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Avaliou-se a gqualidade microbiolégica de trinta
amostras de carne de aves de arribagédo (Zenaidura

auriculata noronha, Gray) obtidas em feiras
livres, na cidade de Jodo Pessca - PB. Das
amostras em estudo constatocu-se: coliformes
totais em 93% das amostras, sendo que 13%

apresentaram NMP maior que 109/g; em 43% das
amostras encontrou-se coliformes fecais em nimero
superior a 102/g; 53% destas estavam contaminadas
com Escherichia coli (tipos I e ITY; os
estreptococos fecals estavam presentes em 100%
das amostras e 77% destas apresentaram NMP maior
que 103/g; a contagem total de placas de
bactérias meséfilas em 97% das amostras foi
superior a lOéjg; Staphvlococcus coagulase
positivo fol encontrado em 70% das amostras e 10%
desta contaminagao atingiu namero superior a
107/g; 100% das amostras estavam contaminadas por
fungos filamentosos e leveduras e em 16,7%. delas
c nOmero era superior a 10'/g; detectou-se a
presenga de Salmonella em 67% das amostras
analisadas. Esses resultados indicam as mas
condigdes de higiene do abate, evisceragdo,
salga, acondicionamento, transporte e venda do
produto, visto gue todas as etapas do
processamento da carne de ave de arribagdo,
seguem padrao puramente artesanal. Pode-se
concluir, portanto, gque essas carnes representam
uma classe especifica de produtos potencialmente
perigosos do ponto de vista de satGde publica.
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1 INTRODUGAO

Nos tempos hodiernos, crescente atencdo vem sendo dada &
higiene de alimentos e investigag¢des tém demenstrado que
intmeros produtos alimenticios, em particular os de origem
animal, encontram-se contaminados por microrganismes produto-
res de toxinfecgdes alimentares, visto gue os préprios
mamiferos, aves e peixes, albergam estes microrganismos. Se o
processamento e/ou manipulagdc forem inadequados sob o ponto
de vista sanitdric, os produtos acabados podem se tornar
contaminados, inclusive com microrganismos produtores de
toxinfecgdes, sendo necessirio que se tenha controle de
gqualidade microbiclégice da matéria-prima, do processamento e
do produto final, além do conhecimentc de suas condicdes de
estocagem (12).

A carne das aves & um dos alimentos gque mals fregiientemente
permite o desenvolvimento de microrganismos, devido & sua
rigueza protéica e seu pH préximo & neutralidade (2, 6, 9).
FIELDS considera gue a carne de aves é& asséptica nc animal
vivo e sdc. Entretanto, as manipulacdes a gue sioc submetidas
no abate, as convertem em produto facilmente alteravel, uma
vez gue os microrganismos encontram condicdes favordveis para
seu desenvolvimento, através da destruigdo das barreiras

naturais de defesa do animal, apdés sua morte (6).

Anualmente, no periodec de maic a julho, migra do Arquipélago
de Fernando de Noronha para o interior de alguns estados
nordestinos para se reproduzir, a arribagio (Zenaidura
auriculata noronha, Gray). Cerca de oito mil passaros por dia
sdo abatidos para uma populagdo calculada em um milhio de
aves (3).

Nesta regidoc e, em particular na Paraiba, © processamento
dessa ave & feito de maneira artesanal. As condigdes higiéni-
ce-sanitdrias nas operagdes de sangria, depenagem, eviscera-
¢do, salga e na comercializagdo a temperatura ambiente, si3o
insatisfatérias, podendo seu consumo acarretar riscos & sadde
piblica, tendo em vista a disseminacio de microrganismes
patdgenos, além de bactérias deteriorantes.

Neste trabalho, pretendeu-se avaliar a microbicta contaminan-
te de carcaga de aves de arribacdo através de indicadores de
rotina da gualidade higiénricc-sanitdria (microrganismos mesd-
filos, coliformes totais, fecais, Escherichia coli, estrepto-
cocos fecais e fungos filamentosos e leveduras) e da pesquisa
de Staphvlococcus aureus e de bactérias do género Salmonella.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 Substrato para analise

Foram coletados ao acaso, nc pericdo da manhi, durante o ano
de 1985, em diferentes pontos de comercializagdo da cidade de
Jodo Pessoa, PB, trinta amostras de carcagas de ave de
arribagdo. Apds a coleta, as amostras foram acondicionadas em
sacos pléasticos estéreis e transportadas para o Laboratdrio
de Microbiologia Alimentar da Universidade Federal da
Paraiba.

O tempo decorrido entre a coleta das amestras e o inicio das
analises microbiolégicas ndo ultrapassou duas horas.

2.2 Preparo das amostras e de suas diluigoes

Utilizando-se bisturi e pinga esterelizados, cada carcaga de
ave de arribagio foi cortada em varios pedagos. Apds homogeoe-
neizagdo em placa de Petri estéril, uma aliguota de 25 ¢ foi
colocada em liguidificador estéril, sendo adicionado 22% wl
de Agua pentonada a 0,1 % pH 7,0 esterilizada. A emulsao
resultante da liquidificagdo (por dois minutos), correspondou
a diluigdoc inicial de 10 L TPartindo-se desta diluicao,
preparcu-se uma série de diluigdes decimais de 102 a 10 %,
empregando-se tubos de ensaio com 9,0 ml do mesmo diluente,
de acordo com a técnica recomendada pela TNTERNATTORNAL
COMMISSTON ON MICROBIOLOGICAL SPRCTFICATIONS T'OR IFOODS (8).

2.3 Contagem de bactérias mesofilas aerobias e anaerobins
facultativas viaveis (315°C)

Para esta andlise JToi ulilizado o wmeio Agar glicone oxtrato
de levedo triptona com 1,0 ml das diluoigoes de 100 o 10" on
placas de Petri estéreis, em duplicata. As  placas  foranm
inoculadas por semeadura em profundidade o incubadas o 360
por 24-48 horas. Apos a incubagdo, as placas que aproconbaram
um qudntico de 30 a 300 colénias foram contadan., Caloulou- o
a média exprimindo-se o resultado em Unidades Formadoras do
Colonias (UFC) por grama do produto (8).

2.4 Determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de bactorian
coliformes totais

ttilizando-se diluigdo decimal (10" a 10 ") foi realizada
semeadura em tubos contendo o caldo lauril sulfato triptose
com tubos de Durham invertidos, os gquals foram incubados em
estufa a 36°C, durante 24-48 horas. A prova foli considerada
positiva, guando se verificou turvacgio de meio e produgio de
gas nos tubos de Durham dentre do periodo de 24-48 horas. Dos
tubos positiveos transferiu-se as suspensdes de cultura para
tubos contendo o meio caldo lactose bile 2% verde brilhante,
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cam  tubos de Durham invertidos e incubados o 260C, i anbo
24-48 horas (8). Posteriormente, a partir  do  namoero e
poredes pesitivas (produgdo de gda) nas diferentes diluicoes
enmpregadas utilizou-se a Tabela de Man (1) para deberminar o
NMP de coliformes totails por grama do alimento analisado.

2.5 Determinagdo do NMP de bactérias colilormes fecais

terminagio deste grupo de bactérino,  doo bFoabos e

Para a det
caldo lactosa bile 2% verde brilhante posibivos, tranafen ine
se um algada para tubos contendo caldo EC com tubos de Durbsm
invertidos, empregando-se uma alga de nigquel-cromo com 1 mi
de didmetro. Estes foram incubados a 44,5°C, em banbo-mian ia
per 24-48 horas. Paralelamente, cepas de Escheri ia coli e
de Enterobacter aercdgenes em caldo KC foram incubadas como
controles. Quande ocorria produgdo de gids a prova para
coliformes fecais era considerada positiva (8). Para cada
diluigdo anotou-se o nidmero de tubos positivos e conforme a
tabela de NMP (1), determincu-se o NMP  de hactarias
coliformes fecais por grama de produto.

2.6 Pesquisa de Escherichia coli

Para a pesquisa de E ric] coli, a partir de cada tubo de
caldo EC positivo, foi empregado o meic Agar TFosina Azul de
Metileno de Levine (IMB), em placas, efetuando-se sencandiras
por esgotamento em estrias e incubando-se por 24 horas  a
36°C. Colénias visiveis com caracteristicas préprias, negras
ou com centros negros, brilho verde metdalico a luz refletida
e colénias mucéides de cor rosa, que confirmaram a presenga
de coliformes fecais, foram repicadas para o meio Agar
Nutriente Inclinado e incubadas por 24 horas a 36°C. A
veriticagio microscépica da worfologia das colénias sunpeib:s
e isoladas do EMB, foi realizada pelo método de wolaracio da
Gram. As cepas gue se revelaram ao exame microscdpico como
bastdes curtes e Gram negativos, foram submetidos & provas
bioquimicas (Indol, Vermelho de wmetila, Voges Proskaucr,
Citrato) e & presenga de gds em tubos com caldo lactosado a
44°C (8).

2.7 Determinagdo do NMP de Estreptococos fecals
Para esta quantificagdo, aliquotas de 1,0 ml de cada diluicio
do alimento foram semeadas em uma série de trés tuhos
contendo Caldo Azida Glicose. Og tubos foram incubados por 24
~48 horas a 35°C. Considercu-se prova presuntiva positiva
quando se observava turvagdo e mudanca de cor atr: 1
indicador plrpura de bromo-crescl. A partir destes tubos
semeou-se a amostra em ocutros contende Calde FEtil vVioleta
Azida incubando-se a 35°C por 24 horas. Considerou-se
positiva a presenga de turbidez e sedimento violeta nno fundo,
Dos tubos positivos, procedeu-se a semeadura pela téonica de
esgotamento por estrias na superficie de Agar Triptose Ineali-

do
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nado incubando-se a 35°C por 24 horas. Deste cultive
realizou-se a verificacido microscépica. A partir de cultivos
purcs de coces gram positivos, realizou-se as seguintes
provas diferenciais: catalase, crescimento a 45°C, crescimen-
to e Caldo Triptose bile 40% e crescimento em NacCl 6,5%,
seguindo recomendagdes do LANARA (10).

2.8 Contagem de Staphylococcus aureus

A partir de cada uma das diluigdes do alimento em estudo, uma
aliquota de 0,2 ml feci depositada e espalhada com alga de
Drigalsky na superficie de placas contendo Agar Baird-Parker
e posteriormente incubadas a 37°C durante 24 e 28 horas. A
contagem, isclamento e a identificacdo das colénias suspeitas
foram realizadas de acordo com o LANARA (10), realizando-se
as seguintes provas: Gram, coagulase e termonuclease.

2.9 Presenca de Salmonella

Das amostras do alimento, 25 g foram submetidas a
enriquecimento prévio em 225 ml de caldo lactosado durante
24h / 35°C. Posteriormente, 10 mnl do homogeneizadec foi
semeado em 90 ml de caldo tetrationato e mais 10 ml em 90 ml
de caldo selenito cistina, com incubagdc a 43°C e 35°C
respectivamente, por 48 horas. Apds este enrigquecimento
seletivo uma al¢ada de cada caldo foi semeada en placas de
Agar Verde Brilhante e Agar Bismuto Sulfito e estas, incuba-
das por 24h a 35°C. As coldénias suspeitas foram repicadas
para o Agar LIA e TSI, onde foram observadas as colénias
tipicas de Salmonella (10).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nazs Tabelas 1 e 2 sfo apresentados os resultados obtidos em
carcagas de aves de arribacgéo, para o namero de
microrganismos meséfilos, coliformes totais e fecais, estrep-
tococos fecais, fungos filamentosos e leveduras e
Staphvlococcus coagulase positivo.

Com relagdo aos microrganismos meséfilos, os dados obtidos
evidenciaran que o intervalo de populagdo foi de 8,1 x 102 a
1,8 x 108 UFC/g, ocorrendo predomindncia de contagens
superiores a 10°/g em 73 % das amostras analisadas sugerindo,
portanto, utilizacdo de matéria-prima altamente contaminada
e/ou condig¢des de processamento inadequadas (11, 13, 15).

A ocorréncia de coliformes totais no alimento indica
condicdes higiénicas precarias (5, 8). Neste trabalho, a
pesquisa desse grupo de bactérias revelou grande variacdo nos
resultados (intervalo de populagao de 0 a 4,5 x 10°/q) .
Através andlise da Tabela 2, verifica-se que 60% das amostras
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examinadas apresentaranm esse grupo em contagens bastante
significativas.

TABELA 1 - INTERVALO DE VARIAGCAO E CONTAGENS MEDIAS DOS MICRORGANISMOS
PESQUISADOS EM CARCACAS DE AVES DE ARRIBAQ@O

GRUPO DE INTERVALO DE CONTAGEM
HMICRORGANISMOS VARIAQ@O MEDIA
Bactérias mes6filas 8,1 x 102 a 1,9 x 108 1,9 x 107
Coliformes totais 0 a 4,6 x 10° 2,2 x 104
Coliformes fecais o] a 2,4 x 10°% 1,4 x 104
Estreptococos fecais 3,0 x 102 a 7,6 x 109 4,1 x 10°
Bolores/leveduras 4,1 x 104 a 1,8 x 108 3,8 x 10°%
Staphylococcus 0 a 1,8 x 104 1,7 x 103

coagulase (+)

A presenga de coliformes fecalis e de E. coli é& considerada
como indicativa da possibilidade da presenca de espécies
patogénicas que tém seu habitat no trato intestinal (5, 8).
Verificando-se as Tabelas 1 e 2 constata-se gue as contagens
dos coliformes fecais variaram de 0 a 2,4 x 105/g e gue 43%
das amostras apresentaram NMP acima de 10¢/g. Além disso, 53%
das amostras encontravam-se contaminadas com E. coli (tipos T
e II). Estes resultadecs, confirmam agueles valores obtidos
com relagdo as contagens de microrganismos mesdfilos,
demonstrando, novamente, as mas condic®es microbiolégicas de
grande parte das amostras do produto analisado.

Apesar das limita¢bGes no emprege dos estreptococos fecais
como indicadores de contaminacdc fecal, grande parte destes
microrganismos nos alimentos, exceto nos fermentados com
cepas especificas destes, pode ser resultante de condicées
relacionadas com praticas deficientes de limpeza e de
desinfecgdo (7, 8). Pela andlise das Tabelas 1 e 2, estes
organismos foram detectados em 100% das amostras em intervalo
de populagdo gque variou de 3,0 x 102 a 7,6 x 10%/g. Estes
resultados corroboram, A&agueles obtideos anteriormente, sendo
indicativos de possibilidade de matéria-prima excessivamente
contaminada e manipulada em condigées insatisfatérias de
higiene. E de se supor que a contagem de estreptococos fecais
esteja mais estreitamente relacionada com a contagem de
mesofilos qgue com coliformes (Tabela 3).
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TARELA 3 ~ RELACOES ENTRE COLTFORMES TOTATS, ESTREPTOCOCOS FRCATS R
CONTAGENS DE MESOFILOS EM CARCACAS DE AVES DE ARHIHAQ“U

A -~ NUMERO DE AMOSTRAS COM COLIFORMES / CONTAGEM DE MESOFILOS

MasGflilos Colifarmes (NMP/qg)
(UFC/qg) 0 -~ 10 10 -~ 107 10% -~ 10} 10% -~ 107 10 - 10"
102 - 103 1
107 —- 10! 2
10! —— 105 5
10° -- 10° 1 3 3 1
106 ~w 107 a 4
107 -~ 108 1 2 1
10% —— 109 2
B - NUMERO DE AMOSTRAS COM ESTREPTOCOCOS FECAIS/CONTAGEM DE MESOR
Mesdfiles Estreptococos (NMP/g)
(Urc/g) 102 -- 107 103 —- 107 101 -- 105 109 —= 10% 106 - 107
102 -~ 103 1
103 — 104 2
104 -~ 105 1 4
105 -- 106 4 4
105 - 107 1 1 3 3
107 —- 3108 2 2
108 -~ 109 2

¢ - NOMERO DE AMOSTRAS COM COLIFORMES FECAIS / ESTREPTOCOCOS FECALS

Estreptococos ! Coliformes (NMP/qg)
(UFC/q) 0--10 10--10%  10%w-103  10%--10% 10T--10%  1p%e.10%
102 -- 103 4 1
10% -» 104 4, 2 2 1
104 - 10% o2 3 2 2
10% -~ 106 i 2 3
10% -= 107 5 2

107 -~ 108
109 - 10°
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A variacgdo das contagens de bolores e leveduras por grama de
produto apresentou minime de 4,1 X 10 e maximo de 1,8 x 10%/g
e 30% das amostras analisadas continham contagens maiores dque
. 108/g, caracterizando as mas condigdes do produto.

Salmonella foi isolada em 17% das amostras, principalmente
nagquelas dgue se mostraram com NMP de coliformes fecais .
superior a 10/g. A sua presenca indica inadequabilidade de
consumo desse produto (8, 14, 16).

Pelos resultados das Tabelas 1 e 3, verifica-se gue
Stavhvlococcus coagulase (+) foi isolado em 70% das amostras
examinadas com contagens variando de 0 a 1,8 X 10%/g; 47% das
carcacas de aves de arribagéc encontravam-se ccm contagens
superiores a 102/g. HAa possivelmente, grande participagdo dos
manipuladores na contaminacdo de alimento em estudc, visto
que o homem & o principal reservatério desse microrganismo

(8).

A Portaria ne¢ 001 de 28 de Jjaneiro de 1987 da Divisde
Nacional de Vigiléncia Sanitédria Animal do Ministério da
Satde (4) nio estabelece padrdes microbiolégicos para carne e
derivados, entretanto, seu anexo II, item III, oferece
instrucdes para estes casos (Tabela 4).

TABELA 4 - INSTRUGOES PARA AVALIAGAC DE ALIMENTOS PARA OS QUAIS NAO
EXISTEM PADROES ESPECIFICOS

SITUACAO MICROBIOLOGICA/INTERPRETAGAO

DETERMINAGAO

Situagac A Situagdo B Situagéo C-
Salmonella (25g/ml) Auséncia Auséncia Presenga
§. aureus (g/ml) Até 1000 >1000 - 10000 >10000 ou tox.
B. cereus (g/ml) Até 1000 >10000 - 10000 >10000
Clostridios sulf. Até 500 >500 - 10000 >10000
redutores (g/ml)
Coliformes fecais (g/ml) Até 100 >100 - 500 >500
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Comparando-se estes valores com os resultados obtidos para
coliformes fecais, Staphvlococcus e Salmonella evidencia-se
que treze (43,3%), cinco (16,7%) e quinze (50%) amostras,
respectivamente, encontravam-se com numeros superiores acs
permitidos pela legislagdo vigente.

4 CONCLUSZAO

De acordo com os resultados obtides e nas condicdes em que
fol executado o presente trabalho, pode-se concluir qgue as
carcacas de aves de arribacédo (Zenaidura auriculata norenha,
Gray) encontravam-se impréprias para c consumo e
potencialmente capazes de causar toxinfecgdes alimentares.

Abstract

The microbiological quality of thirty samples of game birds (Zenaidura
auriculata noronha, Gray), being sold at free markets in Jodo Pessoa - PB
Brazil was studied. The results indicated the presence of total coliforms
in 93% of the samples analysed and the most probakble number (MPN)
revealed counts greater than 104/g for 13% of the samples. In 43% of the
samples the MPN for fecal coliform was superior to 102/g and 53% of these
contamined samples accounted for the presence of Escherichia coli types I
and II. The faecal Streptococcus was found in 100% of the samples and the
MPN were greater than 103/9 in 77% of these. The count of mesophile
microorganisms was superior to lO3CFU/g of the samples analysed. The
presence of coagulase positive Staphylococcus and Salmonella was,
respectively reported, in 70 and 67% of the samples surveyed. All the
samples were contaminated with filamentous fungi and veast with counts
greater than 107CFU/g. The above results indicated that, due to unclean
and improper sanitary conditions during handling and marketing, this
product is inadequate and could be hazardous, from a public health
viewpoint, when used for human consumption,
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