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Resumo: Os consumidores exigem cada vez mais, qualidade e inocuidade dos produtos alimenticios que adquirem,
sendo importante a analise microbioldgica e centesimal da carne como forma de assegurar ao consumidor um produto
com qualidade. A carne de frango ¢ bastante rica em ferro e vitaminas do complexo B, pobre em gorduras (maximo 2%)
e apresenta rico teor de proteinas de boa qualidade. A contaminagao de carcagas de frangos de corte tem importantes
implicagdes para a seguranca e o tempo de prateleira do produto. Os microrganismos oriundos dos produtos de origem
animal procedem de sua microbiota superficial, de suas vias respiratérias e do tubo gastrintestinal. Diferentes
microrganismos tém sido isolados em carne de frango, como Escherichia coli, Pseudomonas sp, Staphylococcus sp,
Klebsiella sp, Salmonella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp, Bacillus sp e Campylobacter sp. A
Portaria n°® 451/97 do Ministério da Saude estabelecia como norma para carne de aves a auséncia de Salmonella em
vinte e cinco gramas (25g) do produto. Tal Portaria foi revogada pela Resolugdo n° 12/2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, que determina apenas a contagem de coliformes a 45°C, ndo considerando microrganismos
importantes como Salmonella e Staphylococcus aureus, considerando apenas Coliformes a 45°C/g (10* aceitavel). A
International Commission on Microbiological Specificacions for Foods (ICMSF), estabelece 10° a 10" UFC/g como
padrdo. Quanto a Legislagdo Internacional para comercializagdo da carne de frangos temos como padrdo para
Staphylococcus aureus 10° a 107 UFC/g e para Salmonella em vinte e cinco gramas (25g) auséncia no produto. A
Legislacdo Nacional vigente deve considerar além de padrdes mais especificos, a pratica de andlises regulares para
determinar a auséncia de Salmonella, Staphylococus aureus, e outros patdogenos como Listeria bem como, nimeros
maximos para Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e pH com vistas a assegurar a qualidade da carne para o
consumidor.
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MICROBIOLOGICAL STANDARDS OF BROILERS CHICKEN MEAT -
THEORETICAL FRAMEWORK

Abstract: Consumers are increasingly demanding, quality and safety of food products that they buy; it is important
proximate and microbiological analysis of meat as a way to ensure the consumer a quality product. Chicken meat is
very rich in iron and B vitamins, low fat (2% maximum) and features rich protein content of good quality. The
contamination of carcasses of broiler chickens has important implications for the safety and shelf life of the product.
The microorganisms from the animal products come from surface microflora, their respiratory and gastrointestinal
surgery. Different microorganisms have been isolated from chicken meat, as Escherichia coli, Pseudomonas sp,
Staphylococcus sp, Klebsiella sp, Salmonella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp, Bacillus sp e
Campylobacter sp. Ordinance n°. 451/97 of the Health Ministry established the standard for poultry meat to Salmonella
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in twenty-five grams (25g) of the product. This Ordinance was repealed by Resolution n° 12/2001, the Sanitary
Surveillance National Agency, which determines only the count of coliforms at 45 °C, not considering how important
microorganisms Salmonella and Staphylococcus aureus, considering only Coliforms at 45 °C/g (10* acceptable). The
International Commission on Microbiological Specificacions for Foods (ICMSF), down from 10° to 10’ CFU/g as
standard. Legislation Regarding the International marketing of meat from chickens to Have the standard Staphylococcus
aureus from 10° to 107 CFU/g for Salmonella in twenty-five grams (25g) of the product. The current National
Legislation should also consider more specific standards, the practice of regular reviews to determine absence of
Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria and other pathogens as well as maximum numbers for Colony Forming
Units (CFU) and pH in order to ensure the quality of meat for consumers.

Key-words: Salmonella; Escherichia coli; Staphylococcus sp.

INTRODUCAO

Na produgdo avicola, o principal objetivo é a
obtengdo de alta produtividade, aliada a qualidade dos
produtos finais. Para a obtengdo desses altos niveis de
produtividade, o melhoramento genético associado aos
avancos na area da nutricdo e manejo, tem sido
fundamentais. (LINZMEIER et. al., 2009).

A avicultura de corte assegura ao pais posi¢cdo de
destaque no cenario mundial e a partir de 2004 passou a
ser o maior exportador, a frente dos Estados Unidos da
América (EUA), bem como o terceiro maior produtor, a
frente dos 25 paises da Unido Européia (UE). Esse
desempenho ¢ o resultado de uma trajetoria de incremento
tecnologico e capacidade de coordenagdo entre os
diferentes agentes que a compdem (MIELE & GIROTTO,
2010).

Nos ultimos 20 anos ocorreu uma significativa
mudanca nos habitos alimentares da populacéo brasileira,
com um maior consumo de proteina animal, que a partir
de 2002 foi de aproximadamente 35 kg/hab/ano de carne
de frango consumida. O Brasil conquistou um espago
significativo na produgdo mundial de carne de frango,
passando de 7% em 1990 para 13% em 2004. Do aumento
de mais de 32,3 milhdes de toneladas na produgdo
mundial nesse periodo, coube ao Brasil 6,3 milhdes de
toneladas, ou 20% do acréscimo mundial. Nosso principal
concorrente sdo os EUA, com exportagoes de 2,25
milhdes de toneladas, ou 37,2% do total (MIELE &
GIROTTO, 2010).

Os ultimos dados do IBGE apontam que o abate
inspecionado das carnes bovina, suina e de frango do primeiro
semestre de 2010 somou 10,2 milhdes de toneladas, das quais
51% do total pertence a carne de frango. Porém, projegdes
mais recentes do Departamento de Agricultura dos EUA
(USDA) sobre as tendéncias de produgdo, exportacdo e
consumo interno de carne de frango no Brasil em 2010
estimam aumento de producdo da ordem de 3,6%, indice
que compreende um abate de 5,760 bilhdes de cabegas e
volume de carne de 11,420 milhdes de toneladas. O
volume de carne apontado corresponde a um peso médio
de 1,983 kg por cabega abatida, valor bem aquém do
divulgado pelo IBGE para os abates inspecionados no
primeiro semestre de 2010 (2,129 kg). Assim, adotada esta
média, a produ¢do do ano sobe para perto de 11,840
milhdes de toneladas de carne de frango. Em relagdo as

exportagdes, o USDA estima que ficardo em 3,350
milhdes de toneladas, crescendo 4% em relagdo ao que o
orgdo afirma ser a marca atingida pelo Brasil no ano
passado (3,222 milhdes de toneladas). Em consequéncia,
ndo ¢ muito diferente o indice de expansdo do consumo
interno: +3,4%, crescendo de pouco mais de 7,800
milhdes de toneladas para 8,070 milhdes de toneladas
(AVISITE, 2010).

A carne de aves, de acordo com o Departamento
de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (DIPOA),
corresponde as obtidas de aves domésticas de criagdo. O
frango possui carne de coloragdo branca e fornece
nutrientes necessarios em dietas equilibradas. Proteinas,
lipidios, vitaminas e minerais encontrados na composicao
da carne variam de acordo com a raga, idade e condi¢des
higiénicas do animal (VENTURINI et. al., 2007). Além de
suas propriedades, a carne de frango tem maior
competitividade quanto ao prego de venda menor em
relacdo as carnes bovinas e suinas (HUALLANCO, 2004).
As exigéncias dos consumidores em relagdo ao consumo
de carne com qualidade estdo cada vez mais freqiientes,
tanto no mercado internacional como no mercado
nacional. A percep¢do dos consumidores revela que o
poder publico necessita exigir rotulagem para informar
aos consumidores sobre atributos intrinsecos existentes na
carne, como niveis de colesterol e 4cidos graxos entre
outros.

Para obtencao higiénica e adequada de uma carne
de qualidade, bem conservada, é necessario que todos os
processos de beneficiamento sejam seguidos dentro da
legislagdo especifica que regulamenta a atividade. A
composi¢do quimica dos musculos das aves depende de
diversos fatores como genética, nutricdo, idade e
ambiente, de acordo com Mendes (2001).

A composi¢do quimica da carne, normalmente
determinado pelos constituintes da analise centesimal
(umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas) e outros
pardmetros (teor de colesterol, perfil de acidos graxos,
etc.), estdo relacionados com as opcdes dos consumidores
para a qualidade da dieta e uma vida mais saudavel (ODA
et. al., 2004). As caracteristicas fisicas da carne estdo
associadas com a aceitagdo e satisfacdo no momento da
compra ¢ consumo do produto. A carne de frango ¢ rica
em ferro e vitaminas do complexo B, em especial niacina
no musculo escuro e riboflavina no musculo claro
(COUTINHO, 2007). Saudavel, pobre em gorduras,
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(maior parte da gordura esta na pele e visceras), essa carne
apresenta rico teor de proteinas de boa qualidade. E
recomendada para consumo em todas as idades e pode ser
consumida, sem pele, por alguém que tenha riscos
cardiovasculares, pois contem uma baixa taxa de
colesterol. Além disso, trata-se de proteinas de boa
qualidade porque sdo ricas em  aminoacidos
indispensaveis. A carne do peito contém apenas 2% de
lipidios, além de trazer gorduras de boa qualidade, visto
que se trata em grande parte de gorduras mono ¢ poli ndo-
saturadas (VENTURINI et. al., 2007).

A deterioragdo ¢ a maior responsavel pelas

microbioldgica tanto para a carne de frangos de corte
quanto para as outras espécies, serve para garantir a
qualidade do produto que estd sendo comercializado, ¢ a
seguranga dos consumidores que estdo levando esses
produtos para suas casas (COUTINHO, 2007).

A importdncia da analise microbioldgica e
centesimal da carne de frango é uma forma de assegurar
ao consumidor um produto com qualidade, coerente com o
que a Legislacdo Vigente regulamenta além de dar ciéncia
das fontes de contaminagdo desde a criagdo até a
comercializag@o do produto final.

perdas econdmicas nas industrias processadoras de carncEontes de contaminacio da carne de frangos de corte

de produtos derivados. O problema é causado por reagdes
quimicas que ocorrem em sua por¢do gordurosa, ou
lipidica, desencadeadas pela acdo da luz, do corte ou
moagem, do cozimento e do armazenamento que
eventualmente levam a perda de qualidade e consequente
rejeicdo do consumidor. Estas reagdes formam varios
compostos que alteram as caracteristicas sensoriais dos
produtos, produzem odores e sabores desagradaveis,
diminuem o valor nutricional do alimento ¢ podem até
mesmo ser nocivos a saide (GALLO NETTO, 2009). Os
produtos carneos sdo considerados de qualidade
microbiolégica aceitavel quando atendem critérios
determinados pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001).

A introdugdo de sistemas mecénicos para a
eviscera¢ao diminui a difusdo da contaminagdo por parte
dos operadores, mas a menos que estejam funcionando
perfeitamente, a ruptura mecanica dos intestinos pode
resultar em grande contaminagdo por microrganismos
entéricos (VON RUCKERT et al., 2009). A realidade, é
que a grande maioria dos estabelecimentos comerciais,
ainda opera sob técnicas puramente artesanais e
insatisfatorias resultando na deterioracdo de produtos
avicolas, assim como a ocorréncia de inimeros surtos de
toxinfeccdes de origem alimentar (MACHADO et al,
1988).

A contaminagdo de carcagas de frangos de corte
tem importantes implicagdes para a seguranca € o tempo
de prateleira do produto. Os microrganismos oriundos dos
produtos de origem animal procedem de sua microbiota
superficial, de suas vias respiratérias e do tubo
gastrintestinal. A pele de muitos animais produtores de
carne pode conter microrganismos como Micrococcus,
Staphylococcus e  Streptococcus  beta-hemoliticos.
Microrganismos como Escherichia coli, Pseudomonas sp,
Staphylococcus  sp, Klebsiella sp, Salmonella sp,
Citrobacter sp, Micrococcus sp, Streptococcus sp,
Bacillus sp e Campylobacter sp tém sido isolados em
carne de frangos de corte, (FREITAS et al, 2004a).

Andlises fisico-quimicas e microbiologicas
devem ser realizadas com o objetivo de avaliar a
qualidade do processo produtivo e da qualidade do
alimento, avaliando o grau de contaminagdo por
microrganismos deteriorantes, orientam o monitoramento
e indicam medidas corretivas em pontos criticos de
controle (ABERC, 2000). A importincia da analise

A carne quando fresca serve como excelente
substrato para o desenvolvimento de microrganismos
causando também intoxicacdes quimicas, através de
residuos de aditivos promotores de crescimento. Por isso,
o local de abate e manipulacdo da carne deve seguir as
normas higiénicas. A sanitizagdo da carcaga pode ser
incluida, como operagdo de rotina, no processo de abate
de animais para consumo humano, no sentido de eliminar,
ou pelo menos reduzir, incidéncia desses contaminantes. E
importante ressaltar que alguns microrganismos que
aderem a carcaga durante o abate, podem ser removidos
apds lavagem com agua potavel. Para higienizacdo de
animais abatidos usa-se acido acético e latico, pois estes
apresentam baixa toxidade para os humanos e altos para
0s microrganismos. Esses acidos podem aumentar a vida
de prateleira da carne de frango. Para desinfeccdo das
superficies utilizadas no abate, recomenda-se o uso de
hipoclorito de soédio e amdnia quaternaria (VENTURINI
et al., 2007).

Freitas et al, (2004a), avaliando amostras
colhidas e auferidas com relagéo a poténcia das contagens
de Staphylococcus aureus na base de dez, encontrou
percentual de amostras com poténcias de 10* a 10°UFC/g
mais elevado entre as carcacas de frango “in natura”
(comercializadas em mercados publicos) que entre as
resfriadas (vendidas em supermercados). Tal fato explica-
se pelas precarias condi¢cdes higiénicas das carcacas
oferecidas ao consumidor. O manuseio direto do produto
em mercados publicos contribui para o acréscimo nas
contagens de S. aureus. Esse microrganismo esta presente
nas maos, pele e fossas nasais do homem e nem sempre os
manipuladores cultivam habitos higi€nicos adequados. Ao
contrario, as carcagas de frango resfriadas sdo vendidas
em supermercados, abatidas industrialmente sob Inspecdo
Estadual ou Federal, havendo maior exigéncia no que diz
respeito a higiene (FREITAS et al., 2004a).

Yashoda et al. (2000) e Capita et al. (2001)
também observaram maiores contagens de S. aureus em
carcagas de frango abatidas artesanalmente e vendidas em
feiras e mercados publicos do que nas processadas em
abatedouros  industriais ¢  comercializadas em
supermercados. Logo, a ma conservagdo do produto indica
a necessidade de implantacdo de medidas de controle e

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.3, p. 01 — 16 julho/setembr de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA

E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203
Revisdo Bibliogrdfica

higiene no processamento de carcagas de frango “in

natura” para obtengo de produtos seguros.
Resisténcia genética a microrganismos patogénicos

Silva & Nakano (1998) relatam que existem
diferencas no sistema de criagdo de aves Tipo Caipira em
detrimento da criagdo convencional devido principalmente
a ingestdo de pasto, verduras, insetos minhocas etc., pela
ave, que sdo abundantes no sistema semi-intensivo de
criagdo. Assim, consumidores mais tradicionais preferem
a carne de aves criadas semi-confinadas por possuir um
sabor mais “natural” do que a carne de aves criadas
totalmente confinadas.

Trabalhos na 4rea de genética vém sendo
realizados com o objetivo de desenvolver aves mais
adaptadas, visando a melhoria dos indices produtivos da
criagdo alternativa (SILVA et al., 2001) Entretanto, as
condi¢cdes ambientais podem influenciar a produgdo e o
comportamento das aves (SILVA & SILVA, 1998).

Pesquisas sobre a prevaléncia de espécies
bacterianas em frangos foram conduzidas por (ZHU &
JOERGER, 2003) comparando frangos criados no sistema
intensivo de criagdo com frangos criados no sistema semi-
intensivo. Os autores observaram através da coleta de
fezes por swab cloacal no momento do abate, que 100%
dos lotes de frangos criados no sistema semi-intensivo
(organico) foram positivos para a bactéria Campylobacter
spp em contrapartida apenas 36,7% dos lotes de frangos
confinados (sistema intensivo) foram positivos para a
referida bactéria. Estes resultados sugeriram que a maior
freqiiéncia de Campylobacter spp nos lotes criados livres,
poderia ser devido a alta taxa da mesma presente no
ambiente.

De acordo com Nobre et al. (2005), os géneros
bacterianos mais isolados, tanto nos frangos criados em
piquete quanto nos confinados, foram: Escherichia coli,
Shigella spp, Salmonella typhi, Shigella sonneo e Bacillus
spp conforme demonstrado na tabela 1.

Tabela 1 Microrganismos Isolados de Diferentes tipos de Criagdo

Bactérias Tipo de Criagdo
Semi-confinado (Piquete)(%) Confinamento(%)

E. coli 100 100

Shigella spp 61,92 79,12
Shigella sonnei 72,24 48,16
Bacillus spp 79,10 34,40
Salmonella typhi 48,16 65,36
Proteus vulgaris 20,64 34,40
Enterobacer gglomerans 10,32 20,64

Nobre et al. (2005) também observaram maior
quantidade de Unidades Formadoras de Colénias (UFC)
observadas nos animais semi-confinados (5,36 x 10° UFC/
ml) em comparagdo com as aves criadas em regime total
de confinamento (3,40x 10° UFC/ml), ressalta e corrobora
com a variada e abundante microbiota presente em um
determinado solo.

Nas aves produzidas em confinamento, a maior
contagem de Salmonella spp pode ser explicada pelo fato
de que, segundo Salles (2003), o regime de total
confinamento gera um ambiente desfavoravel ao bem-
estar das aves, propiciando o surgimento de diarréias,
verminoses, problemas comuns da criacdo que
dificilmente ocorrem quando buscamos um manejo onde a
exposi¢ao continua das aves as proprias fezes seja evitada.
Na epidemiologia da Salmonella do grupo paratifoides,
aves positivas eliminam a bactéria pelas fezes e estas
contaminam a cama avidaria e o ciclo se perpetua. Ratos de
granja contaminados podem se tornar portadores e
eliminar o agente por longo periodo de tempo (SILVA,
2002).

Principais microrganismos encontrados na carne de frangos
de corte causadores de doencas alimentares

Nobre et al. (2005)
Os microrganismos dos produtos de origem
animal procedem de sua microbiota superficial, de suas
vias respiratorias e do tubo gastrintestinal. A microbiota
inicial da carne ¢ muito variada, a maioria dos
microrganismos que alteram a carne fresca refrigerada sdo
bactérias psicrotroficas dos géneros Pseudomonas e
Moraxella / Acinetobacter, estando também presentes
espécies anaerdbias facultativas como enterobactérias
psicrotroficas Aeromonas sp., Shewanella putrefacins e
microrganismos gram-positivos como Lactobacillus sp. e
Brochorix thermosphaca. Diferentes microrganismos tém
sido isolados em carne de frango, como bactérias
mesofilas produtoras de toxinfecgdes alimentares como
Salmonella sp., Clostridium botulinum, C. perfringens,
Campylobacter sp., Escherichia coli enterohemorragica,
Listeria monocytogenes, Pseudomonas sp, Staphylococcus
aureus, Klebsiella sp, Citrobacter sp, Micrococcus sp,
Streptococcus sp e Bacillus sp. A contaminagdo de
carcacas de frango tem importantes implicagdes para a
seguranga ¢ o tempo de prateleira do produto (FREITAS
et al., 2004b).
O mecanismo de contaminagdo da carcaga de
aves, durante o processamento, envolve inicialmente a
retengdo das bactérias numa camada liquida sobre a pele,
para que essa camada de microrganismos possa aderir-se
convenientemente. A carga microbiana das carcagas de
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frango e seus derivados sfo representados por uma
microbiota oriunda, principalmente, das aves vivas e,
outra parte, incorporada em qualquer uma das etapas do
abate ou do processamento. A microbiota da ave viva se
encontra essencialmente na superficie externa, espago
interdigital e tegumentos cutaneos, no trato digestivo e,
em menor grau, no aparelho respiratério.

As espécies de microrganismos presentes no trato
intestinal das aves diferem de acordo com a localizagdo
através do comprimento do oOrgdo. A maior parte das
bactérias presentes sdo anaerobicas e estdo presentes
também bactérias gram-positivas e gram-negativas, cocos
anaerébios, bacilos n3o esporulados, anaerdbios
facultativos, tais como, E. coli, Citrobacter, Salmonella,
Proteus e Klebsiella, Pseudomonoas. (BOARD &
FULLER, 1994).

Os organismos causadores de doengas
transmitidas por alimentos sdo normalmente divididos em
dois grupos, os infecciosos: Salmonella, Campylobacter e
E. coli patogénicas; e os intoxicantes: B. cereus, S. aureus,
C. botulium. O primeiro grupo compreende oS
microrganismos que se multiplicam no trato intestinal
humano, enquanto o segundo grupo ¢ formado por aqueles
microrganismos que produzem toxinas, tanto nos
alimentos quanto durante sua passagem pelo trato
intestinal. Essa divisdo ¢é bastante util, pois auxilia no
reconhecimento das rotas da enfermidade alimentar
(FORSYTHE, 2002).

O género Escherichia, juntamente com 0s
géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella constituem
o grupo denominado coliformes. Na contagem de
coliformes podem-se diferenciar dois grupos: os
coliformes totais, utilizados para avaliar as condi¢des
higiénicas, limpeza e sanitizagdo, e os coliformes
termotolerantes que sdo indicadores de contaminagdo
fecal (MOURA et al., 2007). A presenca da E. coli, em
grande quantidade nas amostras, pode estar relacionada a
niveis significativos de Salmonella spp. (LOPES et al.,
2007).

De acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que contém
o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos, ¢ estabelecida a padronizag@o dos valores
para E. coli: 10> a 10* (UFC). A padronizagio para a
Salmonella spp., em 25g de mitdos, carnes cruas,
resfriadas, ou congeladas, “in natura”, apenas ¢ definida
para a de bovinos, suinos e outros mamiferos - carcagas
inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes (BRASIL,
2001b). Conforme as informagdes contidas na RDC n°
13/2001 (ANVISA), a presenca de Salmonella spp. nos
mitdos e carne das aves existe de forma critica, o que é
considerado um problema mundial, ndo havendo medidas
efetivas para o controle da referida bactéria (BRASIL,
2001a). Compete, assim, aos Servigos de Vigilancia
Sanitaria (SVS), reduzir ¢ prevenir riscos a saude da
populagdo com agdes que intervenham nos problemas
sanitarios decorrentes da produgdo e circulagdo de bens e
da prestagdo de servigos da saude (BRASIL, 1990).

Salmonella sp.

As Salmonellas sdo bactérias da familia das
Enterobactereaceae que incluem, aproximadamente, 2300
sorotipos, entre os quais 1367 pertencem a subespécie
enterica  (CAMPOS, 2002). As Salmonellas estdo
amplamente difundidas na natureza e sdo capazes de
infectar o trato intestinal de uma ampla gama de animais,
tanto de sangue frio quanto de sangue quente, entre eles o
homem. Sao bactérias modveis, excetuando-se as
Salmonella especificas das aves (Salmonella enterica
sorovar Pullorum, causador da pulorose ¢ a S. enterica
sorovar Gallinarum causador do tifo aviario). Sao
bastonetes curtos, Gram negativos, aerobios e anaerobios
facultativos de facil crescimento em meios comuns
(BIER, 1981). Sdo relativamente resistentes ao calor e
substancias quimicas, porém ndo sobrevivem a
temperatura de 55 °C em 1 h ou em 60 °C de 15 a 20
minutos (GAMA, 2001).

As Salmonella sao bactérias mesofilas, com
temperatura de crescimento otimo entre 35 e 37 °C,
possuem a forma de bacilos pequenos medindo 0,7 a 1,5
por 2,0 a 5,0 micras. A maioria dos sorotipos ¢ produtora
de gas, H,S, lisina e ornitina descarboxilase positiva. Sdo
urease ¢ indol negativos e reduzem o nitrato a nitrito
(CAMPOS, 2002). O crescimento bacteriano ¢ retardado
por baixas temperaturas, portanto o controle dessa
variavel ¢ significativo no comércio de produtos de
origem avicola (GAST e HOLT, 2001). Em relacdo ao
pH, a Salmonella cresce em intervalo de 4,5 a 9,0, com
crescimento 6timo na faixa de 6,5 a 7,5, pH da maioria
dos alimentos de origem animal. Geralmente em pH
abaixo de 4,0 e acima de 9,0 as Salmonella sdo destruidas
lentamente (COSTA, 1996).

A Salmonella spp. ¢ uma bactéria entérica
responsavel por graves intoxicacdes alimentares, sendo
um dos principais agentes envolvidos em surtos
registrados em varios paises (MAIJALA et al., 2005;
CASTRO et al., 2003). A sua presenga em alimentos ¢ um
relevante problema de saude publica que ndo deve ser
tolerado nos paises desenvolvidos, e principalmente nos
paises em desenvolvimento, porque os sinais e sintomas
podem ser mal diagnosticados, sobrecarregando ainda
mais todo o sistema de satde (FLOWERES, 1988).
Devemos ressaltar que a maioria dos sorotipos desse
género s3o patogénicos ao homem, apresentando
diferengas de sintomatologia em decorréncia da variagdo
no mecanismo de patogenicidade, além da idade e da
resposta imune do hospedeiro (GERMANO &
GERMANO, 2003; TRABULSI & ALTERTHUM, 2008).

As espécies desse género atravessam a camada
epitelial intestinal, alcangam a lamina prépria (camada na

qual as células epiteliais estdo ancoradas), onde
proliferam. S@o fagocitadas pelos monocitos e
macrofagos, resultando em resposta inflamatoria,

decorrente da hiperatividade do sistema reticuloendotelial.
Ao contrario do que ocorre na febre tiféide, nas
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enterocolites, a penetragdo de Salmonella spp. fica
limitada a lamina propria. Nestes casos, raramente se
observa septicemia ou infeccdo sist€émica, ficando a
infeccdo restrita a4 mucosa intestinal. A resposta
inflamatoria esta relacionada também com a liberacdo de
prostaglandinas, que sdo estimuladoras de adenilciclase, o
que resulta em um aumento de secre¢do de agua e
eletr6litos, provocando diarréia aquosa (FRANCO &
LANDGRAF, 2004; MIMS et al., 2005; HAIMOVICH &
VENKATESA, 2006).

As medidas gerais de profilaxia e as normas de
biosseguranga empregadas em avicultura industrial, como
também em criagOes alternativas, dificultam, mas ndo
impedem a presenca de microrganismos patogénicos. Os
do género Salmonella assumem grande importancia para a
avicultura industrial. A pulorose (Salmonella enterica
sorovar Pullorum) e o tifo aviario (Salmonella enterica
sorovar Gallinarum) sdo os principais determinantes de
perdas econdOmicas em muitos paises. Além desses
sorovares, podem ser citados outros que também
contribuem com esses prejuizos (OLIVEIRA, 2004).

A contaminagdo de frangos por Salmonella spp
pode estar relacionada segundo Silva (2002), com a
eliminag@o da bactéria pelas fezes de aves infectadas que
contaminam a cama avidria, além de ratos de granja como
portadores que eliminam o agente por longo periodo de
tempo. Tirolli & Costa (2006) apontam o transporte como
importante fonte de contaminagdo, visto que, as aves
normalmente sdo confinadas e aglomeradas em caixas por
longas distancias em condi¢des inadequadas no aspecto
sanitario, aumentando assim o risco de contrair infecgoes
cruzadas por salmonelas. As operagdes de abate e
processamento das carcagas também contribuem para a
disseminagdo ¢ multiplicacdo das salmonelas que podem
ocorrer por meio da agua de escaldagem, no processo de
depenagem, na contaminagdo cruzada de equipamentos e
utensilios, no manuseio inadequado durante o corte e
evisceragdo e no acondicionamento que normalmente é
realizado a temperatura ambiente até a sua
comercializagao.

A Salmonella enterica pode infectar um lote de
aves ¢ invadir lotes vizinhos sem apresentar nenhum
sintoma da doenga. Essa infec¢@o inaparente ndo se limita
ao intestino, estendendo-se também aos Orgdos internos,
incluindo o sistema reprodutivo, com conseqiiente
contaminagdo da progénie ou de ovos comerciais para
consumo humano (PEREIRA et al., 1999). Uma ampla
variedade de alimentos podem ser contaminados com a
Salmonella spp., pois aqueles que possuem alto teor de
umidade, de proteina e de carboidratos, como carne
bovina, suinos, aves, ovos, leite e derivados, frutos do mar
e sobremesas recheadas, sdo mais susceptiveis a
deterioracdo (SURESH & HATHA, 2006; BASTI, 2006;
VO et al., 20006).

Em relagdo a saude publica, varios autores citam
as Salmonella causadoras das paratifoides aviaria, como
por exemplo, a Salmonella enterica sorovar Enteritidis,
Salmonella enterica sorovar Typhimurium, Salmonella

enterica sorovar Infantis ¢ Salmonella enterica sorovar
Agona, que, constantemente, vém sendo apontadas como
importantes causadoras de infecgdes de origens
alimentares. Estas ndo estdo relacionadas com
enfermidades especificas e sdo potencialmente capazes de
infectar indistintamente diversos animais, entre eles o
proprio homem (OLIVEIRA, 2004).

Vérios pesquisadores tém identificado os
subprodutos avicolas como uma fonte de infeccdo de
Salmonella que causam enterites em humanos. Em varias
ocasides, a S. enteritidis em carcagas de frangos de corte
prontas para o mercado consumidor tem sido reportada
(OLIVEIRA, 2004).

Um grande numero de salmonelas precisa ser
ingerido para que ocorra a gastroenterite; normalmente a
dose infectante depende do sorotipo isolado, oscilando
entre 2,0x10° a 1,0x10° (HUANG, 1999; PELCZAR et a.,
1996), também ocorre variagdo quanto ao alimento
envolvido e a espécie de Salmonella em estudo, pois
espécies adaptadas ao homem necessitam de doses
infectantes menores que as ndo adaptadas para provocar a
mesma  sintomatologia caracteristica da  doenga.
Entretanto, algumas vezes a doenga pode ser fatal em
criangas, idosos ou imunocomprometidos, devido & menor
resisténcia as infecgoes (PINTO et al., 2004).

No mundo a Salmonella representa cerca de 10-
15% de casos de gastroenterite aguda. Sao fontes mais
comuns destes surtos alimentares os ovos, carnes,
produtos de carne e chocolate (JAY, 2000). Intoxicagdes
alimentares causadas por Salmonella spp ocorrem mesmo
em paises desenvolvidos. No Brasil, supde-se que a
ocorréncia de salmonelas seja relevante devido as
deficiéncias de saneamento basico ¢ as mas condi¢des
higiénico-sanitarias da maioria da populagdo, aliadas ao
precario controle de qualidade de algumas industrias
alimenticias e de pequenos abatedouros de aves (TIROLLI
& COSTA, 2006).

Outros grupos de alimentos como frutas e
vegetais minimamente processados também podem ser
veiculadores de  salmoneloses (UKUKU, 2006;
ALLENDE et al., 2006), e essa contaminagdo ocorre
devido ao controle inadequado da temperatura, da adogao
de praticas de manipulagdo incorretas ou por
contaminagdo de alimentos crus em contato com
alimentos processados (UKUKU, 2006; SILVA Jr, 2005;
JAY, 2005). E possivel que o uso de utensilios de cozinha
tais (facas, tabuas de cortar carne e vasilhas plasticas ou
de metal), propiciem a contamina¢do cruzada entre as
carnes contaminadas e vegetais consumidos in natura. A
propria agua advinda do gelo, formado a partir de frangos
mal resfriados ou congelados, pode conter Salmonellas
que colonizam o ambiente de contato e promovem a
contaminagdo de outros alimentos.

O sorotipo predominante causador de infecgdes
alimentares mudou nas ultimas décadas de S. agona, S.
hadar e S. typhimurium para S. enteritidis, sendo a S.
enteritidis a causa predominante de salmoneloses em
diversos paises (SURESH et. al, 2006; SILVA &
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DUARTE, 2002). As infecgdes por salmonela sdo
responsaveis por uma variedade de doengas agudas e
cronicas em aves, sendo clinicamente classificadas em trés

enfermidades: pulorose, causada por Salmonella
Pullorum, tifo avidrio, causado por Salmonella
Gallinarum e infecgdes paratificas. As salmonelas

paratificas sdo as de maior interesse em saude animal e
saude publica e seu isolamento ¢é freqiiente nos produtos
de origem aviaria. A maioria dos sorovares existentes
pode colonizar o intestino das aves sem causar doenga;
entretanto  Salmonella  typhimurium ¢  Salmonella
enteritidis podem causar doengas ¢ intoxicagdes
alimentares em humanos.

Em seres humanos, as manifestagoes clinicas da
infeccdo por Salmonella variam desde leves sinais
intestinais a septicemia, com 0Obitos, em geral, acentuados
em recém-nascidos, idosos e pessoas que apresentam
algum distarbio imunolégico. Os sintomas sdo
caracteristicos de uma gastrenterite febril. Ha diarréia, dor
de estomago, febre (acima de 40°C), dor de cabega,
vomito, nauseas e mal-estar. A diarréia pode ocorrer a
cada 10 ou 15 minutos e por varias horas, passando a
ocorrer de duas a trés horas por dia ou mais (SILVA,
1991). O periodo de incubagdo dura em média 12 a 72
horas apods a infec¢do e os sinais clinicos persistem ao
redor de trés a quatro dias, variando entre dois e sete dias
(KICH e CARDOSO, 2004). Aproximadamente 5% dos
casos geram seqiielas tais como endocardites, abscessos
multiplos, poliartrites ou osteomielites. Indices de
mortalidade de 2%. Os casos fatais resultam da
desidratagdo, faléncia renal e/ou choque septicémico
(BAIRD PARKER, 1994).

Staphylococcus sp.

Segundo a nomenclatura latina internacional,
Staphylococcus é um género de bactérias Gram-positivas,
com forma de cocos que podem causar doengas no ser
humano, sendo um dos mais comuns patogénios do
homem. H4 mais de 30 espécies pertencentes ao género,
apenas algumas das quais causam doencgas significativas.
Staphylococcus aureus é com a Escherichia coli uma das
duas bactérias patogénicas mais comuns. Causa a maioria
das infecgdes estafilococicas; Staphylococcus epidermidis:
causa endocardites e infeccdes de  proteses;
Staphylococcus saprophyticus: causa infec¢des do tracto
urinario, especialmente em mulheres jovens sexualmente
ativas (MURRAY, 2004).

Na microbiologia de alimentos, Staphylococcus
aureus merece destaque pela sua ocorréncia frequente
devido as intoxicagdes alimentares causadas pelo
consumo de alimentos contendo suas enterotoxinas
termoestaveis (FREITAS et al., 2004a), que havendo no
alimento condigdes favoraveis a sua multiplicacdo, em
poucas horas, a pessoa infectada apresenta o quadro
clinico (RADDI et al, 1988). Enterotoxinas
estafilococicas (SE) sdo os principais agentes de
intoxicagdo de origem bacteriana no homem e t€ém sido

relatadas em vérios surtos de doengas transmissiveis por
alimentos (LAMAITA et al, 2005). Como as
enterotoxinas sdo termoestaveis e o periodo de incubagdo
¢ bastante curto, variando de 15 minutos a 6 horas apds a
ingestdo do alimento contaminado (CARMO, 2001), a
coccdo dos alimentos ndo a destroi, uma vez formada no
alimento esse pode causar intoxicacdo mesmo apds o
processo, embora o microrganismos seja destruido.

Segundo Bergdoll (1989), uma mesma cepa de S.
aureus pode produzir mais de um tipo de toxina, que em
quantidades inferiores a lpg podem desencadear os
sintomas de intoxicagdo, representados, principalmente
por nausea, vOmitos, diarréias, espasmo intestinal,
prostagdo, pressdo baixa e temperatura subnormal.
Alteracdes na freqiiéncia cardiaca podem também ser
observadas. Em casos severos, muco e sangue Ss30
observados no vOmito e nas fezes. A recuperacdo ocorre
em torno de dois dias, porém, alguns casos podem levar
mais tempo ou exigir hospitalizacdo. A intoxicacdo
estafilococica pode ser fatal para recém-nascidos, pessoas
idosas e pessoas acometidas por doengas cronicas
imunossupressoras (CLIVER, 1994; RADDI et al., 1988).

Sua origem ¢ a matéria prima ou o manipulador
de alimentos. Vive na pele de animais e humanos, assim
como nas fossas nasais. Pode chegar no alimento através
do animal ou pelo contato com humanos. O alimento
contaminado necessita ficar algumas horas em
temperatura ambiente; € necessaria a reprodugdo do
Staphyloccous aureus no alimento para a produgdo da
toxina. As falhas podem ocorrer por falta de higiene no
manuseio associadas com temperatura errada de
armazenagem (temperatura ambiente), nos processos de
resfriamento, descongelamento ou estocagem. (
MURRAY, 2004). As fossas nasais t€m sido relatadas
como a fonte mais importante de disseminag@o, entretanto
pouca atengdo tem sido dada as maos como fonte ou via
de infeccdo. Raddi et al. (1988) avaliaram em 48
individuos que manipulavam alimentos em casas
comerciais em Araraquara-SP e estudantes universitarios,
a propor¢do de portadores nasais de Staphylococcus
aureus foi de 41,7% e 50,0%, respectivamente, taxas
consideradas altas.

Na legislagdo é designado por Staphylococcus
coagulase positiva pois € produtor da enzima coagulase, ¢
simplesmente a legislagdo sanitaria brasileira ndo preveé
seus limites,. A prevengdo se baseia em higiene pessoal:
lavar as mios com escovas, sabdes desinfetantes; uso de
mascaras, luvas e gorros pelo manipulador de alimento
para evitar a contaminagdo dos alimentos € o uso de
refrigeragdo adquada em todo o processo de alimentos. A
temperatura de refrigeragdo deve ser sempre mantida
inferior a 7°C. Para desencadear o quadro de intoxicagao,
em geral as contagens no alimento devem ser altas: >
1.000.000 células de S. aureus/g do alimento. Contudo ele
pode estar ausente no alimento cozido, pois ¢ destruido
pelo calor, embora a enterotoxina pré-formada antes do
cozimento ndo seja destruida (MURRAY, 2004).
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Como a toxina ¢ termoestavel, podendo
permanecer no alimento mesmo apds o cozimento,
favorecendo a ocorréncia da intoxicagio (ALCARAS et
al., 1997) este microorganismo constitui um grande
problema em Saude Publica, pois suas estirpes podem
produzir enterotoxinas (SEs) e toxinas como a da
“sindrome do choque toxico” (TSST-1) que podem causar
em humanos intoxicagOes alimentares e¢ até desordens
multissistémicas (ZAFALON et al., 2009).

As enterotoxinas sdo produzidas em alimentos
durante a fase de crescimento do microrganismo. Sao
peptideos de pequeno peso molecular, resistentes as
enzimas digestivas e ao calor, ndo sendo destruidas pelos
processos de cocgdo e esterilizagdo. Agem na parede do
estomago, nos receptores do nervo vago. Sdo produzidas
diversas toxinas, designadas por letras: A, B, C (C1 e C2),
D, E, F e G. A enterotoxina B encontra-se associada a
cerca de 50% dos casos de TSS, pois como superantigeno,
estas toxinas estimulam os linfécitos liberarem citocina as
quais provocam o choque. A toxina 1 (C1), da sindrome
do choque toxico (TSST-1) é reconhecida como causadora
de febre, de hipotensdo, de congestdo de varios orgaos e
de choque letal (BERGDOLL & CHESNEY, 1991).

Staphylococcus aureus produz uma série de
enzimas extracelulares. A mais conhecida ¢ a coagulase,
em virtude de ser a enzima cuja presenca caracteriza a
espécie. Esta enzima coagula o sangue ao transformar o
fibrinogénio em fibrina, da mesma forma que a trombina
humana. A formagdo de codgulos a volta das bactérias
dificulta o seu reconhecimento e fagocitose pelas células
do sistema imunitario (TRABULSI & ALTERTHUM,
2008).

Escherichia coli

A Escherichia coli é uma bactéria bacilar Gram-
negativa, que, juntamente com o Staphylococcus aureus é
a uma bactéria simbionte do homem. Pertence a familia
Enterobacteriaceae faz parte da microbiota entérica de
mamiferos e aves (BRENER, 1984). Que ¢ uma das mais
importantes familias bacterianas. Também fazem parte os
Géneros Citrobacter, Enterobacter, Klebisiela, Proteus €
Salmonella. Cada pessoa evacua em média, com as fezes,
um trilhdo de bactérias E.coli todos os dias. A presenga da
E.coli em agua ou alimentos ¢é indicativa de contaminagio
com fezes humanas (ou mais raramente de outros
animais). A quantidade de E.coli em cada mililitro de agua
¢ uma das principais medidas usadas no controle da
higiene da dgua potavel municipal, preparados alimentares
e agua de piscinas. Esta medida € conhecida oficialmente
como indice coliforme da 4gua (MURRAY, 2004).

Carnes cruas e frangos sdo os alimentos mais
comumente implicados em surtos por E. coli
enteropatogénica, embora qualquer alimento exposto a
contaminagdo fecal possa ser suspeito (APHA, 1995).
Escherichia coli é a bactéria comensal encontrada em
maior quantidade no intestino grosso (cerca de 1012
bactérias).Sd0 conhecidas variantes de E. coli que

adquiriram viruléncia: (ETEC) E. coli enterotoxigénica,

(EPEC) E. coli enteropatogénica, (EIEC) E. coli
enteroinvasiva, (EHEC) E. coli enterohemorragica,
(EAEC) E. coli enteroagregativa e (UPEC) E.coli

uropatogenica (SILVA & SILVA, 2005).

E.coli Enterotoxinogénicas (ETEC) causadoras
da “diarréia do turista”, sendo ingeridas em grandes
numeros em comida mal cozida ou 4gua contaminada com
detritos fecais. Adquire-se resisténcia efetiva a ETEC apo6s
varios meses. O turista normalmente s6 ¢ apanhado uma

vez. Infectam principalmente o intestino delgado.
Sintomas sao dores violentas abdominais,
vOmitos,diarreis, nauseas e febre baixa. Produzem

enterotoxinas semelhantes a toxina do coélera, com
atividade de adenilato ciclase. O aumento do GMPc (um
mediador) dentro do enterdcito causa aumento da secregao
de electrélitos como cloro e s6dio para o lumen intestinal,
seguidos de 4gua por osmose. O resultado ¢ diarréia
profusa aquosa, tipo agua de arroz, sem sangue. A bactéria
tem fimbrias que lhe permite aderir fortemente ao epitélio
e ndo ser completamente arrastada pela diarréia volumosa.
A doenga ¢ perigosa para criangas pequenas devido a
desidratag@o. Deve-lhes ser administrada bastante ou soro
caseiro (MURRAY, 2004).

E.coli  Enteropatogénicas (EPEC) causam
diarréias ndo sanguinolentas epidémicas em criangas,
especialmente em paises pobres. Tém um fator de adesdo
aos enterdcitos e produzem enterotoxinas, resultando em
destrui¢do dos vilos do intestino delgado, com ma
absor¢do dos nutrientes e conseqliente diarréia osmotica.
Ha também febre, nduseas e vomitos. Os vegetais das
saladas sdo muitas vezes regadas com aguas contaminadas
transmitindo a EPEC (MURRAY, 2004).

Dados epidemiologicos indicam que, nas areas
endémicas, a diarréia causada por EPEC é mais comum e
mais grave na primeira infancia, progressivamente menos
freqiiente e mais branda na segunda e terceira infancias e
rara em adultos (LEVINE & EDELMAN, 1984). Ja o
aparecimento de anticorpos circulantes segue curso
inverso: ndo sdo detectaveis na primeira infancia,
aumentam com a idade e atingem niveis mais elevados
nos adultos (NETER et al., 1955). Admite-se, portanto,
que a exposicdo a EPEC durante infancia produz
imunidade contra este patogeno. Esses dados sugerem que
o desenvolvimento de vacinas contra EPEC seria de
utilidade em paises como o Brasil, onde, de maneira
perversa, estdo associados fatores como subnutrigdo,
condigdes precarias de habitagdo e falta de agua potavel e
de rede de esgotos.

E.coli Enteroinvasivas (EIEC) s3o invasivas e
destrutivas da mucosa intestinal, causando ulceras e
inflamacao. O resultado ¢ diarreia aquosa inicial seguida
em alguns doentes de diarreia com sangue e muco,
semelhante a da disenteria bacteriana.

E.coli Enterohemorragicas (EHEC) causam
diarreia aquosa inicial que pode progredir em colite
hemorragica e sindrome hemolitico-urémico (que ocorre
em 5% das infec¢des por EHEC). Tém fimbrias aderentes
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e produzem uma toxina semelhante a shiga-toxina
produzida pela Shigella. Podem provocar anemia,
trombocitopenia e insuficiéncia  renal  aguda
potencialmente perigosa (MURRAY, 2004).

E.coli Enteroagregativas (EAEC) tém fimbrias,
produzem toxinas semelhantes as da ETEC, resultando em
diarréia aquosa ou hemorragica persistente em criangas.
As bactérias tém aparéncia caracteristica, aglutinando-se
umas as outras em "muros de tijolos".

E.coli uropatogenica (UPEC) causa
freqiientemente infec¢des do trato urinario (ITUs) em
mulheres jovens. Tém receptores especificos para
moléculas da membrana de células do epitélio da pelve
renal. Produzem hemolisinas que lisam os eritrocitos
(MURRAY, 2004).

Campylobacter

As espécies do género Campylobacter sao
agentes de doencas no homem e nos animais domésticos.
Componentes da microbiota intestinal de animais
domésticos e silvestres disseminam-se pelo meio ambiente
e contaminam a agua, as pastagens e as culturas vegetais
(HUNT et al, 2001). Nas quatro ultimas décadas
Campylobacter spp. reapareceu como um oOrganismo
emergente e despontou como importante agente de
gastrenterites de origem alimentar em vérias partes do
mundo (BUTZLER, 2004).

As aves domésticas albergam Campylobacter
spp. no intestino que por meio de manipulagio e
operagdes de abate mal conduzidas e sem a observacao de
praticas higiénicas, contaminam a carcaga € as visceras
(FREITAS & NORONHA, 2007). Os resultados e as
observagdes preliminares assemelham-se aos de outros
paises bem como das regides sul e sudeste do Brasil, com
amostras de carne de frango expostas para consumo
(DIAS et al., 1990; SAKUMA et al., 1992; CARVALHO
& COSTA, 1996; WHYTE et al., 2004; KUANA, 2005).
Medidas e ac¢des de vigilancia sanitaria e educagdo para a

saude s3o recomendadas para prevenir surtos de
gastrenterite por Campylobacter spp. mnos locais
pesquisados.
Listéria spp.

As listerias s3o bastonetes Gram positivos,
aerdbias ou anaerobias facultativas, toleram teores

elevados de sal; resistem 4 desidratacdo, movimentam-se
por flagelos ndo produtores de esporo e ndo acido
resistente (JAY, 2005).

A transmissao da Listeria spp. pode ocorrer por
contato direto ou indireto com fontes por via oral, ocular,
cutanea, respiratoria e urogenital. Pode estar presente em
secregdes oculares, nasal e purulenta da epiderme e na
urina, em placenta de bovino infectado; em outros tecidos
contaminados, fezes e sangue. Porém, a transmissdo por
alimentos parece ser a forma mais importante (MARTH,
1988; SILVA, 1996).

Esse patogeno causa uma infeccdo alimentar
atipica que apresenta alta taxa de mortalidade, periodo de
incubagdo longo e predilecdo por pacientes que tenham
condigdes imunoldgicas deficitarias (ROCOURT &
COSSART, 1997). E capaz de ocasionar meningite e
provocar abortos através da ingestdo de alimentos
contaminados.

As Listerias crescem em temperatura de 1 a
45°C, sendo a faixa 6tima de 30 a 37°C, embora existam
relatos sobre o crescimento a 0°C. Suportam repetidos
congelamentos ¢ descongelamentos (FRANCO &
LANDGRAF, 1996; LOVETT & TWEDT, 1988;
SEELIGER & JONES, 1996). A resisténcia ao frio
depende da integridade celular e do sistema de transporte
energético, que estimula o metabolismo sob baixas
temperaturas, propiciando altas concentracdes de
substratos intracelulares e uma fase de laténcia prolongada
em temperaturas de refrigeragdo (OLIVEIRA, 1993).

A ampla distribuicdo de Listeria spp. na natureza
(FSIS, 1998) e nas fezes dos animais explica que sua
presenca em carnes cruas € quase inevitavel variando de
zero a 68%. A carne suina ¢ a mais contaminada, porém,
também ¢ freqiiente a contaminag@o de carne crua de aves
(JOHNSON et al. (1992) apud ACHA & SZYERES,
2001).

Das espécies de Listeria, a L. monocytogenes € o
patdégeno de maior importancia para os humanos. Embora
a L. ivanovii possa multiplicar-se em ratos, o grau de
crescimento de 10° células ndo causa infeccdo. L. innocua,
L. welshimeri e L. seeligeri ndo sdo patogénicas, embora a
ultima produza hemolise (JAY, 2005).

O género Listeria € classificado juntamente com
os géneros Lactobacillus, Erysipelotrix, Brochothrix,
Caryophanon e Renibacterium. As espécies reconhecidas
sao: L. monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L.
welshimeri, L. seeligeri, L. grayi, L. murrayi. Foram
descritos 16 sorovares, sendo 15 antigenos somaticos tipo
O e cinco antigenos flagelares tipo H. A Listeria
monocytogenes (MURRAY et al., 1926; PIRIE, 1940),
considerada espécie patogénica para homens e animais,
contém os sorovares 1/2 a, 1/2 b, 1/2¢, 3a, 3b, 3c, 4a, 4b,
4c, 4e, 7 (SEELIGER & JONES, 1996). Os sorotipos
1/2a, 1/2b e 4b constituem mais de 90% dos
microrganismos isolados em seres humanos. Constatou-se
que o sorotipo 4b provocou uma epidemia de listeriose
associada a queijo feito com leite inadequadamente
pasteurizado. (JAWETZ et. al., 1998). Jay (2005) afirma
ainda que a grande heterogeneidade antigénica da L.
monocytogenes pode estar relacionada com o grande
niumero de hospedeiros animais nos quais é capaz de
multiplicar-se. Em geral, linhagens 4b s3o mais
freqlientemente  associadas com  surtos, enquanto
linhagens '2 a,b ou c, sdo relacionadas com produtos
alimenticios.

A L. monocytogenes é um patodgeno intracelular
facultativo, que pode crescer em macrofagos, células
epitelias e fibroblastos cultivados. Todas as cepas
virulentas produzem uma hemolisina, a Listeriolisina tipo
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O, que estd geneticamente relacionada com a
Estreptomicina tipo O e a Pneumolisina (MURRAY et al.,
2000). Os mecanismos pelos quais a L. monocytogenes
causa listeriose ainda ndo estdo bem definidos. Sabe-se,
entretanto, que a bactéria produz algumas toxinas,
destacando-se as toxinas hemoliticas (hemolisinas) e as
toxinas lipoliticas; responsaveis pelo aumento na
producdo de mondcitos e pela depressdo na atividade de
linfocitos. Entre as toxinas isoladas incluem uma toxina
hemorragica, uma fragdo pirogénica e uma toxina capaz
de causar alteragdes eletrocardiograficas (MARTH, 1988).
Também pode causar septicemia, atingir diversos 6rgdos
como o sistema nervoso central e a placenta ocasionando
meningites e abortos listéricos.

De acordo com JEONG & FRANK (1994), L.
monocytogenes apresenta alta capacidade de colonizacdo
de superficies e de formacdo de biofilmes impermeaveis,
estabelece-se dentro de plantas e, no processamento de
alimentos, aumenta a probabilidade de contaminagdes
cruzadas e ambientais. Embora apenas L. monocytogenes
seja patogénica para humanos, todas as espécies de
Listeria apresentam um padrdo de crescimento e de
comportamento similar frente as diferentes condigdes de
cultivo (COELHO et al., 1998).

Os estudos e procedimentos para isolamento e
enumeragdo de Listeria spp. € Listeria monocytogenes em
alimentos tém aumentado muito nos ultimos anos. As
mudangas nas caracteristicas ¢ nos habitos alimentares, as
diferentes formas de produgdo dos alimentos, a habilidade
da Listeria de sobreviver em condicdes adversas; sua
capacidade de crescer em temperatura de refrigeragdo
somado a resisténcia ao congelamento, ao calor ¢ a
diversos antibidticos, tornam esse microrganismo
emergente de grande importancia entre os patdgenos
transmitidos por alimentos. Atualmente representa um
grande problema para as industrias de alimentos e 6rgdos
oficiais de regulamentacdo (DONELLY et al., 1992;
FABER & PETERKIN,1991).

No Brasil, DESTRO (1995), investigou a
ocorréncia da L. monocytogees em uma industria de
pescado em Santos-SP, e encontrou 25% de amostras
contaminadas no ambiente (pisos, paredes, tubulagdes) e
24,2% em amostras de utensilios (facas, bandejas, mesas).

De 63 amostras de carcagas de frango analisadas
em Portugal, todas apresentavam-se contaminadas com
Listeria spp., sendo que 26 amostras (41%) foram
positivas para L. monocytogenes (ANTUNES et al., 2002).
No trabalho desenvolvido por MENA et al. (2004), varios
tipos de produtos alimenticios foram analisados quanto a
presenca de L. monocytogenes em Portugal. Das 1035
amostras  (leite, carne, peixes crus, e alimento
termicamente processados e fermentados), 72 (7,0%)
foram positivas para L. monocytogenes. Das 17 amostras
de carne bovina crua, 3 (17,7%) foram positivas para L.
monocytogenes. A carne de frango crua obteve maior
nimero de amostras positivas (60%) comparando-se com
os alimentos analisados.

VITAS et al. (2004) investigaram a presenga de
Listeria spp. em 3685 amostras obtidas no Norte da
Espanha. As amostras analisadas incluiam produtos crus
(carne, leite e frango) e produtos processados (carne
curada e cozida, vegetais congelados e salmao defumado).
A maior ocorréncia de Listeria spp. foi encontrada em
amostras de carne de frango crua (76,3%) seguidas por
amostras de carne moida vermelha bovina e suina
(62,3%). Similarmente, a maior ocorréncia de L.
monocytogenes foi detectada nestes produtos (36,1% e
34,9% respectivamente).

Na pesquisa realizada por GONCALVES (1998),
em Niterdi, RJ das 40 amostras de peito de frango
congeladas, isoloram-se 246 cepas de Listeria spp., sendo
52 cepas de L. monocytogenes, trés de L. ivanovii, 24 de
L. seeligeri, 35 de L. innocua e 132 de L. welshimeri. Das
cepas de L. monocytogenes, 51,9% pertenciam ao sorotipo
b, 30,8% ao4bel17,3% ao %c.

No Brasil, ndo ha um limite especifico estipulado
para L. monocytogenes, entretanto, de acordo com a
Resolugdo RDC n° 12 (BRASIL, 2001), sdo considerados
produtos em condigdes sanitarias insatisfatorias aqueles
cujos resultados analiticos estdo acima dos limites
estabelecidos para amostra indicativa ou amostra
representativa, ou aqueles cujos resultados analiticos
demonstram a presenca ou a quantificagdo de outros
microrganismos patogénicos ou toxinas que representem
risco a saude do consumidor.

Segundo JAY (2005), a Comissdo Internacional

em Especificagdes Microbiologicas para Alimentos
(“International ~ Commission  on  Microbiological
Specifications for Foods” “ICMSF”) parece ter

concluido que, se esse microrganismo nao exceder 100
UFC/g de alimento, este pode ser considerado aceitavel
para individuos que ndo estdo sob risco.

Legislacao vigente na comercializacio da carne de
frango

Os produtos carneos sdo considerados de
qualidade microbiologica aceitavel quando atendem
critérios determinados pela legislacdo vigente. A Portaria
n° 451/97 do Ministério da Satde (BRASIL, 1997)
estabelecia como norma para carne de aves a auséncia de
Salmonella em vinte e cinco gramas (25g) do produto. Tal
Portaria foi revogada pela Resolugdo n® 12/01 (Anexo 1),
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001), que determina apenas a contagem de coliformes a
45°C, ndo considerando microrganismos importantes
como Salmonella e Staphylococcus aureus (FREITAS et
al., 2004a). De acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que contém
o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos, ¢ estabelecida a padronizag@o dos valores
para E. coli: 10> a 10* (UFC). A padronizagio para a
Salmonella spp., em 25g de mitdos, carnes cruas,
resfriadas, ou congeladas, “in natura”, apenas ¢ definida
para a de bovinos, suinos e outros mamiferos - carcagas
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inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes (BRASIL,
2001b).

Conforme as informagdes contidas na RDC n°
13/2001 (ANVISA), a presenca de Salmonella spp. nos
mitdos e carne das aves existe de forma critica, o que é
considerado um problema mundial, ndo havendo medidas
efetivas para o controle da referida bactéria (BRASIL,
2001a). Compete, assim, aos Servicos de Vigilancia
Sanitaria (SVS), reduzir ¢ prevenir riscos a saude da
populagdo com agdes que intervenham nos problemas
sanitarios decorrentes da produgdo e circulagdo de bens e
da prestagdo de servigos da saude (BRASIL, 1990).

Staphylococcus  aureus sd0 microrganismos
envolvidos em intimeros casos de toxinfeccdo alimentar
(PORTO et al, 2000). Embora a contagem de
microrganismos aerobios psicrotroficos indique o grau de
deterioracdo de alimentos refrigerados, a legislagdo
brasileira  ndo  estabelece  padrdo  para  estes
microrganismos. Entretanto, a International Commission
on Microbiological Specificacions for Foods (ICMSF),
estabelece 10° a 10’ UFC/g como padrio internacional
para seguranca alimentar. De acordo com Franco &
Landgraf (1996) o produto que apresenta contagens nesta
faixa, ja demonstra qualidade marginal.

CONCLUSOES

Aves de corte sdo expostas a patdgenos desde a
criagdo, abate até o manejo das carcacas no comércio.

A manipula¢do figura como importante veiculo
de contaminagdo de produtos como a carne de frango.
Medidas de controle higiénico-sanitario em pontos criticos
no processamento da carne devem ser adotadas de forma
criteriosa e rigorosa

Cria¢des mais “naturais”, como do tipo caipira,
pode ser uma solugdo alternativa para reduzir problemas
infecto-contagiosos nas granjas. As andlises fisico-
quimicas e microbioldgicas sdo importantes para
estabelecer e garantir a qualidade da carne
comercializavel.

A legislacdo vigente deve considerar além de
padrdes mais especificos, a pratica de analises regulares
para determinar a auséncia de Salmonella, Staphylococus
aureus, ¢ outros patégenos bem como, nimeros maximos
para Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e pH com
vistas a assegurar a qualidade da carne para o consumidor.
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