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Resumo

Hoje, no Brasil, a carne de frango é a mais consumida pela populacéo. O
aumento da producéo levou o pais a ser o maior exportador mundial e o0 3°
maior produtor (2013). De acordo com a RDC 12/2001, o alimento €
considerado préprio para o consumo humano quando apresentar até 10*
NMP/g de coliformes termotolerantes. O género Salmonella € comum em
carne de aves e como 0s procedimentos usados pela inddstria ndo garantem
a eliminacéo da bactéria, a RDC 13/2001 determina incluir na rotulagem
destes produtos as instrucdes de uso, preparo e conservacgdo. O objetivo
deste estudo foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de carcacas de
frangos a venda no varejo (supermercados) na cidade do Rio de Janeiro.
Foram coletadas 45 carcacas de frango congeladas de 3 marcas (A, B e C),
as 3 de distribuicdo nacional e 1 internacional (A) e outra de producéo
organica (B). Na coleta foram observados o estado da embalagem e
temperatura do freezer. As amostras foram transportadas a +0°C para o
Laboratorio e colocadas a +4°C para o descongelamento. Apos 20h, foi
feita a limpeza (alcool 70%) e a retirada da embalagem, descartando o0s
miudos. Cada carcaca foi pesada e colocada num saco polipropileno,
adicionada agua peptonada tamponada (APT) e massageada por 15
minutos. Apds, a APT (AE — agua de enxaguadura) foi vertida para um
frasco esterilizado. Foram retirados 25mL da AE e transferidos para 225
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mL de agua peptonada 0,1% para realizacdo da diluicdo inicial (10-1). Foi
realizada a estimativa do NMP/g de coliformes termotolerantes. O
isolamento de enterobactérias foi realizado atraves de semeadura em agar
EMB. O restante da AE, apds repouso por 60 minutos, foi diluida (10?) e
incubada a 37°C/20h para o isolamento de Salmonella. Apds, o crescimento
foi transferido (1mL) para tubos contendo caldo selenito e Rapapport-
Vassiliadis, incubados em banho-maria a 42°C/20h. Apds, ambos os caldos
foram semeados em &gar SS e &gar Hektoen, incubados a 37°C/20h. Os
nossos resultados indicaram que 100% das carcacas estavam proprias para
0 consumo humano. Contudo, observamos que as marcas de producéo
intensiva (A e C) apresentaram valores mais elevados de NMP/g de
coliformes termotolerantes e foram as Unicas com embalagens degradadas.
Foram recuperadas 201 cepas de enterobactérias (A=53; B=52; C=76),
entre estas, 12 com diagnostico presuntivo de Salmonella spp. (A=2; B=8;
C=2), isoladas em maior numero da marca de producdo organica.
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