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Resumo

O obijetivo deste estudo foi investigar a incidéncia de
contaminagdo por Salmonella spp. em coxas de frango
refrigeradas e temperadas no municipio de Concérdia,
SC. Para a realizagdo da pesquisa, foram coletadas
12 amostras de coxas de frango de diferentes lotes
em varios supermercados e datas de coleta. As andli-

ses foram realizadas no laboratério de microbiologia
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da Universidade do Contestado, utilizando a metodo-
logia ABNT NBR ISO 6579-1. Os resultados indicaram
diferencas entre os locais de venda quanto aos niveis
de contaminagdo por Salmonella spp. O supermercado
"A" apresentou o maior indice de presenga, enquanto
o supermercado “C" apresentou o menor indice. Os
resultados desta pesquisa evidenciam a necessidade
de uma fiscalizagdo rigorosa como medida de reduzir
o risco de transmissdo de Salmonella spp. e garantir a
seguranca alimentar da populacéo.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Partes de frango.
Carne.

Abstract

The objective of this study was to investigate the inci-
dence of contamination by Salmonella spp. in refrige-
rated and seasoned chicken thighs in the city of Con-
cérdia, SC. Twelve samples of chicken thighs from dif-
ferent batches were collected in various supermarkets
and on different collection dates to conduct the re-
search. The analyses were performed in the microbio-
logy laboratory of the University of Contestado, using
the ABNT NBR ISO 6579-1 methodology. The results in-
dicated differences between the points of sale regard-
ing the levels of contamination by Salmonella spp. Su-
permarket “A” had the highest presence rate, while
supermarket “C" had the lowest rate. The results of this
research highlight the need for rigorous monitoring to
reduce the risk of transmission of Salmonella spp. and
ensure food safety for the population.
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Introducao

Ao longo do dltimo século, observaram-se mu-
dancas substanciais na forma como a carne e os
produtos carneos sdo preparados e consumidos. No
passado, as pessoas dependiam principalmente da
preparacdo de alimentos em casa. Hoje, comer fora
ou comprar alimentos preparados representa uma
parcela significativa dos alimentos consumidos. Essa
grande mudancga resulta de os consumidores pos-
suirem uma maior renda para gastar em alimentos e
procurarem produtos alimenticios semi/totalmente
preparados (Barbut, 2020).

A carne e os produtos carneos estdo entre os
alimentos mais frequentemente associados a doen-
¢as transmitidas por alimentos devido a contamina-
¢do por patégenos. A presenca de microrganismos
nesses produtos é inevitavel, uma vez que fazem
parte da microbiota dos animais e de seu ambiente
(Terrell e Hernandez-Jover, 2023). Especificamente,
a carne de frango comercializada é amplamente
reconhecida como um dos principais vetores de
salmonelose (Terrell e Hernandez-Jover, 2023; Wang
etal., 2023).

A carne de frango, por ser um produto sauda-
vel e de baixo custo, é muito consumida pelo mun-
do todo, porém o manejo incorreto pode causar
a contaminagdo por Salmonella spp. e outros mi-
croorganismos. Apesar das indmeras intervengdes
antimicrobianas que os processadores de aves in-
corporam durante o processamento, a prevaléncia
de Salmonella em carcagas inteiras, bem como em
partes de frango, continua sendo um problema
(Wang et al., 2023).

As principais fontes de risco de contaminagdo
desse alimento é o frango vivo infectado, fezes,
agua, instrumentos e maos do trabalhador durante
o processo de abate, processamento e manuseio
da carne. A salmonela pode contaminar carcagas
de aves durante diferentes etapas de processa-
mento, ou seja, desossa, corte, moagem, mistura e
venda (Rouger et al., 2017).

Salmonella é uma bactéria Gram-negativa em
forma de bastonete, que pode sobreviver sem
oxigénio. A maioria das infec¢des é devido a in-
gestdo de alimentos contaminados por fezes de
animais ou por poluicdo ambiental. Salmonella é
o patdégeno bacteriano mais comum que causa in-
feccdo gastrointestinal em todo o mundo (Rouger
etal., 2017).

Para proteger os consumidores desse patoge-
no transmitido por alimentos, autoridades interna-
nacionais de salde recomendam o estabelecimento
de programas continuos de vigildncia de Salmonella
na carne; no entanto, esses programas sdo escas-
sos em muitas regides do mundo. O objetivo do pre-
sente estudo, portanto, foi realizar uma investigacdo
da contaminacdo de coxas de frango temperadas e
comercializadas em diferentes supermercados.

Material e métodos
Amostragem

As amostras de coxas de frango inteiras, com
pele, temperadas e embaladas no préprio local de
compra, foram coletadas nas préprias embalagens
comerciais. No total, foram adquiridas 12 amostras
de diferentes lotes e datas, em trés estabelecimen-
tos comerciais do municipio de Concérdia, Santa
Catarina, nos meses de agosto e setembro de 2024.
No ato da coleta, as amostras foram identificadas
com uma etiqueta. As coxas foram transportadas
em caixa isotérmica com temperatura controlada,
sendo analisadas imediatamente no Laboratério de
Microbiologia da Universidade do Contestado, cam-
pus Concérdia.

Analise microbiolégica
Preparo e diluicdo das amostras

A semeadura e detecgdo de Salmonella spp. se-
guiu a metodologia descrita na Norma Brasileira
ABNT NBR ISO 6579-1 (ABNT, 2021). A deteccéo de
Salmonella spp. foi realizada em quatro etapas su-
cessivas pré-enriquecimento em meio liquido nio
seletivo, enriquecimento no meio seletivo, plaquea-
mento em meio sdlido seletivo e confirmagdo bio-
quimica.

A pesagem foi realizada em sacos estéreis tipo
nasco (3M), com uma amostra de 25 gramas que
incluiu todas as estruturas da coxa como pele, mus-
culo (que foram cortados em pequenos pedacos as-
septicamente), veias e sangue. Em sequéncia, adicio-
nou-se 225 ml de dgua peptonada (Merck) a 0,1%
(m/v) e homogeneizou-se usando stomacher (Bag
Mixer) por 2 minutos. O periodo de incubacéo foi
de 24 horas em uma de temperatura de 36 °C.
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Para o enriquecimento em meio seletivo, utilizou-
se caldo Vassiliadis com Soja (RVS; BBV - Bio Boa
Vista), inoculado com 0,1 ml da amostra obtida da
primeira etapa e incubado a 41,5 °C por 24 horas,
e caldo Tetrationato-Novobiocina Muller-Kauffmann
(MKTTn; BBV - Bio Boa Vista), inoculado com 1 ml
da amostra junto a 0,2 ml de lugol incubado em
uma variagdo de temperatura entre 34 e 38 °C, por
24 horas. No plagqueamento em meio sdlido seleti-
vo, realizou-se o estriamento por esgotamento dos
caldos RVS e MKTTn para os meios sélidos agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD; Merck) e Manitol
Lisina Cristal Violeta Verde Brilhante (MLCB; Oxoid/
thermo Fischer), que foram incubados a 37 °C e
avaliados apds 24 horas.

Para o padrdo positivo, inoculou-se em um fras-
co contendo 225 ml de dgua peptonada uma al-
cada de uma cultura de trabalho de Salmonella. O
padrdo negativo foi elaborado da mesma forma,
porém utilizando cepa de Escherichia coli, enquanto
a auséncia de contaminagdo na preparacdo (branco)
foi avaliada perante o uso direto do frasco de agua
peptonada esterilizada.

As colbnias tipicas de Salmonella spp. em é&gar
XLD apresentaram um centro preto e uma zona le-
vemente transparente de cor avermelhada, devido
a mudanca de cor do indicado, e o 4gar MLCB apre-
sentou coldnias caracteristicas roxo-escuras devido
a producdo de sulfeto de hidrogénio. O MLCB foi
utilizado como meio de cultura secundério para i-
dentificar salmonelas ndo fermentadoras de lactose.

Provas bioguimicas

As amostras que apresentaram coldnias caracte-
risticas ou suspeitas de Salmonella spp. passaram
para a etapa de confirmagdo bioquimica com agar
Triple Sugar Iron (TSI; Oxoid/Thermo Fischer), que foi
perfurado até o final, estriado sobre a superficie do
bisel e incubado entre 34 e 38 °C por 24 = 3 horas.
Para a avaliagdo dos testes bioquimicos, observar-
ram-se as seguintes alteragdes:

Fundo do tubo: amarelo = glicose positiva; ver-
melho ou inalterado = glicose negativa; preto = for-
macdo de sulfeto de hidrogénio; presenca de bo-
Ilhas ou rachaduras = formacdo de gas oriundo da
fermentacgdo da glicose;

Superficie do bisel: coloragdo amarela = fermen-
tacdo de lactose ou sacarose positivas; coloracdo

vermelha ou inalterada = auséncia de fermentacgéo
de lactose ou sacarose.

Nessa etapa, amostras positivas para Salmonella
spp. tém como caracteristica a superficie do tubo
com uma coloragdo vermelha e o fundo amarelo
com formacdo de gés, podendo também apresen-
tar escurecimento do meio devido a formacdo de
sulfeto de hidrogénio.

No agar ureia, a coldnia foi estriada na superfi-
cie do bisel e incubada entre 34 e 38 °C por até 24
horas; apds, o periodo da incubacéo foi avaliado.
Quando a reacéo foi positiva, a ureia foi hidrolisa-
da, liberando amoénia e gerando alteracdo na cor
do meio de cultura, passando de vermelho para ro-
sa pink. Geralmente, amostras com a presenca de
Salmonella spp. ndo hidrolisam ureia.

A Ultima prova bioquimica foi o meio de des-
carboxilagdo L-lisina, que é um meio liquido onde
a coldnia foi semeada e incubada entre 34 e 38°C
por 24 + 3 horas, com a coloragdo roxa, apds a in-
cubacgdo, indicando uma possivel positividade para
Salmonella spp., e a coloragdo amarela indicando
reacdo negativa. Ao final do periodo de incubacdo
foram avaliadas as mudancas apresentadas no meio
pelas caracteristicas mencionadas, juntamente aos
controles positivo e negativo.

Resultados e discussao

Na Tabela 1, apresentam-se os resultados de
colénias suspeitas e confirmadas bioquimicamente
para Salmonella spp. em coxas de frango tempera-
das coletadas em diferentes supermercados no mu-
nicipio de Concédrdia durante os meses de agosto e
setembro de 2024.

Todas as amostras analisadas pelo método de
investigagdo em placas com meios de cultura sele-
tivos apresentaram crescimento de coldnias carac-
teristicas, sendo suspeitas para Salmonella spp., e
de colénias de E. coli, caracterizadas por uma colo-
ragdo amarela no dgar XLD.

A presenca de Salmonella spp. e E. coli indica
uma possivel contaminagdo cruzada por parte dos
manipuladores, podendo ser de origem fecal, por
mé higiene. A E. coli é uma bactéria da familia das
Enterobacteriaceae, que possui caracteristicas de um
bastonete Gram-negativo, flagelado, sem formacgéo
de esporos, sendo anaerdbia facultativa (Garcias e
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Larsen, 2023). Trata-se de uma bactéria facilmente
encontrada no intestino de humanos e animais, em
ambientes com altos indices de ma higiene ou com
falta de saneamento (Brasil, 2011).

Tabela 1 - Ocorréncia de colénias com morfologia su-
gestiva e confirmadas bioquimicamente para Salmonella
spp. de amostras de frango comercializadas em su-
permercados durante os meses de agosto e setembro
de 2024

Amostra Resultado da Resultado

investigacao bioquimico

A1l Suspeito Presenca
A2 Suspeito Presenca
A3 Suspeito Presenca
A4 Suspeito Auséncia
B1 Suspeito Presenca
B2 Suspeito Presenca
B3 Suspeito Auséncia
B4 Suspeito Auséncia
C1 Suspeito Auséncia
c2 Suspeito Auséncia
C3 Suspeito Presenca
C4 Suspeito Auséncia

O crescimento de coldnias negras em meios de
cultura XLD, caracteristico de Salmonella spp., pode
ser confundido com colénias de Proteus mirabilis.
Essa semelhanca pode explicar os resultados das
provas bioquimicas que ndo confirmaram a presenca
de Salmonella spp. (Barbut, 2020).

P mirabilis é uma bactéria em forma de basto-
nete, Gram-negativa, pertencente a familia Entero-
bacteriaceae. Trata-se de um microrganismo opor-
tunista, frequentemente associado a infecgdes em
humanos, sendo a infeccdo do trato urinario a mais
comum. Além de estar amplamente distribuido no
ambiente, P mirabilis também pode ser isolado de
carcacas de frangos de corte (Daum e Spellberg,
2012).

As colonias suspeitas de Salmonella spp. foram
submetidas a testes de confirmacdo bioquimica. To-
das as amostras que apresentaram resultado nega-
tivo para Salmonella spp. mostraram reacao positiva

para urease, descartando sua presenca. O &gar ureia
é utilizado para diferenciar microrganismos da fa-
milia Enterobacteriaceae com base na producéo de
urease, sendo especialmente util na distincdo entre
Proteus spp. e algumas espécies de Salmonella e
Shigella. As amostras A4, B3, B4, C1, C2 e C4 apre-
sentaram resultado positivo para urease, levando a
sua classificaggo final como "auséncia" de Salmonella
spp. (Laborclin LTDA, 2019).

O presente estudo analisou doze amostras de
diferentes lotes, coletadas em datas diferentes, de
vérios supermercados do municipio de Concédrdia,
apresentando um total de 50% das amostras posi-
tivas para Salmonella spp. e que n3do ficaram dentro
da Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro
de 2019 (Brasil, 2019). Os ensaios microbioldgicos
demonstraram auséncia de Salmonella spp. em seis
das amostras testadas, demonstrando um status sa-
nitario naquela data de producdo. No entanto, a de-
teccdo de amostras positivas ressalta uma condigdo
preocupante para os estabelecimentos que proces-
sam coxas de frango temperadas.

Verificou-se que o supermercado C apresentou
a menor taxa de contaminacdo, enquanto o super-
mercado A teve a maior taxa de presenca de Sal-
monella spp. Além da presenca de Salmonella spp.,
algumas amostras também apresentaram alta taxa
de contaminagdo por E. coli.

A presenca de Salmonella spp. na carne de
frango temperada pode favorecer a contaminacdo
cruzada durante o preparo das refeicdes. Bactérias
presentes em alimentos crus podem ser transferidas
para as maos durante a preparagdo dos alimentos
e, posteriormente, para outras superficies; por exem-
plo, consumidores ndo lavam as maos durante o pre-
paro das refeicdes ou usam os mesmos utensilios/
tdbuas de corte para o preparo de alimentos crus e
prontos para consumo (Alves et al., 2022).

A incidéncia de doencgas transmitidas pelo con-
sumo de alimentos contaminados é um grande
problema de saide publica em todo o mundo. Pré-
ticas inadequadas de manuseio de alimentos em
casa sdo responsaveis por uma parcela significativa
dos casos de doencas transmitidas por alimentos.
O manuseio incorreto de carne crua durante o pre-
paro das refeicdes é um dos comportamentos pe-
rigosos mais frequentes (Alves et al., 2022; Chea et
al., 2022).
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Conclusao

Os resultados obtidos nesta pesquisa evidenciam
a necessidade de uma vigilancia mais rigorosa por
parte dos 6rgédos fiscalizadores, especialmente em
locais que comercializam coxas de frango tempera-
das e refrigeradas que apresentaram altas taxas de
contaminacgdo. A vigilancia microbiolégica de pro-
dutos cérneos prontos para o consumo é funda-
mental para gerar dados empiricos que orientem
a implementacdo de melhorias nas praticas de se-
guranca alimentar.

A deteccdo de Salmonella spp. em seis das do-
ze amostras analisadas é preocupante, indicando a
possibilidade de falhas no controle de qualidade ao
longo de toda a cadeia produtiva, desde a criacédo
das aves até o produto final. Essas falhas podem,
consequentemente, resultar em surtos de doencas
transmitidas por alimentos por Salmonella spp., afe-
tando o consumidor final. Este resultado reforca a
importéncia do preparo adequado de produtos de-
rivados de aves.
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