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RESUMO

Objetivou-se, no presente trabalho, a identificacao
dos principais microrganismos encontrados nas diversas fases
de processamento de frangos. Para tal, realizaram-se conta-
gens totais de microrganismos e contagens totais de psicrotrd
ficos da agua do escaldador, agua de abastecimento, agua de
"chiller", gelo, aves inteiras ap0s a depenacdao, aves evisce-
radas ap0s a passagem pelo ''chiller" e antes de serem embala-
das.

Foram constatadas similaridades entre as contagens
totais obtidas e as apresentadas na literatura.

O meio de cultura Cristal Violeta Tetrazdlio, suge-
rido para contagens de psicrotroficos, mostrou-se eficaz na
inibigao de crescimento de microrganismos Gram positiﬁos.

Através de testes morfologicos e bioquimicos reali-
zados nos microrganismos isolados, foram identificadas bacté-
rias dos géneros: Staphylococcus, Acetobacter, e os psicrotrd

ficos: Achromobacter, Aeromonas e Pseudomonas.

-iii-



SUMMARY

The objective of the present work was to identify
the main contaminant microbial flora found at the different
stages of poultry processing. Total counts and psychrotrophic
total counts were carried out in the scalding water, washing
water, chiller water and slush-ice also in the entire chicken
after defeatbering and eviscerated chicken after chilling and
before packaging.

Similarities were found among the total counts
determined and the ones reported in the 1iterafure.

Crystal Violet Tetrazolium media suggested for
psychrotrophic count was efficient to inHibit growth of Gram
positive organisms, |

The isdlated organisms were examined by biochemical
and morphological tests, and microorganisms of the genus
Staphylococcus, Acetobacter and the psychrotrophic Achromobacter,

Aeromonas and Pseudomonas were identified.
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I. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. INTRODUCKO

Nos Ultimos anos o consumo de aves tem aumentado de
forma acentuada, quer como decorréncia da clevacao dos precgos
de outras fontes de proteina animal, quer como conseqiiéncia
de uma alteragdo dos habitos alimentares da populagdo. Assim,
€ de interesse que se consiga prolongar a vida de ©prateleira
desses produtos.

A carne de aves € facilmente deterioravel, devido
ao elevado teor de nutrientes, alta atividade de agua e pH
proximo a neutralidade, fatores estes que possibilitam a pro-
liferagao e o desenvolvimento de microrganismos contaminadores
oriundos da propria ave ou de fontes externas, devendo, por
esse motivo, ser mantida sob refrigeracido ou - congelamento
(ICMSF, vol. II, 1980). |

Nos produtos de origem animal,.os microrganismos
psicrotroficos, especialmente as bactérias do genero Pseudomonas,
sao responséveisbpor alteragoes de odor, sabor e cor dos mes-
mos (Ayres et alii,1950).

As bactérias pertencentes ao género Pseudomonas Siao
originarias da pele, pés, intestinos ou outras‘partes de ani-
mais, assim como da agua, gelo e dos equipamentos utilizados
no processamento (Toule e Murphy, 1978).

Alguns microrganismos ocasionalmente presentes em
carnes de aves podem acarrctar toxinfec¢bes alimentares, den-

tre os quais se destacam os pertencentes aos géneros Salmonellaq,

-1-



Clostridium e Staphylococcus e cuja presenga € devida a té€cni
cas higicnico-sanitirias inadequadas emprcgadas no abatedouro,
na distribuig¢do ¢ no consumo de aves, uma vez que tais micror
ganismos nao se reproduzem a temperaturas ideais de estocagem

frigorificada (Barnes e Thornley, 1966).

2. METODOS DE AMOSTRAGEM, ENUMERAGAO E CARACTERIZACAO DE MI-

CRORGANISMOS

2.1, Amostragem

Os métodos de amostragem de carnes podem ser classi

ficados em dois tipos basicos: métodos nao destrutivos, como
o da membrana "Millipore", esfregaco com cotonete, esfregaco
com cotonete de alginato de calcio, pressdo local com gel nu-

tritivo e enxaguadura; métodos destrutivos, como a exciszo de

‘tecido ou retirada de pele (Quadro 1).

Apesar dos métodos destrutivos apreéentarem maiores
contagens microbianas, tém a desvantagem de danificar parcial
ou totalmente a carcaga ambstrada, fato que nao ocorre com a

utilizagdo dos métodos ndo destrutivos de amostragem.

2,2, Diluigao da amostra

A selegao de diluente para a homogeneizagao e dilui
¢ao de amostras pode influir bastante na contagem total de mi

crorganismos presentes em carcagas.

Quando comparados o tampao fosfato de Butterfield,

solugao salina fisiologica a 0,85%, agua peptonada a 0,1% e

-2~
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agua deionizada, como diluentes recomcndados para a homogeneci
zagdao de amostras superficiais dec aves, sob diferentes condi-
¢Ooes de agitagdo, constatou-se que a agua peptonada a 0,1% e
a solugdo salina fisioldgica a 0,85% apresentaram contagens
mais elevadas do que os outros diluentes utilizados.

No caso de carcagas de frangos, o melhor resultado
foi obtido com a agua peptonada a 0,1% por um periodo de agi-

tacao de 2 minutos (Avens e Miller, 1970).

2.3, Métodos de avaliagdo da qualidade microbiana

Dentre os métodos usados para a avaliagdo da quali-

dade microbiana de aves destacam-se os métodos convencionais,

que apresentam como desvantagem a demora na obtencao de resul

tados, e os métodos rapidos, que permitem uma estimativa da

carga microbiana no produto analisado num menor espago de tem
po e, freqﬁeﬂtemente, a menores custos.

Os.principais métodos convencionais de enumeracio e
isolamento dos diferentes tipos de microrganismos encontrados
em carnes estdo sumariados no quadro 2, do_qual se conclui que
as contagens de microrganismos dependem dos meios de‘cultura
utilizados (Silliker etzﬂii,1958), dos métodos de énumeragéo
(Richmond e Chang, 1978), dos métodos de processamento (Tar-
ver Jr e May, 1963 e Cstowar et alii, 1971), assim como das
condigoes de estocagem dos produtos (Barnes e Thbrnley,1966).

Dentre os métodos rapidos para a avaliégéo da conta
minagao microbiana de superficie de aves, temos o exame mi-
croscopico sob coloracao de Gram e o método de redugao da re-
saiurina, que estao sintetizados no quadro 3.

Apesar desses métodos fornecerem apenas uma estima-

-4~
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tiva do numero de microrganismos existentes em certa amostra,
podem ser utilizados quando rapidez e cecconomia nas determina-
¢oes sao desejadas.

0 método de redugido da resazurina foi realizado 3
temperatura de 30°C, pois muitos dos microrganismos presentes
nas aves e que se desenvolvem durante a estocagem refrigerada
sdao do género Pseudomonas-Achromobacter, que crescem muito po
bremente a 37°C.

Simultaneamente, foram realizadas contagens totais
de microrganismos com incubagoes a diferentes temperatufas,og
tendo-se, a 37°C, 55-60% de Gram negativos;a SOOC, 70-75% de
Gram negativos; a 15°C, 85-90% de Gram negativos e a f%; mais

que 95% de microrganismos Gram negativos (Walker et alii, 1959).

2.4, Caracterizagao dos isolados

A caracterizacao dos principais microrganismos en-
contrados em produtos carneos, tais como os pertencentes aos
generos Pseudomonas, Aeromonas, Achromobacter-Alcaligenes,
Flavobacterium, Vibrio, Xanthomonas, Cytéphaga, © Morazella,
Staphylococcus e Micrococcus, esté‘baseada nos resultados ob
tidos de testes ﬁorfongicos, fisioldgicos e bioquimicos. Os

testes mais importantes estao sumariados no quadro 4.

3. MICRORGANISMOS DETERIORANTES E PATOGENICOS EM AVES

Diversos fatores podem colaborar com a deterioragao
de aves e, dentre eles, deve-se citar a flora microbiana, as

caracteristicas inerentes ao produto, as condigdes de proces-
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samento ¢ temperaturas de estocagem (ICMSF, vol. I, 1978).

A principal causa da deterioragdo de carcacgas de
aves evisceradas, armazenadas a temperaturas de refrigeracgdo
€ a grande incidéncia e predomindncia de microrganismos psi-
crotr6ficos do género Pseudomonas e Acinetobacter, sendo tal
deterioragdo manifestada, principalmente, pelo desenvolvimen-
to de odor e 1limo superficial nas carcagas (Ayres et alii,
1950) .

No caso de carcagas de aves nao evisceradas, a dete
rioragao pode ser constatada pelo esverdeamento e odor patri-
do que as acompanham, ocasionados pelo desenvolvimento de bac
térias intestinais (Barnes e Impey, 1975).

Os resultados das analises de deterioracio de aves,
feitas por diferentes pesquisadores, estdo resumidos no qua-
dro 5.

A temperatura de escaldamento também influi na pre-
‘dominancia dos microrganismos deteriorantes de generos Pseudo
monas e Achromobacter, assim coﬁo a temperatura de armazena
mento sob refrigeragdo propicia o desenvolvimento de
Pseudomonas e Acinetobacter (Clark, 1968 e Barnes, 1976) .

O crescimento de microrganismos patogénicos em aves,
.principalmente Sa-ZmoneZZa e Staphylococcus, esta relacionado
a mas condigdes de higiene e processamento, estando os dois
géneros implicados em problemas de infeccdo e toxi-infeccgao
alimentares (ICMSF, vol. II, 1980).

No quadro 6 estao sumariados os microrganismos dete

riorantes e patogénicos mais comuns em aves.
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4., PREVENGAO DA DETERIORAGAO

4.1, Agentes fisicos

Dentre os fatores que podem interferir na vida de
prateleira de aves, temos o efeito das diferentes temperatu-
ras de escaldamento, resfriamento e refrigeragao. Os resulta-

dos obtidos da literatura, estdo sintetizados no quadro 7.

4.2, Agentes quimicos

4,2.1. Cloro e derivados

Os agentes clorados (cloro, didoxido de cloro e hipo
clorito de s6diq) podem ser utilizados em diferentes etapas
de processamento de aves, aumentando a vida Gtil do produto.

O cloro é efetivo contra grande numero de espécies,
esporos bacterianos e bacteriofagos, n3o € afetado pela 4agua
dura e € relativamente barato quando comparado a outros agen-»
tes quimicos.

Apesar disso, requer algﬁns cuidados pois & corrosi
vo, pode provocaf irritagdes na pele dos manipuladores, € afe
tado pela matéria orgadnica, sua atividade decresce com o arma
zenamento e aumento do pH (ICMSF, vol. I, 1978).

As pesquisas referentes ao emprego de cloro e deri-
vados no processamento de aves estao resumidas no quadro 8.

0 uso do didoxido de cloro pela avicultura foi suge-
rido porque o ClO2 possui maior solubilidade em agua que o
cloro, nao se combina com a amodnia ou compostos nitrogenados,
incluindo aminoacidos, e ndo tem sua agao enfraquecida em pH

alto (Lillavd, 1979).
-12-
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4,2.2. Antibioticos

Apds o grande sucesso terapéutico do emprego de an-
tibidticos para o controle de doengas ocasionadas por bacté
rias, foram realizados varios estudos com o intuito de utili-
zar os antibidoticos como agentes conservadores de alimentos.

Uma vez comprovado que o tratamento térmico causava
a destruiciao de clorotetraciclina e oxitetraciclina, permitiu -
se o uso destes antibidticos nos EUA a partir de 1955, em ali
mentos que sofressem posterior cocgao. Os estudos relaciona-
dos com a utilizagdao de antibidticos em aves estdo apresenta-
dos no quadro 9.

Entretanto, Nget alii (1957) e Walker e Ayres (1958)
observaram o desenvolvimento de bactérias resistentes aos an-
tibioticos regularmente utilizados em plantas de processamen-

to de aves.

Esies e outros estudos implicaram na rescisao da
permissdao do, emprego destes aditivos nos EUA.

Na legislagao brasileira, os antibio6ticos foram in-
troduzidos na lista de conservadores (P. VI) em 1965, sendo
cancelada a permiss@o para o emprego destes aditivos 'em ali-

mentos no ano de 1978.

4.2.3, Conservadores

De acordo com a legislacdo brasileira, nao existe
permissdo especifica para o emprego de agentes conservadores

cém aves.

Entretanto, trabalhos de Robach (1978, 1979) demons

traram que o sorbato de potdssio & eficiente na inibigao do

-15-
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crescimento de Pseudomonas fluorescens em alimentos refrige-
rados, desde que usado na concentragao de 0,05% em pH 5,5 ou
0,20% em pH 6,0.

0 mesmo pesquisador também observou que a imersao
de aves em solugdo de sorbato de potassio, a 5% por 30 segun

dos, aumentava a vida atil do produto em 9 dias.

4,2.4, Cloroacetamida e iodoacetamida

O uso de cloroacetamida e iodoacetamida, na concen-
tragao de 5000 ppm, inibiu o crescimento de 5 culturas isola
das de aves e de Pseudomonas fluorescens, Alcaligenes visco-
lactis e Salmonella typhimurium, inoculadas em aves, conse-
guindo-se uma vida Gtil do produto, em média, de 10 e 11 dias
respectivamente, maior portanto que .a vida util de 7,5 dias
das amostras controle (Islam et alii, 1978).

Outros compostos, como O acido ascorbico, podem ser
utilizados para propiciar um aumento na vida Gtil de aves.

Tél fato foi demonstrado por Arafa é Chen (1978) ;
que observaram que a imersao de aves em solucao de dcido as-
corbico a 1% em pH 2,75 pdr 3 minutos e a temperatura de 1-

2°C, retardava o crescimento microbiano, prolongando a vida

Gtil do produto por 6 a 7 dias.

4.3, Gases

Dentre os gases utilizados para a preservagao de
alimentos, o dioxido de carbono € um dos mais usados, pois
pode destruir ou inibir o crescimento de microrganismos (bolo

res, leveduras e bactérias Gram negativas principalmente), dc

-17-



pendendo, para tanto, do tipo de microrganismo, da concentra
¢gao de co, utilizada, da temperatura de incubagao, estocagem
ou de distribuigdo, da idade das células quando o gas for apli
cado e da atividade de agua do produto ou meio de cultura
(ICMSF, vol. I, 1978).

0 dioxido de carbono € usado, geralmente, na concen
tragao de 10-40% em alimentos como carnes vermelhas e de aves.

Dentre as bactérias Gram positivas, o género mais
resistente a ag¢do do CO2 € 0 Lactobacillus, sendo que os géne
ros Pseudomonas € Achromobacter (Gfam negativos, aerobios)sio
os mais afetados, o que constitui fato de grande importancia,
pois estes ultimos crescem com grande rapidez em carnes, pro-
duzindo, principalmente, alteragao de odores, quando estoca-

das a baixas temperaturas.

Os microrganismos patogénicos tém o seéu crescimento
ou desenvolvimento inibido quando crescem em baixas temperatu
_fas, pelo répido desenvolvimento de microrganismos psicrotrd
ficos deteriorantes competitivos,bs quais possuem como tempe-
ratura minima de crescimento -5 a 5°C, Gtima de 25 a 30°C e‘
mixima de 30 a 35°C). .

0 uso do dioxido de carbono inibe o crescimento de
. Pseudomonas quofescens, desde que o aumento da pressao de
bdé seja superior a 100 mm de Hg (Gill e Tan, 1979).

A estocagem de aves a 65% de CO, permite um dia a
mais de vida Gtil do produto que as estocadas a 20% de Co,, e
quase 5 dias a mais que as embaladas em gelo, sem a presenca
do gas.

Finalmente, a agao seletiva do CO2 sobre os micror-
ganismos foi também verificada, uma vez que as carcagas esto-

cadas na presenga de CO2 apresentavam codor acido e mais de
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90% dos microrganismos presentes pertenciam ao géncro Laéto—
bacillus, enquanto que as mantidas em gelo possuiam um odor
putrido e 95% das bactérias encontradas pertenciam ao geénero
Pgseudomonas, nao apresentando pigmentacao (Bailey et alii,

1979).
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11, MATERIAIS E METODOS

1. AMOSTRAGEM

As etapas envolvidas no processamento de aves, no
abatedouro em que foram feitas.as amostragens, estao descri-
tas no fluxograma 1, sendo que a capacidadelde abate era, em
média, de 10000 aves por dia.

As condigoOes de processo relevantes para a amostra

gem microbioldgica estdo apresentadas abaixo:

Escaldamento: realizado em tanque tipo 'Escaldiflex" ,
com rigoroso controle de temperatura e vazao de dgua. As aves
permaneciam imersas no tanque de escaldamento por 60 segundos,

a uma temperatura de 55°C.

Depenacdo: feita em depenadeira de disco tipo "Dis-
coflex", complementada por depenadeira tipo "Roloflex" e de-
pois manualmente, em partes nao atingidas por processos meca-

nizados.

Eviscenacao: efetuada por corte transversal na par-
te inferior do abdome da ave e posterior tragdo das visceras

abdominais para o exterior, onde ocorre a inspegao.

Res fniamento: realizado em tambor com parafuso de
rosca sem fim tipo '"Grecochill", com agua e gelo em escamas,
onde as carcacas sao mergulhadas, percorrendo a sua extensao
em 40 minutos a uma temperatura de 3°C. 0 equipamento & pro-
vido de borbulhamento de ar, facilitando o movimento e o tom-

bo das carcagas para a renovagao de agua interna e perfeito res
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Fluxograma 1. Etapas de processamento de frango e retiradas de amostras.

1. Transporte das Aves, Recebimento e Descanso

2. Enganchamento

J

3. Insensibilizacgdo

4.Sangria

5. Escaldamento

s te = - e = e - g e em e - - -

= e e v - - - . - = - = = - -

——-——-————-—-————-—

7. Retirada da cuticula do

s pés

8. Evisceragao

9. Resfriamento

I
'
g
I
|
i

10. Embalagem

11. Frigorificacgao

]

Amostra de aguade ”dullef'
carcaga apos ''chiller" e
carcaga antes da embalagem
e depois da pesagem

- = BA = - e m. an - - A" - . - " o= -

12. Distribuicgao e Consumo
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friamento.

Foram retiradas amostras dc agua de abastecimento |,
agua do escaldador, dgua do "chiller", (tanque de resfriamen-
to) e gelo, utilizando-se frascos estéreis devidamente identi
ficados e abertos somente por ocasido da retirada do material
em questao,

Foram retiradas também amostras de aves apds a depe
nagdo, aves apds a passagem pelo '"chiller" e aves antes de se
rem embaladas (ave final), através da técnica de fricgao de
um cotonete em uma area delimitada por uma placa metalica elip
tica de 8,24 cmz, colocada sobre a pele do peito das mesmas,
nas diferentes etapas de processamento.

Foi escolhida a regido peitoral das aves pelo fato
de que a mesma se adapta mais facilmente 3 placa metilica elip
tica utilizada.

As amostragens foram tomadas em 10 dias diferentes.

Os»cotonetes, apos a amostragem; foram transferidos
para tubos d¢ ensaio com tampas rdsqueéveis, contendo agua
peptonada a 0,1%,estéril, sendo os tubos posteriormente agita-
dos para a dispersao dos microrganismos coletados do cotonete.

As amostras dos esfregagos de aves, de agua e gelo,
-foram colocadas em caixas de isopor envolvidas com gelo em es
camas e transportadas imediatamente aoc laboratério, onde fo-
" ram efetuadas és analises, num prazo de tempo inferior a uma

hora apds a coleta destes materiais.

2. ENUMERACAO DE MICRORGANISMOS

2.1. Diluigio
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Assim que as amostras chegavam ao laboratério, pro-
cediam-s¢ as diluigdes decimais, utilizando-se tubos de en-

saio contendo 9,0 ml de agua peptonada a 0,1%, esteril.

2.2. Contagem total de aerdbios

A contagem total dos microrganismos presentes nas
diferentes amostras foi realizada empregando-se a técnica de
inoculagao por superficie, com 0,1 ml de indculo. Empregou-se
o0 meio de cultura "Plate Count Agar" (PCA) com incubagao por
24 horas com posterior contagem, continuagdo da incubagao  até

48 horas, com nova contagem ao final destc Gltimo periodo.

2.3, Contagem total de psicrotréficos

A contagem total de mlcrorganlsmos psicrotroficos
f01 realizada em meio de cultura C115tal Violeta Tetrazdlio
(CVT), utilizando-se o método de inoculacdo por superficie,
com 0,1 ml de indculo e incubacdo a 30°C por 48 horas (Speck

1976)

3. ISOLAMENTO E IDENTIFICAGCAO DE MICRORGANISMOS

As colonias de microrganismos crescidas nos diferen
tes meios de cultura e que possuiam caracteristicas visuais
semelhantes, eram transferidas para tubos de ensaio contendo
o meio PCA inclinado e incubadas a 30°C por 24 horas, segui-
das de estocagem a 10°C.

Se necessario, repetiam-se as repicagens para asse-
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gurar a purcza das colonias isoladas.

A identificagdao dos microrganismos encontrados nas
diferentes fases de amostragem, foi realizada de acordo com o
comportamento frente aos seguintes testes: motilidade, fluo-
rescéncia a luz ultra-violeta, coloragdo de Gram, oxidase,
desidrolase de arginina, oxidagao/fermentagio, catalase e mor

fologia (Harrigan e McCance, 1976).
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111, RESULTADOS E DISCUSSAO

1. CONTAGENS MICROBIANAS

Examinando-se os quadros 10 e 11 verifica-se, como
era esperado, que as contagens microbianas totais foram maio-
res a 48 horas de incubag3o que a 24 horas, para todas as
amostras.

Pelos dados constantes nesses quadros, pode-se ob-
servar que.o comportamento dos resultados das contagens de
psicrotroficos foi semelhante ao daqueles apresentados pelas
contagens totais.

Desta forma, a ordem das contagens pode ser estabe-
lecida da seguinte maneira: a adgua do escaldador apresentou
_maiores contagens que a do ''chiller', e esta, por sua vez, maio
res que a agua de abastecimento.

Isto se explica, também, pelo fato da 5gug do escal
dador estar sujeita a maior carga microbiana, uma vez QUe va-
rias aves sao nela imersas, simultaneamente, bem como porque
" a temperatura do escaldador propicia, possivelmente, um maior
desenvolvimento de microrganismos.

A égﬁa de abastecimento, que se caracteriza pela
temperatura menor que a agua do escaldador, apresentou conta-
gens inferiores que as demais amostras, provavelmente por ser
de boa qualidade microbioldgica.

A agua do "chiller", que possui temperatura menor
que a do escaldador e a de abastecimento, apresentou conta-

gens microbianas maiores que o gelo, por causa da menor tempc
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ratura do mesmo, e que da agua de abastecimento, por sua qua-
lidade microbiana, com contagens menores, porém, que as da
agua do escaldador, em razdo da maior temperatura desta,

Um outro motivo pelo qual as contagens microbianas
se apresentaram maiores na agua do ''chiller", reside no fato
de haver contato das carcagas entre si, no tanqué, 0 que con
tribui com a contaminagdo da Agua.

O gelo, que possui temperatura menor que as outras
fontes , apresentou contagens superiores somente 3 agua .de
abastecimento, fato que pode ser explicado pelo mesmo ficar
exposto ao ambiente do abatedouro, sendo uma parte dele acres
centado ao ''chiller' manualmente, o que representa nova causa
de contaminacio.

Pela observagao dos quadros 12 e 13, verifica-se que
as contagens microbianas totais foram maiores a 48 horas de
incubagdo que a 24 horas, para todas as amostras, obtendo-se
contagens microbianas totais na seguinte ordem: a ave final,
antes de ser-embalada, apresentou contagens maiores que a ave
apos a passagem pelo ''chiller" e esta, maiores contagens que

ave apos a depenacgiao.

Por sua vez, as contagens de psicrotroficos apre-
sentaram a seguinte ordem de grandeza, em escala decrescente:
a ave antes de ser embalada, ou ave final, apresentou maiores
contagens que a ave apds a depenacgdo e esta, maiores conta-
gens que a ave apds a passagem pelo '"chiller".

O fato da ave final ter apresentado maiores conta-
gens microbianas, possivelmente se deve a agdo da temperatura
do ambiente e do transporte da mesma na noria, o que deixa as
aves mais sujeitas a contaminacgoes.

Como as aves sdo despejadas em uma calha de ago ino
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xidavel, pesadas ¢ cmbaladas manualmente, no final do proces-
samento, a contaminagdo pelo manuscio assume um papel relevan
te na microflora total da carcaga.

As aves amostradas apds a passagem pelo "chiller"
apresentaram contagens microbianas intermediarias entre a ave
final e a ave apds a depenacao, em razio de sua témperatura e
por estarem sujeitas a contaminagdo da agua e do gelo empre-
gados no tanque de resfriamento, bem como ao contato das car-
cagas entre si, o que favorece sua contaminacgio.

| Nota-se, também, que a ave apos a depenacdo mostrou
menores contagens que em outras situagldes, pois esta sujeita
ao tratamento térmico ocorrido no escaldador e a acdo mecani-
ca da depenadeira. Esses tratamentos podem, de certa forma,
agir na remogao de microrganismos da ave.

Quanto a contagem de psicrotrdficos, a ave final e
a ave apos a depenagdo apresentaram‘resultados superiores a
ave ap0s a passagem pelo 'chiller", pois as primeiras estao
sujeitas a maiores temperaturas. Tal fato denota a preferén-
cia dos microrganismos psicrotroficos por temperaturas mais
elevadas do que a da dgua do "chiller".

As variacgoes observadas nas cdntagens microbianas
totais foram devidas principalmente as ccndigdes de abatedou-
ro.no dia de coleta. Porém ndo diferem daquelas obtidas por
Barnes e Impey (1975) de 9,7x103/cm2 de carcacga e Mead e Tho-

2 a 5,3x10°/cm®.

mas (1973) que variavam de 5,4x102/cm
Quanto ao uso dc meio CVT para a contagem de micror
ganismos psicrotro6ficos, foi comprovada a sua seletividade re

lativa, uma vez que inibiu o crescimento de microrganismos

Gram positivos neste estudo.
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2. MICRORGANISMOS ISOLADOS

Os quadros 14 e 15 demonstram os resultados obtidos
nas culturas isoladas das diferentes fontes de ambstragem.

As culturas H.C.-1, G.-1, G.-2, A.D.-1,A.D.-2, A.D.-3,
A.F.-1 ¢ A.F.-2, foram identificadas como pertencéntes ao ge-
nero Staphylococcus.

A cultura H.C.-6 foi identificada como pertencente
ao genero Aeromonas. |

Foram identificadas como pertencentes ao género
Acetobacter, as culturas H.E.-1 e H.C.-7; as culturas H.C.-4
e A.F.-3 foram identificadas como do género Achromobacter - e
do género Pseudomonas as culturas H.C.-3 e G.-3.

Os microrganismos encontrados coincidem com aqueles
achados por Clark (1968), Clark (1970), Cox et alii (1975) e
Barnes (1976). ' |

Os testes e métodos utilizados para a identificacao
a nivel de género foram similares Aqueles realizados e/ou su-
geridos por Silliker et alii (1958), Thorhley (1966) , Ostowar
et‘alii(1971), Nagel et alii (1960), Shewan et alii (1960), Da-
vidson et alii (1973), Deuriese et alii (1975), Lahellec et alii

(1975), Daud et alii (1979) e Cowan et alii (1974).
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Quadro 14. Identificag¢fo dos principais microrganismos encontrados nas di
ferentes fases de amostragem.

[
N a ~ B
N
P T D PR PR BT
. gg & & "f“.g s § S%
8 &3 o g %5 eF 4 g7
- I S I B
Micror E § § § .c:} é 3 § & l% Lg 5
ganismo. 2 =3 S 4 ts ta 0 F & =0
HE.-1 (=) ©) -) ) (/) sSM. (¥ B
H.C.-1 () -) (+) -) -/+)  (+/%) (+) C
H.C.-3 (+) +) -) (+) +/+)  (+/-) +) B
H.C.-4 ) (-) (-) -) -/+)  (+/-) (+) B
H.C.-6  (+) -) (-) (+) (+/+)  (+/%) +) B
H.C.-7 ) (-) -) (-) (-/-) S.M. +) B
G.-1 ) (-) (+) -) (-/+) S.M. +) C
G.-2 () (-) (+) -) (-/9) S.M, (+) C
G.-3 +) (- -) (+) (+/+)  S.M. +) B
AD.-1 (9) ) (+) () /9 sM(#) C.
A.D,-2 (-) (<) (+) (-) (-/+) _(+/+) +) C
A.D.-3 -) -) (+) (-) (-/+)  SM. +) C
A.F.-1 (-) () (+) (-) =/+)  (+/%) +) C
A.F.-2 -) (-) (+) -) (-/+)  (+/+) (+) C
A.F.-3 -) =) (-) -) (-/+)  (+/-) +) B
Legenda: (-) negativo. 0 = oxidativo.
(+) positivo. F = fermentativo.
(§.M.) sem modificacao. B = bastonete.
(ts) tubo de ensaio selado com Vaspar. C = coco.

(ta) tubo aberto.
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Quadro 15. Identificagdo, a nivel de género, dos principais mi-

crorganismos isolados das diferentes fontes de
amostragem.
Microrganismo Fontes de isolamento Género
isolado
"H.E.-1 Kgua do Escaldador. Acetobacter.
H.C.-1 Kgua do '"Chiller'. Staphylococcus.
H.C.-3 Kgua do '"Chiller", Pseudomonas.
H.C.-4 Kgua do '"Chiller'". Achromobacter.
H.C.-6 Kgua do ''Chiller". Aeromonas.
H.C.-7 Kgua do ''Chiller'". Acetobacter.
G.-1 Gelo. Staphylococcus.
G.-2 Gelo. Staphylococcus.
G.-3 Gelo. Pseudomonas.
A.D.-1 Ave apo0s Depenacgao. Staphylococcus.
A.D.-2 Ave ap0s Depenagéo. Staphylococcus.
A.D.-3 Ave apds Depenacao. Staphylococcus.
A.F.-1 Ave Final. Staphylococcus.
A F.-2 Ave Final. Staphylococcus.
AF.-3 Ave Final. "Achromobacter.
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que:

IV, CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir

As contagens microbianas totais encontradas foram simi-

lares aquelas da literatura consultada.

A proporgdo de psicrotroficos na populagao microbiana to
tal, apesar de oscilar, devido, principalmente, as condi-
¢o0es do abatedouro, mostrou a possibilidade do uso do
meio de cultura CVT na contagem de microrganismos psicro
troficos, inibindo o desenvolvimento de microrganismos

Gram positivos.

Os microrganismos psicrotréficos predominantes foram os

dos géneros: Achromobacter, Pseudomonas e Aeromonas.

0 aparecimento de microrganismos do género Staphylococcus,
isolados de placas de Petri com meio de cultura PCA, de-
monstrou que, apesar de serem meso6filos, podem ser encon

trados em fontes sujeitas a diferentes temperaturas.
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