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Introducéo

Na maioria dos paises a seguranca dos alimentos tem-se convertido em um elemento
essencial do seu sistema de abastecimento (PENA, 2006). No Brasil uma parte significativa
da populacao tem restrito acesso a carne in natura, tendo apenas possibilidade de aquisi¢cao
de derivados carneos (BARBOSA et al., 2006). Por isso, é alto o consumo de produtos
embutidos. Entre os embutidos mais consumidos no pais encontra-se a mortadela, cujo
consumo vem aumentando aproximadamente 10% ao ano (JAY2005). A mortadela de
frango em especial € um embutido de fundamental importancia alimentar para a sociedade.
Ela vem sendo utilizada para diversos fins alimenticios, uma vez que possuem teores de
gordura inferiores aos de outras encontradas nos estabelecimentos comerciais. Porém a
forma como ela foi processada ou como ela se encontra no mercado pode muitas vezes
fazer com que sua qualidade seja comprometida. Varios séo os fatores que comprometem a
gqualidade dos produtos embutidos. Um produto com a sua qualidade comprometida é alvo
da proliferacdo de agentes patogénicos que causam diversas doencas infecciosas aos
consumidores. JAY (2005) afirma que embora diversas doencas infecciosas possam, sob
determinadas circunstancias, ser contraidas por meio de alimentos, existem aqueles que
sdo veiculados exclusiva ou predominantemente pelo consumo de produtos alimenticios.
Estas enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai uma doenca
devido a ingestdo de produtos carneos contaminadas com microrganismos ou toxinas
indesejaveis (FORSYTHE, 2005). Essa condicdo é frequentemente, denominada de
toxinfeccdo alimentar. Os microrganismos causadores de doencas alimentares podem ser
transmitidos ainda a partir de fezes contaminadas, pelos dedos de manipuladores de
alimentos com habitos de higiene insatisfatorios, por insetos voadores ou rasteiros, por
bactérias, fungos ou pela agua contaminada usada na lavagem destes produtos (JAY,
2005). Portanto geralmente se sabe a causa de contaminacdo das mortadelas e de outros
produtos carneos, porém muitos casos de enfermidades causas por estes alimentos ndo sédo
noticiados, pois seus sintomas séo parecidos com gripe (FORSYTHE, 2005). Por isso e por
outras razdes inerentes a producdo de embutidos as exigéncias cada vez maiores dos
consumidores tem gerado competicdo entre as industrias de alimentagéo, fazendo assim,
com que elas obtenham produtos de melhor qualidade para satisfazer as demandas de
mercado, e evitar grande taxa de surtos de doencas toéxicos alimentares causados por
microrganismos patogénicos como Escherichia coli, Salmonella sp, Staphilococcus aureus e
diversos microrganismos mesofilos (FERREIRA, 2002).

Objetivo Geral

Este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade microbiolégica e a quantidade de
microrganismos patogénicos em mortadela de frango de diferentes marcas provenientes de
supermercados dos municipios de Bananeiras e Solanea - PB.

Material e Métodos
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Foram analisadas, trés amostras de mortadela de frango, de trés marcas diferentes (Sadia:
Clubinho — A, comercializada na cidade de Bananeiras - PB; Perdigdo: Confianca — B; e
Sadia: Rezende — C, comercializadas na cidade de Solanea — PB). Estas amostras
coletadas em postos de venda (O Feirdo em Solanea; O Barateiro em Bananeiras) e
encaminhadas em caixas isotérmicas até o Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos do Centro de Ciéncias Humanas Sociais e Agrarias da Universidade Federal da
Paraiba foram mantidas refrigeradas 0 °C até o momento das andlises, as quais foram
realizadas sempre no mesmo dia do recebimento. As analises microbioldgicas realizadas
foram as seguintes: Coliformes totais e fecais, S. aureus, microrganismos mesdfilos e S. sp.
Para as analises foram utilizados os métodos proposto por NEUSELY (2001): Contagem
total de mesdfilos em placas — método de profundidade e superficie; Contagem de
coliformes totais, e fecais — NUumero Mais Provavel (NMP/g); Deteccéo de S. sp e Contagem
de S. aureus em placas. O plano de amostragem adotado foi 0 de duas classes conforme
recomendacdes de JAY (2005) e da Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC, n°® 12 BRASIL,
2001) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Onde nesta amostragem se
utiliza as especificagdes: n (nUmero de amostras de cada marca que devem ser examinadas
para cumprir o plano de amostragem); ¢ (nimero maximo aceitavel ou nidmero maximo
permitido de amostras que podem exceder o critério microbiolégico) e m (nUmero maximo
ou nivel de relevancia de bactérias por grama) para interpretacéo dos resultados.
Resultados e Discussao

Conforme se observa na Tabela |, o numero de Coliformes totais e fecais presentes nas
amostras de mortadela de frango Sadia: Clubinho (4,3 x 10* NMP/g) é maior que 3.
Enquanto que o numero presente nas amostras de mortadela de frango da marca Perdigéo:
Confianca e Sadia: Rezende é menor que 3. Segundo a RDC n° 12 BRASIL (2001) a
toleréncia para amostra representativa de Coliformes a 45 C/g presentes em mortadelas é:
n=5;c=2em =10’ e a tolerAncia para a amostra indicativa de Coliformes é de 10° e para
Salmonella sp € auséncia. Portanto de acordo com esta resolugéo ja mencionada constata-
se que a mortadela de frango Sadia: Clubinho (A) est4 fora dos padrdes recomendados para
Coliformes totais, porém esta de acordo com as exigéncias legais de Coliformes fecais.
Tanto a mortadela Perdigdo: Confianca (B) quanto a Sadia: Rezende (C) estdo dentro dos
padrdes microbiolégicos recomendados para Coliformes totais e fecais. Estes resultados
obtidos nas amostras B e C se assemelham aos encontrados por BARBOSA et al., (2006)
em estudos realizados com elaboracdo de embutidos do tipo mortadela com farinha de
arroz. Todas as amostras estdo de acordo com a legislacdo para presenca/auséncia de S.
aureus e Salmonella sp. Isto € bom, pois, este Ultimo quando presente em alimentos pode
causar doencas graves, sobretudo em pacientes de faixas etarias extremas, 0 que se revela
pela necessidade de grande numero de hospitalizacdes, representando elevados custos
econdmicos e sociais (PERESI et al., 1998), j& os S. aureus quando presentes em alimentos
podem produzir enterotoxinas que causam intoxicacfes alimentares (NASSU et al., 2002).
PINTO et al., (1998) em estudos com controle de S. aureus em charques (jerked beef) por
culturas iniciadoras demonstraram que estas culturas iniciadoras de estafilococos, embora
ndo tenham apresentado capacidade de producdo de compostos ativos contra S. aureus,
inibiram o desenvolvimento desse patdégeno, provavelmente por mecanismo competitivo,
constituindo-se num obstaculo adicional, capaz de contribuir na garantia de inocuidade do
produto. J4& SELISTER et al., (2007) realizando avaliagdo microbioldgica de mortadelas
comercializadas em Pelotas — RS constataram que todas as amostras encontravam-se de
acordo com os padrdoes estabelecidos pela legislacdo, indicando a adequacdo dos
processos utilizados e inferindo que boas praticas de fabricacdo estavam sendo utilizadas,
pois ndo houve contaminacdo cruzada no produto final. Segundo FORSYTHE (2005)
quando ndo se detecta Salmonella sp em 25 gramas de amostras representativas de
alimentos implica dizer que estes sao satisfatérios para o consumo humano. Caso contrério
o alimento deve ser evitado para consumo por pessoas de diferentes faixas etarias.
Verificou-se ainda que o nimero de microrganismos meséfilos variou de 9 x 10° a 1,8 x 10*
UFC/g nas diferentes amostras estudadas. Portanto deduz-se que estes resultados estéo de
acordo com a legislagdo em vigor e foram menores do que os encontrados por NASSU
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(1999) em estudos realizados com a utilizagdo de carne de caprinos no processamento de
embutido fermentado, tipo salame (2,8 x 10° a 5,4 x 10°). NASSU et al., (2001) em estudos
com as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de embutidos
fermentados tipo salame formulados com diferentes propor¢des de carne caprina e suina
concluiram que as caracteristicas microbiolégicas dos produtos obtidos atenderam a
legislacdo em vigor e quando estes foram comparados com o produto comercial
evidenciaram teores de gordura similares e maiores valores de umidade. Portanto ressalta-
se que o plano de duas classes utilizado nesta pesquisa permitiu decidir a aceitacdo do
produto, pois, este plano é o mais simples e na sua forma elementar pode ser usado para
decidir tanto a aceitagdo como a rejeicdo de uma grande quantidade de alimentos (JAY,
2005).

Consideragbes Finais

As amostras de mortadela de frango provenientes das cidades de Bananeiras e Solanea
apresentaram microbiologicamente um namero aceitavel de agentes patogénicos por isso
podem ser utilizadas para o consumo humano, uma vez que apenas a Sadia: Clubinho teve
coliformes totais fora do padréo legal estabelecido pela RDC n° 12 de 2001. Porém isto &
normal, pois se sabe que estes produtos muitas vezes ficam expostos em local onde muita
gente passa e coloca as maos sujas sobre eles. Além do mais este agente patogénico
encontrado nesta amostra ndo € tdo nocivo quanto outros como as Salmonella sp, mas de
certa forma é sempre bom se precaver contra produtos fora da legislacao, pois estes podem
ocasionar doengas. Portanto sugere-se que no ato da compra de uma dessas amostras
estudadas o consumidor verifiqgue quais as caracteristicas microbioldgicas de cada uma e da
mesma forma evite contato direto com as méaos sobre elas.
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TABELA | - Andlise microbiolégica de mortadela de frango de diferentes marcas

Amostra
Determinante A B C
Coliformes totais (NMP/g) 4,3 x 10" <3 <3
Coliformes fecais (NMP/g) 3x10° <3 <3
Staphiloccus aureus (UFC/Q) Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de meséfilos (UFC/g) 1,8 x 10" 9 x 107 3x10°

Pesquisa S almonella sp (NMP/Q) Ausénciaem 25g  Ausénciaem 25g Auséncia em 25g




