mineiro, ndo houve diferenca (P>0,05) em
observado que, nas mesorregibes Sul e nenhuma estacdo do ano. Porém, na
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mesorregido de Campo das Vertentes, inverno, as maiores contaminacbes das
durante o verdo foi observada uma maior carcagas (P<0,05) por estes micro-
contaminacdo por esta bactéria. Da mesma organismos foram verificadas na
forma, na mesorregido do Oeste de Minas, a mesorregido de Sul e Sudoeste e as menores
maior concentracdo também foi no verdo e a na mesorregido do Triangulo Mineiro.
menor no inverno, sendo que nas demais Diante do exposto, é possivel inferir que as
estacdes, a contaminacdo foi semelhante diferencas quantoa temperatura e
(P<0,05). pluviosidade nao interferiram no
desenvolvimento dos Staphylococcus
Ao avaliar as estagbes do ano, foram coagulase negativo, uma vez que contagens
observadas condi¢cdes diferentes para as elevadas foram encontradas em todas as
diferentes mesorregides estudadas. Durante estagGes, inclusive no inverno, cujas
a primavera, ndo foram observadas temperaturas médias minimas apresentaram-
diferencas significativas entre as seentre 10,1°C e 15,2°C.
mesorregides, porém, no verdo, a
mesorregido Oeste de Minas apresentou umaNa Tab. 12 sdo apresentados os resultados
maior contaminacdo porStaphylococcus  das andlises dé&taphylococcuscoagulase
coagulase negativo e as mesorregides Sul e positivo, de acordo com a temperatura de
Sudoeste, Campo das Vertentes e Triangulo comercializacdo das carcacas (congeladas ou
Mineiro  apresentaram  as menores resfriadas). Para este parametro, ndo foram
contaminagcbes das carcacas. No outono, observadas diferencas entre os resultados
também foram observadas maiores niveis de encontrados (P>0,05), ou seja, as estacdes
contaminacgdo postaphylococcusoagulase do ano e as temperaturas de comercializagao
negativo na mesorregido do Oeste de Minas das carcagas, ndo influenciaram na
e a mesorregido do Triangulo Mineiro contaminacdo destas pdBtaphylococcus
apresentou as menores contamina¢des. No aureus

Tabela 12. Contagens médias (UFC/g) dg&taphylococcuscoagulase positivo por estagdo e por
temperatura de comercializa¢do das carcacas dgpfnduzidas no Estado de Minas Gerais

Temperatura Estagéo do ano (UFC/g) :
- Médias
da carcaca Primavera Verdo Outono Inverno
Congelada 3,1x 16 9,3x 16 5,4 x 16 2,7 x 16 5,1 x 16
Resfriada 1,8 x 1G 1,9 x 16 5,0 x 16 6,4 x 16 3,8x 16
Média 2,4x16 1,9x 16 51x16 45x 16

Dados diferentes foram encontrados por Staphylococcus coagulase negativo. As
Freitas et al. (2004). Em 58 (91,1%) das 61 contagens deS. aureuse Staphylococcus
amostras de carcacas de frarigonatura coagulase negativo variaram entré 4010
analisadas (comercializadas em mercados UFC/g nas carcacas de frariganatura,e as
publicos) e resfriadas (vendidas em carcacas de frango resfriadas apresentaram
supermercados) foi detectada a presenca decontagens inferiores d8. aureushavendo
estafilococos, sendo que 40 (65,0%) correlacdo direta entre a temperatura de
apresentaramS. aureus e 18 (31,0%)
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comercializacdo do produto e as contagens de Staphylococcudurante sua multiplicacdo
dessa bactéria. no substrato, altas concentracbes de

Staphylococcugoagulase negativo alertam
O risco da ingestio de alimentos para um risco sanitario relevante,
contaminados com altos indices de principalmente ao avaliarmos o potencial de
Staphylococcusoagulase negativo é grande, estabilidade térmica das toxinas por eles
uma vez que existem relatos de os mesmos produzidas.

produzirem enterotoxinas (Freitas et al.,
2004; Hennekinne et al., 2007; Ombui e Na Tab. 13 sdo apresentados os resultados

Mathenge, 2007). Desta forma, das analises dé&taphylococcuscoagulase

considerando que a intoxicac&o negativo, de acordo com a temperatura de
estafiloccica é resultante da ingestdo de comercializagao das carcagas (congeladas ou
alimentos contaminados por enterotoxinas resfriadas). Para esta variavel, foram
estafilocdcicas termoestaveis, pré-formadas, observadas diferencas (P<0,05) entre as

produzidas por linhagens enterotoxigénicas €stagdes do ano e as diferentes temperaturas
de comercializagéo.

Tabela 13. Contagens médias (UFC/g) d&taphylococcuscoagulase negativo por estacdo e por
temperatura de comercializacdo das carcacas dgoffanduzidas no Estado de Minas Gerais

Temperatura Estacéo do ano (UFC/qg)
da carcaca Primavera Veréo Outono Inverno
Congelada 4,2 x 19Ba 3,5x 16Aa 4,0x16Bb 1,2 x 16Bb
Resfriada 5,9 x 10 Bb 8,9x 16 Bb 9,5x16Bb 4,0x16Bb

Médias seguidas de letras distintas, minGsculabnha, e mailsculas na coluna diferem entre si pefte de Kruskal-Wallis
(p<0,05).

Foi observado, ao estudar cada temperatura Das amostras isoladas do Agar Baird Parker
de comercializagdo separadamente, que, que se mostraram coagulase negativo, 94
para as carcacas congeladas, as estacfes déoram identificadas, utilizando-se a analise
primavera e do verdo apresentaram o0s bioquimica automatizada do sistema
maiores valores de contaminacdo por Vitek™2 (Anexo [). Destas, 49 foram
Staphylococcuscoagulase negativo, e os identificadas como outras espécies de
menores indices de contaminacdo foram Staphylococcuse 45 como pertencentes a
observados durante as esta¢fes do outono eoutros géneros de micro-organismos (Tab.
do inverno. J4 para as carcacas resfriadas 14).

nao foram observadas diferencas

significativas entre as estacbes do ano

(P>0,05).
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Tabela 14.ldentificacdo bioquimica d&taphylococcugoagulase negativo e outros micro-organismos
isolados no agar Baird Parker a partir das cargargaiBizidas no Estado de Minas Gerais

Género e Espécie Coloracéo de Gram N° %
aureus Positivo 15 22,7

caprae Positivo 1 15
chromogenes Positivo 4 6,0

cohnii Positivo 1 15
epidermidis Positivo 3 4,5
Staphylococcus equorum Pos@t!vo 1 15
hominis Positivo 1 15
lugdunenses Positivo 1 15
saprophyticus Positivo 5 7,6

sciuri Positivo 2 3,0

simulans Positivo 2 3,0

warneri Positivo 13 19,7

Total 49
Dermacoccus nishinomiyaensis Positivo 1 2,1
Enterococcus faecalis Positivo 10 20,8
Enterococcus faecium Positivo 2 4,2
Enterococcus gallinarum Positivo 2 4,2
Granulicatella adiacens Positivo 3 6,3
Kocuria kristinae Positivo 9 18,8
Kytococcus sedentarius Positivo 1 2,1
Rothia mucilaginosa Positivo 4 8,3
Streptococcus alactolyticus Positivo 1 2,1
Citrobacter freundii Negativo 1 2,1
Leclercia adecarboxilata Negativo 1 2,1
Pantoeaspp. Negativo 1 2,1
Pseudomonas aeruginosa Negativo 2 4,2
Pseudomonas fluorescens Negativo 2 4,2
Pseudomonas luteola Negativo 1 2,1
Shewanella putrefacium Negativo 1 2,1
Sphingomonas paucimobilis Negativo 2 4,2
Yersinia enterocolitica Negativo 1 2,1
Total 45

Dos Staphylococcugoagulase negativo, 15 Parker ser considerado um meio de cultura
foram identificados com&. aureusmesmo seletivo paraS. aureuspbservou-se que as
apresentando resultados negativos na prova coldnias isoladas neste 4gar ndo eram apenas
da coagulase. Estas coldnias $le aureus do géneroStaphylococcug foi possivel o
identificadas como coagulase negativo desenvolvimento de outros géneros de
apresentavam caracteristicas tipicas de micro-organismos, inclusive Gram
Staphylococcuscoagulase positivo como  negativos. Foram isoladas 49 col6nias de
colénias lisas, circulares, convexas, com Staphylococcus spp., das quais 34
dois a trés mm de diametro, negras com anel pertenciam a outras espécies que 10
duplo opaco ao redor da coldnia e aspecto aureus Da mesma forma, foram isoladas 33
umido (BAM, 2001). Apesar do 4gar Baird amostras de outros géneros de micro-
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organismos Gram positivo nao alerta para o risco sanitario quanto medidas
StaphylococcugTab.14.) e 12 colbnias de sanitérias ndo sédo criteriosamente adotadas.
micro-organismos Gram negativo. De
acordo com Brasil (2003), o agar Baird A identificagdo de uma microbiota
Parker possui uma composi¢cdo quimica que diversificada na carcaga de frango, mostra
evidencia a habilidade desse micro- que a superficie da carcaca do frango é um
organismo em crescer na presenca de 0,01 aambiente favoravel a varias espécies de
0,05% de telurito de potassio em micro-organismos, incluindo patégenos, e
combinacdo com 0,2 a 0,5 % de cloreto de que, uma vez instalados, poderdo ser
lito e 0,12 a 1,26% de glicina, o que transmitidos entre carcacas e entre outros
propiciaria  uma selecdo dos micro- alimentos, por meio de contaminagdo
organismos. No presente trabalho, observou- cruzada.
se que o agar Baird Parker ndo apresenta a
especificidade desejada, o que pode Os indices encontrados no presente trabalho
contribuir para resultados @&taphylococcus  sugerem que a pesquisa 8taphylococcus
coagulase negativo contraditérios. Pode-se spp. € fundamental na rotina de fiscalizacao,
inferir, também, que a prova da coagulase devendo ser adotada como uma ferramenta a
ndo foi clara quanto a comprovacdo da Mais para a avaliagdo da qualidade
capacidade de coagular o plasma de coelho microbiologica das carcacas de frango
pela acdo da enzima coagulase produzida utilizadas na alimentacdo humana.
pelo micro-organismo, como era de se
esperar, visto que algumas culturas se 5.5 Pesquisa deSalmonella spp. em
mostraram como coagulase negativo e, apés carcacgas de frango de corte
alguns repiques, evidenciaram a capacidade
de produzir a enzima coagulase. Dentre as 240 amostras de carcagas de
frango analisadas, 218 (90,8%)
Foram identificados micro-organismos pelo apresentaram resultados negativos para
sistema Vitek™2 em género e quantidade Salmonellaspp. e 22 (9,1%) apresentaram
bastante variados que ndo séSsaureus. contaminagdo por este micro-organismo
Apesar de existirem controvérsias quanto a (Tab. 15).
especificidade do método pelo sistema
Vitek™2 (Bem-Ami et al., 2005), e Para este pardmetro, ndo houve diferenca
desconsiderando procedimentos significativa (P>0,05) entre as mesorregides
equivocados de analises e interpretacdo por trabalhadas. Observou-se que nédo houve
parte do analista, esta variedade encontradanenhuma amostra positiva na mesorregiao
pode ter sido devida ao fato de a carne de do Campo das Vertentes. E, com relagdo as
frango ser rica em nutrientes, como estacdbes do ano, a coleta do inverno
vitaminas do complexo B, aminoacidos apresentou 13 amostras positivas (5,41%),
essenciais, ferro e outros minerais, seguida daquela do outono, com sete
fundamentais para o desenvolvimento de amostras positivas (2,9%). As estacdes do
uma variedade de micro-organismos ano com menores indices foram primavera e
(Venturini et al.,, 2007). A presenca de verdao, com uma amostra positiva (0,42%)
patégenos, como ¥ersinia enterocolitica em cada.
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Tabela 15.Numero de amostras positivas p&almonellaspp. em carcacas de frango produzidos no
Estado de Minas Gerais, por estacdo e por mesaoregi

Estacdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Mesorregido

Primavera Verao Outono Inverno Total
Sul e Sudoeste 0 0 3 4 7
Campo das Vertentes 0 0 0 0 0
Oeste de Minas 1 0 0 3 4
Metropolitana 0 1 4 0 5
Triangulo Mineiro 0 0 0 6 6
Total 1 1 7 13 22

Quanto a temperatura de comercializagdo em amostras congeladas do que nas
das carcacassalmonellafoi mais detectada  resfriadas (Tab. 16).

Tabela 16. NUmero de amostras positivas e negativas [@aiaonellaspp. por estacdo do ano e
temperatura de comercializacdo das carcacas dgffapnduzidas no Estado de Minas Gerais

Estacdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Temperatura - - Presenca Auséncia
Primavera Verédo Outono Inverno

Congelado 1 1 5 9 16 (15,7%) 86 (84,3%)

Resfriado 0 0 2 4 6 (4,3%) 132 (95,7%)

Total 1 1 7 13 22

Teste Qui-quadrado (P< 0,05).

deste micro-organismo sobrevive apoés 5 dias

Foi observada uma associacdo entre o0s a -2°C a -5°C (Massaguer, 2005).

grupos experimentais e a temperatura de
comercializagédo pelo teste de Qui-quadrado.
A presenca de Salmonella spp. esta,
portanto, associada a temperatura de
comercializagdo da carcaca. Em carcacas
congeladas, 15,7% apresentaram
contaminacao pdalmonellaspp., enquanto
84,3% foram negativas. Ja nas carcagas
resfriadas, apenas 4,3% destas foram
positivas enquanto 95,7% foram negativas
para este micro-organismo.

Os indices de contaminacao @almonella
spp. encontrados no presente trabalho séo
menores que os encontrados por Uyttendaele
et al. (1999) e Santos et al. (2000), que
observaram 36,5% e 32% de carcacas
positivas, respectivamente. Esta variacdo
pode ser atribuida a diferentes sistemas de
manejo ou condi¢des de higiene.

Fuzihara et al. (2000) encontraram 42% das
amostras de carcacas de frangos
comercializadas no municipio de Maua (SP)
contaminadas por Salmonella. Porém,
Mateus et al. (2003) encontraram apenas
5,9% das 102 amostras de frango coletadas
do comércio varejista de Baurd (SP)
contaminadas por este micro-organismo.

De acordo com Ray (1989) e Jay (2005), a
maioria dos micro-organismos € destruida
ou injuriada mais efetivamente na faixa de -
2°C a -10°C do que a -15°C. A -30°C o
efeito letal é ainda menos pronunciado. E o
caso da carne de frango congelada, na qual
60% a 83% daSalmonella contaminante
sobrevive em tratamento de congelamento a Observa-se

-20°C, ap6s 126 dias, e apenas 1,3 a 5,8% uma grande variagdo de

resultados encontrados na literatura. Como a
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legislacdo brasileira ndo prevé a pesquisa de risco de ocorrer a contaminacdo de outros

Salmonellaspp. em carcagas e cortes de
frango para consumo, a avaliacdo da real
incidéncia no  produto final fica
comprometida. A Instrucdo Normativa (IN)
n° 70 do MAPA (Brasil, 2003b) foi
elaborada com a finalidade de conferir um
controle minucioso sobre o processo de
abate de frangos, através do monitoramento
microbiolégico, a fim de construir um
sistema de informacdes para avaliacdo da
contaminagdo dos produtos examinados,
viabilizando a determinacdo do nivel
adequado de protecdo. Esta IN visa efetuar
a verificagdo da prevaléncia &Galmonella
spp. nos produtos avicolas, a formagédo de

alimentos durante a sua preparacdo em uma
cozinha doméstica, seja pela contaminacao
direta e cruzada, seja pela maturacdo de
biofilmes que podem, inclusive, propiciar a

disseminacdo de outros patdgenos aos
alimentos (Lapidot et al., 2006). Diante

deste exposto, apesar da legislacdo
atualmente empregada ndo exigir a pesquisa
de Salmonellaspp. nas carcacas de frango

na rotina, a mesma é desejavel, a fim de
auxiliar o sistema de inspecgéo e fiscalizagédo
de alimentos a avaliar se os mecanismos de
controle deste patdgeno estdo sendo
eficientes, e, desta forma, contribuir para a
diminuicdo dos indices atualmente

um banco de dados para analise dos indices encontrados.

de contaminagdo nos produtos, O
estabelecimento de padrdes quantitativos de

aceitabilidade da contaminacdo e do
monitoramento constante do nivel de
contaminacdo por este patégeno em

estabelecimentos de abate de aves.

Enquanto estas informacfes ndo se tornam
consistentes, a presenca Salmonellaem

carcagas ainda sera preocupante, diante do

5.6 Pesquisa déisteria monocytogenes
em carcacas de frango de corte

Do total das amostras de carcagas de frango
analisadas, 203 (85,6%) apresentaram-se
como negativas patasteria monocytogenes

e 37 amostras (15,4%) foram positivas (Tab.
17).

Tabela 17.Numero de amostras positivas phisteria monocytogenesm carcacas de frango produzidas
no Estado de Minas Gerais, por estacdo e por negsor

Estagdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Mesorregido

Primavera Verao Outono Inverno Total
Sul e Sudoeste 4 2 7 1 14
Campo das Vertentes 1 0 0 0 1
Oeste de Minas 3 9 2 0 14
Metropolitana 3 0 0 4 7
Triangulo Mineiro 0 0 0 1 1
Total 11 11 9 6 37

Em relacdo as mesorregides trabalhadas, ndo

houve diferenca significativa nas amostras
analisadas (P>0,05). Porém, observou-se um
maior numero de amostras positivas na
mesorregido Sul e Sudoeste de Minas
Gerais, contribuindo com 37,8% delas.
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Observou-se também qlie monocytogenes
esta amplamente distribuida pelo Estado,

tendo sido possivel identificd-la em todas as

mesorregides pesquisadas.

Carcacas de frango analisadas nas estacdes
da primavera e do verdo apresentaram o



mesmo indice de contaminacdo, sendo

forma, se propagar indefinidamente dentro

maiores que as demais estacdes. O inverno de uma industria.

foi a estacdo que apresentou menor indice.
Porém, os indices de positividade de
monocytogeneencontrados neste trabalho
evidenciaram que houve uma distribuicdo
homogénea durante todas astacbes do
ano.

E importante avaliar o processo tecnoldgico
de producéo de cada estabelecimento, a fim

de se identificar possiveis pontos de
contaminagao ou recontaminacgao,
considerando a habilidade delL.

monocytogenesm formar biofilmes e, desta

Quanto a temperatura de comercializacéo
das carcacas, foi possivel verificar que néo
houve associacdo entre 0s grupos
experimentais pelo teste de Qui-quadrado
(Tab. 18). O indice de positividade foi muito
similar entre carcagas congeladas e
resfriadas, contribuindo com 15,7% e
19,4%, respectivamente, para o total de
amostras analisadas. Portanto, observa-se
que a temperatura de comercializagdo néo
influenciou a incidéncia  de L.
monocytogenesem carcagas de frango.

Tabela 18. Niumero de amostras positivas pdrateria monocytogenepor estacdo do ano e por
temperatura de comercializacdo das carcacas dgoffanduzidas no Estado de Minas Gerais

Estacdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Temperatura - = Presenca Auséncia
Primavera Verao Outono Inverno
Congelado 2 6 6 2 16 (15,7%) 86(84,3%)
Resfriado 9 5 3 4 21 (19,4%) 117 (80,6%)
Total 11 11 9 6
Até o momento, ndo existe legislagio O numero de amostras positivas neste

brasileira que submeta a carne de frango a trabalho foi

pesquisa deL. monocytogenesTambém,

ndo h& nenhum programa governamental
que contemple o controle deste micro-
organismo dentro de

frigorificos/abatedouros e comércio. Como
se trata de um micro-organismo ubiquo que
possui diversos mecanismos de viruléncia
(Lopéz et al., 2008), é bastante preocupante
sua incidéncia em alimentos, mesmo
naqueles que serdo submetidos ao
cozimento. E possivel que a contaminacg&o

inferior ao encontrado por
Antunes et al. (2002). Estes autores
observaram que o indice de positividade
para L. monocytogenesem carcagas de
frango comercializadas em Portugal foram
de 41% (26 em 63). J4 para Mena et al.
(2004), o indice encontrado nas carcacas
comercializadas em Portugal foi de 60%.

Chiarini  (2007) mostrou que, entre 0s
abatedouros de frango com evisceragdo
automatica e evisceracdo manual, o numero

da carcaca de frango aconteca em fungdo do de amostras positivas pdramonocytogenes

contato com superficies contaminadas, uma foi

vez quelL. monocytogenes foi encontrada
em varias superficies como ago inoxidavel,
utensilios de transporte, Iluvas de

maior naqueles com evisceragéo
automatica (20,1% e 16,4%,
respectivamente). Pode-se inferir que

Listeria suporta condicbes adversas mais

manipuladores, agua de lavagem, dentre facilmente que outros micro-organismos

outros (Lawrence e Gilmour, 1994).

(Skadamis et al., 2007) e que mesmo
indUstrias mais tecnificadas e com uma
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rotina de higienizacdo bem estruturada nao
estdo livres da contaminacédo por este micro-
organismo.

A forma de contaminacdo das carcacas de
frango porL. monocytogeneainda néo foi

completamente esclarecida. Porém, admite-
se a hipotese de que ocorra, principalmente,
nas Ultimas fases do processamento.
Contudo, ap6és a contaminacdo desta

inspecado, além da necessidade de criacdo e
implementacdo de medidas de controle por
parte dos oOrgdos regulatérios, com o
objetivo de minimizar o risco de
contaminagdo cruzada de forma a garantir,
assim, a saude publica.

5.7 Pesquisa d€ampylobacter spp. em
carcacas de frango de corte

carcaca, a mesma podera contaminar 0S Das 240 amostras analisadas neste trabalho,

instrumentos e toda a linha de abate o que,
posteriormente, levard a contaminacdo de

apenas cinco (2,08%) apresentaram
resultado positivo paraCampylobacter

um elevado numero de carcagas abatidas emjejuni (Tab. 19).

seguida (Cox et al., 1997; Goksoy et al.,
2004; Barbalho et al., 2005; Veloso, 2007).

Considerando a distribuicdo uniforme de
monocytogenesnas carcagas de frango
comercializadas no Estado de Minas Gerais
e sendo o seu indice superior ao das
Salmonellaspp., este micro-organismo passa

N&o houve diferenca significativa entre as
amostras analisadas (P>0,05). Observou-se a
presenca deste micro-organismo em apenas
duas mesorregides, a do Oeste de Minas e a
do Triangulo Mineiro. Observou-se também
gue, no inverno, a incidéncia foi maior (trés
amostras) e que no outono néo foi detectada

a ser um importante patogeno na cadeia de a presenca deCampylobacter spp. nas
producao da carne de frango e que deve ser carcacas analisadas.

monitorado na rotina da fiscalizagdo e

Tabela 19.NUumero de amostras positivas p@ampylobactespp. em carcagas de frango produzidos no
Estado de Minas Gerais, por estacdo e por mesaoregi

Estacdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Mesorregido

Primavera Verao Outono Inverno Total
Sul e Sudoeste 0 0 0 0 0
Campo das Vertentes 0 0 0 0
Oeste de Minas 1 1 0 1 3
Metropolitana 0 0 0 0 0
Triangulo Mineiro 0 0 0 2 2
Total 1 1 0 3 5
resfriadas, respectivamente. N&o foi

Na Tab. 20 sdo apresentados os resultados

das analises deCampylobacterspp. de

acordo com a temperatura de

comercializagédo das carcacas (congeladas ou
resfriadas). Na estacdo do verdo e na estacao

da primavera, ndo houve amostras positivas
para carcagcas congeladas e
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carcacas

observada uma associacdo entre 0s grupos
experimentais pelo teste de Qui-quadrado.

Foi verificada uma porcentagem de
positividade semelhante entre as carcacas
congeladas e resfriadas (2,0% e 2,2%
respectivamente).



Tabela 20.Numero de amostras positivas p&@ampylobactespp. por estacdo do ano e temperatura de
comercializagdo das carcacas de frango produzam&stado de Minas Gerais

Estagdo do ano (nUmero de amostras positivas)

Temperatura Primavera Verao Outono Inverno Presenca Auséncia
Congelado 1 0 0 1 2 (2,0%) 100 (98,0%)
Resfriado 0 1 0 2 3 (2,2%) 135 (97,8%)
Total 1 1 0 3

Nas 235 (97,92%) amostras consideradas abaixo do limite de quantificacdo do método
negativas pela metodologia ELFA, e que precisam ser melhor investigados
mostraram resultados cujos valores estavam (Tab. 21).

Tabela 21.Presenca d€ampylobacter jejunem 240 amostras de frangos coletadas em abataddoro
Estado de Minas Gerais

Resultado

interpretado pelo Namero de
) amostras Valor do Teste Porcentagem %
equllpamento identificadas
Vidas 30
10 0,03 4,17
100 0,04 41,67
Negativo 121 0,05 50,42
03 0,06 1,25
01 0,08 0,42
01 0,12 0,42
01 0,14 0,42
Positivo* 01 0,19 0,42
01 0,39 0,42
01 0,59 0,42

*Resultados positivos: amostras com valores acintenite de quantificacdo do métodeQ,10).

A impossibilidade de enumerar o micro- porém nao cultivavel (VNC). Segundo Mead
organismo na maioria das amostras et al. (1999), células VNC ndo sdo passiveis
examinadas pelo método utilizado pode ser de recuperacdo pelos métodos tradicionais,
explicada por algumas hip6teses. mas mantém sua capacidade de causar
Campylobacter quando em condi¢cdes de doenca.

injuria, sofre alteragbes morfoldgicas,

passando da forma original de espiroqueta Células injuriadas de micro-organismos de
movel para cocoide. Essas formas ndo sdo importancia para a saude publica em fungéo
cultivaveis em meios de cultura, porém, sdo de temperaturas de comercializagdo da
infectivas. Desta maneira, pode-se inferir carcaca podem estar presentes nas carcagas
que as células do patégeno poderiam estar mas escaparem da detecgdo por ndo serem
injuriadas, devido ao processo de habeis para se desenvolver em meios
congelamento, assumindo a forma viavel, seletivos. O potencial para risco é
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preocupante pelo fato de ainda serem metodologias, caso o laboratério decida
capazes de retomar suas habilidades. Muitos utiliza-lo. Os resultados encontrados no
métodos rapidos para deteccdo de patébgenospresente estudo indicam que, apesar de
do alimento estdo comercialmente pratica e rapida, a metodologia ELFA, pode
disponiveis. Porém, o limite de detec¢do é subestimar a contaminacao real de amostras
tal que eles requerem um estagio de submetidas a baixas temperaturas, uma vez
enriguecimento e testes primarios, para que ndo recupera as células injuriadas, seja
permitir a multiplicagdo do organismo alvo. por resfriamento, seja por congelamento.
As condicbes de enriquecimento sao
particularmente importantes quando testadas Meldrum e Wilson (2007) utilizarama
em amostras de alimentos nos quais células técnica de plaqueamento direto para a
injuriadas podem estar presentes. Entretanto, pesquisa de Campylobacter spp. em
muitos métodos rapidos que recomendam o amostras frescas e submetidas a baixas
uso de enriquecimento seletivo direto com temperaturas e encontraram 71,9% das
ou sem temperatura de incubacdo elevada amostras de frango congeladas positivas
podem gerar resultados falso negativos. A para Campylobacter sppSemelhantemente
incorporacdo de um estagio de ressussitacdoao presente estudo, o0s autores néo
usando meio de pré-enriquecimento ndo encontraram diferengas significativas na
seletivo ou outro método de recuperacdo taxa de positividade d@. jejuni, entre as
efetivo melhora as taxas de deteccdo destesamostras resfriadas e congeladas.
meétodos de ensaio. Diante disso,
procedimentos de recuperacdo adequadosLee et al. (1998) comprovaram qGejejuni
poderiam ser incorporados aos métodos de € habil em sobreviver por longos periodos
deteccdo e enumeracao rotineiros e adotados(56 dias) armazenado em temperaturas
por razdes regulatérias e de controle de inferiores a -20°C (temperatura da maioria
qualidade, para garantir que um resultado dos congeladores domesticos) demonstrando
microbiolégico coerente seja alcancado. que durante este periodo o micro-organismo
Porém, é importante frisar que qualquer pode manter-se viavel sendo um risco para a
modificacdo em técnicas reconhecidas salude publica. Ja Alter et al. (2005)
atualmente deverdo ser validadas e avaliaram em um experimento 43 amostras
submetidas a apreciagdo de orgdos de peru e verificaram uma redugao
competentes para, s6 entdo, serem adotadassignificativa na taxa de positividade (de
na rotina de um laboratério oficial para fins 67,4% para 25,6%) das amostras apos o
de fiscalizagéao. resfriamento entre 0°C e 3 °C por 24h.
Georgsson et al. (2006), avaliaram a
A liberacdo de amostras falso-negativas (ndo contaminagéo de carcagas de frangos por
detectadas na analise, porém contaminadas) Campylobacterno momento da coleta e
para comercializacdo representa um perigo apés 31 dias de estocagem a -20,
potencial a salde, ja que um lote de alimento utilizando a técnica de plagueamento direto.
pode ser liberado devido a ndo deteccdo de Estes autores verificaram uma redugédo nas
patégenos. Desta forma, o método ELFA, contagens d€ampylobactede 0,65 a 2,87
empregado para a pesquisa deste patégeno,Logl0 UFC/g apds os 31 dias de estocagem,
considerando o protocolo utilizado, ndo é permanecendo os indices de contaminacgéo
recomendado como método de triagem para apos este periodo na faixa de 3,13 a 4,01
carcacas de frangos, uma vez que pode Logl0 UFC/g.
apresentar  resultados  falso-negativos,
precisando ser confirmado por outras
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Os resultados obtidos em trabalhos como os quantitativos de aceitabilidade da
do Lee et al. (1998) e de Meldrum (2005) contaminacgdo neste produto.

indicam que ndo existe diferenca na taxa de

positividade em amostras de carnes de Apesar dos indices baixos de amostras
frango refrigeradas e congeladas positivas para Campylobacter spp., 0s
demonstrando que uma porgdo significativa resultados encontrados neste trabalho
de C. jejuni sobrevive em ambas condicdes. apontam para a fragilidade da metodologia
Esses resultados alertam que estas empregada e alertam para um risco sanitario
condi¢des, isoladamente, ndo garantem a relevante.

seguranca do alimento, com respeito a este .

micro-organismo. 6 CONCLUSOES

Os resultados desse trabalho mostram alto Os resultados da pesquisa mostram que €
indice de negatividade d€ampylobacter possivel concluir que a temperatura de
jejuni, em amostras de carcacas de frangos comercializagéo néo influencia na qualidade
colhidas diretamente das industrias avicolas, microbioldgica das carcacas de frango, com
localizadas no Estado de Minas Gerais, excecdo daSalmonellaspp. e que ndo ha

utilizando o teste imunoenzimético ELFA no diferencas entre os perfis microbiologicos

sistema automatizado VIDAS® 30. Porém, nas carcagas de frango produzidas nas
considerando a literatura e a proposito de diferentes mesorregides do Estado de Minas
leituras detectando valores abaixo do limite Gerais. As carcacas de frango produzidas no
de quantificacdo do método, esta Estado de Minas Gerais apresentam
negatividade suscita a necessidade de contagens de coliformes a 35°C e a 45°C
técnicas mais  sensiveis, como as acima dos valores permitidos pela

metodologias moleculares, para pesquisa de legislacéo, e mostram, também,
Campylobacter jejuni em carcacas de contaminagdo porStaphylococcusspp. e
frangos de corte resfriadas e congeladas. Salmonellaspp. elListeria monocytogenes.

A presenca desses micro-organismos
Os orgaos de fiscalizagdo devem atentar representa riscos de contaminacéo cruzada e
para o risco de contaminagéo cruzada entre a consequente risco para o consumidor.
carcaca de frango e seus respectivos cortes e
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ANEXO I. Comportamento bioquimico de vérias espéci de micro-organismos
frente aos cartdes para Vitek 2 e conteddo dos meem

1)

testes bioquimicos no VITEK 2:

Resposta doCampylobacter jejuni ssp.jguni ATCC BAA — 1153 frente a diferentes

ArgA
GGT
LysA
dGAL
LeuA
ELLM

\Y

—+
\%

PheA
ProA
PryA
TyrA
APPA
dGLU

\Y,

+

GLYC
dMNE
dMAL
SAC
NAG
URE

BGALI
obC
AARA
PVATE
PHC
dMLT

MTE -
IGLM \%
PHOS -
dRIB2 -
OPS \%
dXYL -

+: 95% a 100% positivo

V: 6% a 949ifvo

-: 0% a 5% positivo

2) Resposta dolisteria monocytogenes ATCC BAA-751 frente a diferentes testes
bioguimicos:

AMY  + | CDEX + BGURr - URE - dMAL + PUL -

PIPLC V| AspA V| AGAL - POLYB + BACI + | dRAF -

dXYL - | BGAR - PyrA - dGAL - NOVO V| O129R +

ADH1 - | AMAN + BGUR - drIB - NC6.5 + SAL

BGAL - | PHOS - AlaA ILATK - dMAN SAC -

AGLU + | LeuA V TyrA + LAC v dMNE dTRE  +

APPA v ProA - dSOR - NAG + MBdG + ADHZ2s -
OPTO  +

+: 95% a 100% positivo

V: 6% a 949igvo

-: 0% a 5% positivo
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3) Resposta doStaphylococcus aureus ssp. aureus ATCC 29213 frente a diferentes
testes bioquimicos:

AMY . CDEX . BGURr . URE . dMAL & PUL -
PIPLC . AspA . AGAL . POLYB v BACI + dRAF .
dxXyL . BGAR . PyrA 4+ dGAL v NOVO v O129R  +
ADH1 + | AMAN . BGUR . drRIB v NC6.5 + SAL .
BGAL v | PHOS + AlaA . ILATK  + dMAN 4+ SAC +
AGLU v LeuA v TyrA LAC v dMNE  + dTRE .
APPA . ProA . dSOR . NAG v MBAG - ADH2s

OPTO +

+: 95% a 100% positivo

V: 6% a 949ifvo

-: 0% a 5% positivo

4) Conteldo das provas bioguimicas no cartdo NH do VIEK 2:

Poco Teste Mnmdnica | Quantidade| Pocd Teste Mnmdnica Quantidade
1 Arginina ARILAMIDASE ArgA 0,0324mg | 20 D-MANOSE dMNE 0,3mg

GAMA-GLUTAMIL-
2 TRANSFERASE GGT 0,0228mg | 22 D-MALTOSE dMAL 0,3mg
3 L-Lisina ARILAMIDASE LysA 0,0228mg | 28 SACAROSE//SUCROSE SAC 0,3mg
N-ACETIL-D-
4 D-GALACTOSE dGAL 0,3 mg 33 GLUCOSAMINA NAG 0,3 mg
5 Leucina ARILAMIDASE LeuA 0,023 mg | 36 UREASE URE 0,15 mg
BETA
6 ELLMAN ELLM 0,03 mg 39 | GALACTOPIRANOSIDAS BGALI 0,006 mg
E Indoxil
Fenilalanina ORNITINA
’ ARILAMIDASE PheA 0026mg | 40 DESCAROXILASE obC 0.15mg
8 L-Prolina ARILAMIDASE ProA 0,023mg | 41 | ALFA-ARABINOSIDASE AARA 0,0324 mg
L-Pirrolidonil
10 ARILAMISASE PyrA 0,018 mg | 45 PIRUVATO PVATE 0,15 mg
13 Tirosina ARIMILASE TyrA 0,0279mg | 46 FOSFORIL COLINA PHC 0,0366 mg
15 | Ala-Fe-Pro-ARILAMIDASE APPA 0,038mg | 47 D-MALATO dMLT 0,15 mg
18 D-GLUCOSE dGLU 0,3mg 51 MALTOTRIOSE MTE 0,3 mg
19 GLICOGENIO GLYG 0,18 mg 52 L-GLUTAMINA IGLM 0,15 mg
59 FOSFATASE PHOS 0,05 mg
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5)

Conteudo das provas bioguimicas no cartdo GP do VHK 2:

Poco Teste Mnménica| Quantidade| Pocg Teste Mnménica Quantidade
RESISTENCIA A
2 D-AMIGDALINA AMY 0,1875 mg 32 POLIMIXINA B POLYB 0,00093 mg
FOSFATIDILINOSITOL
4 FOSEOLIPASE C PIPLC 0,015 mg 37 D-GALACTOSE dGAL 0,3 mg
5 D-XILOSE Dxyl 0,3mg 38 D-RIBOSE dRIB 0,3 mg
8 ARGININA ADH1 0,111 m 39 Alcalinizacdo L-LACTATO ILATK 0,15m
DIHIDROLASE 1 ’ 9 & -+ Mg
9 BETA-GALACTOSIDASE BGAL 0,036 mg 42 LACTOSE LAC 0,96 mg
N-ACETIL-D-
11 ALFA-GLUCOSIDASE AGLU 0,036 mg 44 GLUCOSAMINA NAG 0,3 mg
13 Ala-Fe-Pro ARILAMIDASE APPA 0,0384 mg| 45 D-MALTOSE dMAL 0,3 mg
RESISTENCIA A
14 CICLODEXTRINA CDEX 0,3 mg 46 BACITRACINA BACI 0,0006 mg
L-Aspartato RESISTENCIA A
15 ARILAMIDASE AspA 0,024 mg a7 NOVOBIOCINA NOVO 0,000075 mg
BETA
16 GALACTOPIRANOSIDAS BGAR 0,00204 mg| 50 CRESCIMgg;O EM NaCl NC6.5 1,68 mg
E )
17 ALFA-MONOSIDASE AMAN 0,036 mg 52 D-MANITOL dMAN 0,1875 mg
19 FOSFATASE PHOS 0,0504 mg| 53 D-MANOSE dMNE 0,3 mg
. METIL-B-D-
20 Leucina ARILAMIDASE LeuA 0,0234 mg 54 GLUCOPIRANOSIDA MBdG 0,3 mg
23 L-Prolina ARILAMIDASE ProA 0,0234 mg 56 PULULANO PUL 0,3 mg
24 BETA-GLUCURONIDASE BGURr 0,0018 mg| 57 D-RAFINOSE dRAF 0,3 mg
RESISTENCIA 0/129
25 ALFA-GALACTOSIDASE AGAL 0,036 mg 58 (comp. vibrio.) 0129R 0,0084 mg
L-Pirrolidonil-
26 ARILAMIDASE PyrA 0,018 mg 59 SALICINA SAL 0,3 mg
27 BETA-GLUCURONIDASE BGUR 0,0378 mg| 60 SACAROSE/SUCROSE SAC 0,3 mg
28 Alanina ARILAMIDASE AlaA 0,0216 mg 62 D-TREALOSE dTRE 0,3 mg
o ARGININA
29 Tirosina ARILAMIDASE TyrA 0,0276 mg 63 DIHIDROLASE 2 ADH2s 0,27 mg
RESISTENCIA A
30 D-SORBITOL dSOR 0,1875mg| 64 OPTOQUINA OPTO 0,000399 mg
31 UREASE URE 0,15 mg

102



6) Conteudo das provas bioguimicas no cartdo GN do VEK 2:

Poco Teste Mnménica| Quantidade| Pocg Teste Mnménica Quantidade
2 | Ala-Fe-Pro-ARILAMIDASE APPA 0,0384 mg| 33 SACAROSE/SUCROSE SAC 0,3 mg
3 ADONITOL ADO 0,1875mg | 34 D-TAGATOSE dTAG 0,3 mg

L-Pirolidonil-
4 ARILAMIDASE PyrA 0,018mg | 35 D-TREALOSE dTRE 0,3 mg
5 L-ARABITOL IARL 0,3 mg 36 CITRATO (SODIO) CIT 0,054 mg
7 D-CELOBIOSE dCEL 0,3 mg 37 MALONATO MNT 0,15 mg
5-QUETO-D-

9 BETA-GALACTOSIDASE BGAL 0,036mg | 39 GLUCONATO 5KG 0,3 mg
10 PRODUCAO DE HS H2S 0,0024 mg| 40 | Alcalinizagdo L-LACTATO ILATK 0,15 mg
11 BETA-N-ACETIL- BNAG 0,0408mg | 41 | ALFA-GLUCOSIDASE AGLU 0,036 m

GLUCOSAMINIDASE ’ 9 ' 9
12 Glutamil Arilamidase pNA AGLTp 0,0324 mg| 42 Alcalinizagdo sucinato SUCT 0,15 mg
13 D-GLUCOSE dGLu 03m 43 Beta-NACETIL- NAGA 0,0306 m

= Mg GALACTOSAMINIDASE ' 9

GAMA-GLUTAMIL-
14 TRANSFERASE GGT 0,0228 mg | 44 | ALFA-GALACTOSIDASE AGAL 0,036 mg
15 FERMENT’;CEAO/ GLUCO OFF 045mg | 45 FOSFATASE PHOS 0,0504 mg

Assimilacao Glicina
17 BETA-GLUCOSIDASE BGLU 0,036mg | 46 ARILAMIDASE GlyA 0,012 mg
ORNITINA
18 D-MALTOSE dMAL 0,3 mg 47 DESGARBOXILASE oDcC 0,3 mg
LISINA
19 D-MANITOL dMAN 0,1875mg | 48 DESCARBOXILASE LDC 0,15 mg
20 D-MANOSE dMNE 0,3 mg 52 | BASE DESCARBOXILASE ODEC NA
21 BETA-XILOSIDASE BXYL 0,0324 mg | 53 | Assimilagdo L-HISTIDINA IHISa 0,087 mg
22 BETA'A'ag"r\‘liar"am'dase BAlap 0,0174mg | 56 CUMARATO CMT 0,126 mg
23 | L-Prolina ARILAMIDASE ProA 0,0234 mg | 57 | BETA-GLUCORONIDASE BGUR 0,0378 mg
RESISTENCIA O/129
26 LIPASE LIP 0,0192mg | 58 (comp.vibrio.) O129R 0,0105 mg
Glu-Gli-Arg-

27 PALATINOSE PLE 0,3 mg 59 ARILAMIDASE GGAA 0,0576 mg
29 Tirosina ARILAMIDASE TyrA 0,0276 mg 61 Assimilacdo L-MALATO IMLTa 0,042 mg
31 UREASE URE 015mg | 62 ELLMAN ELLM 0,03 mg
32 D-SORBITOL dSOR 0,1875mg| 64 | Assimilagdo L-LACTATO ILATa 0,186 mg
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“Tudo aquilo que o homem ignora ndo existe paraRaeisso, 0 universo de cada um se
resume ao tamanho de seu saber.”

Albert Einstein

"Nao se apegue tdo violentamente a nada. Todoralgém-se convicto; e todo convicto € um
tolo; e quanto mais falho € o julgamento de um hopreaior € sua convicgao".

Baltasar Gracian
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