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Avaliacao de parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos da carne moida de frango
comercializada no municipio de Erechim,
Rio Grande do Sul

RESUMO

A carne moida de frango possuir fatores intrinsecos que favorecem o
desenvolvimento de microrganismos e as rea¢des de protedlise e oxidagdo. Em
virtude disso, comerciantes podem utilizar aditivos quimicos fraudulentos para
mascarar a perda da qualidade do produto. Estes fatores, associados a falta de
pesquisas cientificas sobre a qualidade da carne moida de frango, motivaram a
realizacdo deste estudo, que teve por objetivo avaliar parametros indicativos da
gualidade da carne moida de frango comercializada no municipio Erechim, Rio
Grande do Sul. A avaliacdo das amostras baseou-se na determinacdo da
temperatura, pH, potencial redox, prova de Nessler e de Eber, indice de perdxido e
de acidez, determinacdo de Coliformes Totais e Escherichia coli (E. coli) e analises
de fraudes. A partir dos resultados, foi possivel verificar que o valor médio da
temperatura das amostras coletadas nos diferentes supermercados estava acima
do que a legislacdo preconiza. Além disso, todas as amostras apresentaram
inconformidade para o teste de Eber, e conformidade para os testes de Nessler e
de fraudes. Em relacdo ao indice de perdxido e acidez, obtiveram-se valores que
indicam o inicio da oxidacdo lipidica. Quanto as analises microbiolégicas, foi
verificado diferencas nas contagens de Coliformes Totais e E. coli quando
comparado os diferentes periodos de coletas. Esta variacdo ocorreu em todos os
supermercados, indicando a falta de qualidade da carne moida de frango analisada.
Mediante os resultados obtidos, conclui-se que todas as amostras estudadas
apresentaram alguma inconformidade. Portanto, é preciso realizar a¢des visando
melhorar a educagdo sanitaria a fim de proteger a saude dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: consumidor; microrganismos; qualidade; animal.
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INTRODUGAO

No ano de 2017, a producdo de carne de frango no Brasil superou 13,05
milhGes de toneladas, o que fez do pais o segundo maior produtor mundial (ABPA,
2018). O aumento no consumo da carne de frango esta relacionado ao menor
preco, quando comparada a carne bovina e suina, e as caracteristicas nutricionais
a qual é considerada pelos consumidores como a mais saudavel (TRAVASSOS;
COELHO, 2017).

O aumento da procura, dos consumidores, por produtos saudaveis e praticos
no momento do preparo, estimulam os estabelecimentos a inovar em relagao aos
produtos que sdo disponibilizados nas géndolas dos supermercados. Neste
sentido, alguns supermercados da cidade de Erechim (RS) comercializam a carne
moida de frango, pois é um produto que apresenta facilidade de preparo,
diversidade de uso e baixo preco.

No entanto, a Instru¢cdo Normativa n° 83 (IN 83) de 2003 do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA) estabelece a identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade da carne moida, obtida a partir da carne de
bovinos e bufalos, ndo contemplando a carne de frango.

Por isso , a comercializacdo da carne moida de frango é preocupante, pois
este produto possui fatores intrinsecos que favorecem o desenvolvimento de
microrganismos, bem como as reacdes de protedlise e de oxidacdo lipidica,
resultando em caracteristicas sensoriais indesejaveis, podendo produzir também
substancias toxicas ao organismo humano (BARON; ANDERSEN, 2002; BRASIL,
2005; MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009).

Além disso, o fato de a carne ser moida aumenta os fatores que facilitam sua
contaminacao, devido a maior superficie de contato e manipulacdo, contribuindo
para o desenvolvimento de microrganismos. Os manipuladores, os moedores e os
utensilios de corte utilizados pelos estabelecimentos também podem ser fontes de
contaminacdo (FERREIRA; SIMM, 2012; HANGUI et al. 2015).

Devido a carne moida adquirir caracteristicas sensoriais insatisfatorias
rapidamente, alguns comerciantes utilizam artificios fraudulentos, como, por
exemplo, o uso de conservantes. No entanto, a adicdo destes conservantes ndo é
permitida em carnes in natura (BRASIL, 2019), além disso, esta pratica ilegal pode
causar efeitos adversos a saude do consumidor, devido a toxicidade de alguns
aditivos (POLONIO; PEREZ, 2009).

Diante disso, destaca-se a importancia da realizacdo de pesquisas cientificas
sobre a qualidade da carne moida de frango, principalmente em relagdo ao
crescimento microbiano e as a¢des fraudulentas, buscando desta forma contribuir
para a saude publica. Assim, considerando a relevancia do tema e a caréncia de
estudos referentes ao assunto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar
parametros indicativos de qualidade da carne moida de frango comercializada no
municipio de Erechim (RS).

MATERIAIS E METODOS

Foram realizadas trés coletas de carne moida de frango em trés
estabelecimentos diferentes, localizados no municipio de Erechim (RS), totalizando
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nove amostras, com aproximadamente 500 gramas cada. Os estabelecimentos
foram escolhidos aleatoriamente, considerando aqueles que comercializavam o
produto em balcdes térmico.

A medida da temperatura da carne moida de frango foi realizada no momento
da coleta utilizando-se um termémetro infravermelho marca Brasiterm - modelo
BT TIP 439. As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica e direcionadas
para o Laboratdrio do Instituto Federal de Ciéncia, Educagao e Tecnologia do Rio
Grande do Sul, campus Erechim. Na sequéncia, realizou-se as analises fisico-
guimicas, microbioldgicas e determinac¢Ges analiticas qualitativas indicadoras de
fraude. Todas as analises foram realizadas em triplicata considerando cada ponto
de coleta.

As analises fisico-quimicas foram: pH, potencial redox, prova de Nesller, prova
de Eber, indice de peréxido e indice de acidez titulavel. Estas andlises seguiram os
Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005), as normas do Ministério da Agricultura (Brasil, 1981) e a A.0.A.C.
(2000). A realizagdo das analises indicadoras de fraude seguiu as normas do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 1981) e do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 1985).
Para a realizacdo das analises microbiolégicas foram utilizadas placas 3M™
Petrifilm™, para contagens de E. coli e Coliformes Totais, conforme as instrucées
do fabricante.

O tratamento estatistico dos dados foi efetuado utilizando o Software
Estatistica 7.0, no mddulo de Anélise de Variancia Univariada (ANOVA), e o teste
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05) para comparag¢do de médias. Os
demais dados estatisticos foram gerados no mddulo Basic Statistics.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 é possivel verificar os resultados qualitativos obtidos para as
analises de fraude, prova de Nessler e Eber. Em relacdo as analises de fraude,
podemos observar que todas as amostras de carne moida de frango apresentaram
resultado negativo para nitrato de sddio, nitrito de sddio e sulfito de sddio.
Resultados estes que estdo de acordo com a legislagdo (BRASIL, 2019), a qual
proibe o uso de aditivos em carne in natura. Além disso, estes resultados podem
ser um indicativo de que a pratica do uso de aditivos em carne moida de frango
ndo é comum nos estabelecimentos que comercializam o produto no municipio de
Erechim (RS).

Tabela 1. Resultados dos testes fisico-quimicos e determinacdo de fraudes na carne
moida de frango

Parametros Supermercado A Supermercado B Supermercado C
Nitrato de sédio Negativo Negativo Negativo
Nitrito de sédio Negativo Negativo Negativo
Sulfito de sédio Negativo Negativo Negativo
Prova de Nessler (NH3)* Negativo Negativo Negativo
pagina | 52 Prova de Eber (H,S)** Positivo Positivo Positivo

NOTA: (*) Amonia; (**) Gas sulfidrico.
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No entanto, considerando os trabalhos publicados em relacdo a fraude em
carne moida observa-se que esta pratica ocorre em outros locais, principalmente
na carne moida bovina, provavelmente por ser comercializada com maior
frequéncia quando comparada a carne moida de frango. Tancredi e Silva (2007)
analisando 56 amostras de carnes bovinas preparadas, cortadas e pré-moidas,
oriundas de diferentes acougues e supermercados, detectaram sulfito em 13,6 %
das amostras. Silva et al., (2009) estudando a presenca de aditivos conservantes
em carne in natura comercializada em mercados varejistas no estado do Rio de
Janeiro, verificaram a presenca de sulfito, nitrito e nitrato de sdédio em carnes
bovinas moida. Bonfada et al. (2012) estudaram a presenca de sulfito de sddio e a
sua influéncia nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de carnes
bovinas moidas resfriadas, e observaram que, do total de 55 amostras analisadas,
duas (3,63 %) apresentaram presenca do aditivo sulfito de sddio.

A prova de Nessler, que avalia a presenca de amdnia na carne, também
apresentou resultado negativo para as diferentes amostras estudadas,
corroborando os resultados obtidos por Raghiante, Santos e Martins (2018), os
guais avaliaram a qualidade da carne bovina, suina e de frango consumida em uma
Unidade de Alimentagdo, e verificaram que 100 % das amostras avaliadas (n=15)
apresentaram resultado negativo para a prova de Nessler. No entanto, Bonacina
et al. (2017) estudando a qualidade da carne moida bovina, verificaram a presenca
de amonia, através da prova de Nessler, em 33,3 % das amostras analisadas. J3,
Marchi et al. (2012) ao avaliarem os pardmetros microbiolégicos e fisico-quimicos
da carne bovina moida verificaram que 100 % das amostras analisadas (n= 30)
foram positivas para a prova de Nessler, indicando que a carne em estudo ja estava
sofrendo protedlise.

Segundo Antoine et al. (2002) a formacgdo de amoénia, pode ser decorrente do
processo de deterioracdo da carne, e esta relacionada com diversos processos
enzimaticos autoliticos e microbianos que, por sua vez, dependem das condicGes
e do tempo de armazenamento do produto. De acordo com o “International
Programme on Chemical Safety” a amonia apresenta toxicidade para o homem,
justificando assim a importancia em monitorar os niveis desse metabdlito nos
alimentos.

Em relacdo ao teste de Eber, foi possivel verificar que todas as amostras
apresentaram resultado positivo (Tabela 1), indicando a presenca do gés sulfidrico.
Isso ocorre devido, principalmente, a agao de microrganismos mesdfilos,
geralmente em carnes armazenadas durante um longo periodo de tempo, pois os
aminodcidos sulfurados da carne sdao decompostos, liberando enxofre que serd
utilizado na produgdo de gas sulfidrico (MESQUITA et al., 2014). Estes resultados
corroboraram Concei¢do e Gongalves (2009), os quais também verificaram que
todas as amostras analisadas de carne bovina moida (n=20) foram positivas para o
teste de gas sulfidrico. Raghiante, Santos e Martins (2018), também observaram a
presenca do gds sulfidrico em 73,33 % das amostras analisadas, ao estudarem a
qualidade das carnes bovinas, suinas e de frango consumidas em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢ao Institucional.

Na Tabela 2 é possivel verificar os valores médios referentes a temperatura
das amostras no momento da coleta, e as analises fisico-quimicas da carne moida
de frango. Em relacdo a temperatura foi possivel observar que ndo ocorreu
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diferenca significativa (p>0,05) ao comparar as amostras coletadas nos diferentes
supermercados. O valor médio da temperatura das amostras foi superior a 4 2C
nos trés supermercados, indicando inconformidade com a IN 83 - MAPA, que
estabelece que a carne bovina/bufalina moida refrigerada deve ser mantida a
temperatura de 0 °C a 4 °C. Cabe salientar que a carne moida de frango nao possui
legislagao especifica.

Tabela 2- Valores médios das analises fisico-quimicas das diferentes amostras de carne
moida coletadas em supermercados da cidade de Erechim (RS).

U —— Tempf.ratura » Eh Peréxido Acidez
(°C) (mV) (meq Oy/kg) (meq. NaOH/100g)

A 4,82° 6,13° 42,08 3,97° 3,53¢

B 4,80° 6,09° 47,66° 4,612 5,26°

C 4,30° 6,02° 53,68° 4,47° 6,95°

NOTA: *Médias seguidas de letras diferentes nas colunas diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Sales et al. (2016) analisaram 10 amostras de carne de frango que eram
comercializadas no municipio de Curitiba (PR) e verificaram que a temperatura
variou entre as amostras, sendo a minima de 1 °C e a maxima 7 °C. Conforme
Baptista et al. (2013) a falta de conservagdo correta da carne moida representa um
grande risco a saude do consumidor pelo fato de possuir maior superficie de
contato, tornando-a mais exposta a contaminagao.

Em relacdo aos valores de pH e potencial redox verificou-se ndo haver
diferenca significativa (p>0,05) ao comparar a carne moida de frango coletada nos
diferentes supermercados. Obteve-se valores médios de 6,08 e 47,80 mV para o
pH e potencial redox, respectivamente. Os resultados de pH obtidos neste estudo
corroboram os valores encontrados por Rossa et al. (2015) os quais obtiveram
valores médios de 6,07 para o pH da carne, quando realizaram um estudo sobre o
perfil fisico-quimico da carne de frango disponivel no comércio varejista. Os
resultados obtidos em nossa pesquisa também correspondem aos valores médios
encontrados por Silva e Furtado (2016) para os parametros fisico-quimicos da
carne de frango comercializadas nas zonas norte e oeste de Manaus-AM. Estes
autores verificaram uma tendéncia no aumento dos ions hidrogénio com o passar
das horas, mostrando que a pratica de manuseio feita nas feiras coloca a qualidade
do produto ofertada ao consumidor em risco.

De acordo com o Laboratério Nacional de Referéncia Animal (BRASIL, 1989) a
carne é considerada boa para consumo quando a mesma apresenta valores de pH
entre 5,8 a 6,2. Venturini et al. (2007), observaram que o pH da carne de frango
acima de 6,2 indica grande retencdo de dgua e consequentemente pouco tempo
de conservagdo. Além disso, alteracdo de pH acima da faixa de normalidade indica
que o alimento estd passando por processos de decomposi¢ao através da acdo de
microrganismos tornando-o improéprio para consumo (FURTADO et al. 2015).

Em relagdo aos valores obtidos para potencial redox (Tabela 2), podemos
observar que todas as amostras estdo suscetiveis ao desenvolvimento de
microrganismos anaerdbicos ou anaerdbicos facultativo, pois todas apresentaram
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valores baixos e positivos, corroborando os resultados obtidos por Camel et al.
(2012), os quais obtiveram um potencial redox médio de 38,45 mV em carne de
frango armazenada sob refrigeracao.

De acordo com Valero, Carrasco e Garcia-Gimeno (2012) os microrganismos
sdo classificados conforme os valores do potencial redox, onde os aerdbicos variam
de + 500 a + 300 mV, anaerdbios + 100 a — 250 mV, ou anaerdbios facultativos +
300 a — 100 mV. Verifica-se, portanto, que este é um fator de importancia a ser
utilizado na conservagao de alimentos e que pode determinar também quais tipos
de microrganismos irdo se desenvolver em determinados alimentos (HOFFMANN,
2001). Porém os valores de potencial redox sdo altamente varidveis dependendo
do pH do alimento, multiplicagdo microbiana, condi¢des de embalagem, pressdo
parcial de oxigénio no ambiente de estocagem e ingredientes (VALERO;
CARRASCO; GARCIA-GIMENO, 2012). Além disso, o potencial redox também pode
influenciar no processo de oxidacdo dos produtos (SCHAICH et al., 2013).

A relagdo entre o potencial redox e a oxidagdo lipidica da carne pode ser
melhor visualizada na Figura 1, na qual podemos observar que as amostras de
carne coletadas no supermercado “C” apresentaram maior valor médio para o
potencial redox e para o indice de acidez, isso ocorre pois quanto maior o potencial
redox maior a disponibilidade de oxigénio no produto, favorecendo as reacdes de
oxidacdo as quais sdo indesejaveis nos alimentos (TELLEFSON; BOWERS, 1981;
TOMPKIN et al., 1978). Portanto, considerando os resultados obtidos neste estudo,
foi possivel observar que o potencial redox demostrou ser uma analise que pode
contribuir para a compreensao do aspecto oxidativo da carne.
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Figura 1. Valores médios do potencial redox (mV) e indice de acidez (meq NaOH/100
g) para a carne moida de frango coletadas em supermercados de Erechim (RS).

Segundo Muguerza et al. (2003), quando os lipidios dos alimentos sdo
oxidados, ocorrem altera¢des nas caracteristicas sensoriais do produto, fenémeno
este denominado de rancidez. Essa altera¢do pode ocorrer devido a decomposicao
das gorduras através da lipase acelerada por luz e calor, com formacgdo de acidos
graxos livres que causam sabor e odor desagradaveis. Também pode ser causada
pela autoxidagdao dos acilglicerdis com acidos graxos insaturados pelo oxigénio
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atmosférico, e tem como consequéncia a destruicao das vitaminas lipossollveis e
dos acidos graxos essenciais, além da formacao de subprodutos com sabor e odor
forte e desagradavel (LIMA; GONCALVES, 1994).

Assim, a determinacdo do indice de acidez é utilizada para avaliar a oxidacao
dos alimentos, pois esta andlise considera o volume de hidréxido de sddio
necessario para neutralizar os acidos graxos livres do produto, frequentemente
expressos em termos de indice de acidez, (GRAY et al., 1996).

Considerando os resultados obtidos neste estudo (Tabela 2) para o indice de
acidez, podemos observar que a carne coletada no supermercado “C” apresentou
maior valor, com diferenca estatistica (p<0,05), quando comparado as amostras
coletadas nos demais supermercados de Erechim, indicando que esta amostra
apresentava menor qualidade sensorial. Bigolin et al. (2014) estudaram a agdo de
diferentes agentes sobre a oxidacgdo lipidica da carne mecanicamente separada de
frango e obtiveram valores médios de 5,18 meq NaOH/100g de gordura,
corroborando os resultados obtidos neste estudo.

Em relagdo ao indice de perdxido, podemos observar (Tabela 2) que ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras coletadas nos diferentes
supermercados, as quais apresentaram valor médio de 4,35 meq O,/kg. A
legislacdo nao estabelece valores maximos para o indice de perdxido de carne in
natura ou moida de frango, por isso, neste trabalho foi considerado o valor do
indice de perdxido estabelecido para a carne de frango mecanicamente separada,
a qual deve apresentar no maximo 1 meq O,/kg de gordura (BRASIL, 2000).
Considerando este limite, todas as amostras coletadas apresentaram valores de
peroxido superior ao que a legislacdo preconiza. Corroborando os resultados
obtidos por Soyer et al. (2009) ao analisaram os efeitos da temperatura de
congelamento na oxidacdo lipidica da carne de frango ao longo do tempo, que
observaram valor maximo de 5,91 meq O,/kg, também superior ao preconizado na
legislacdo utilizada. Em contrapartida, Goncalves et al. (2009), ao estudarem as
caracteristicas fisico-quimicas e conteido de metais pesados em carne
mecanicamente separada de frango, verificaram valores para o indice de perdxido
de apenas 0,05 meq O,/kg de gordura.

Cabe destacar que os altos indices de peréxidos obtidos podem estar
relacionados com o fato de que a carne moida de frango poderia estar no inicio da
oxidacdo lipidica, tendo em vista que os primeiros compostos originados de
oxidacdo lipidica sdo hidroperdxidos que, com decorrer do tempo, passam a se
decompor em uma série de novos subprodutos. Assim, o indice de peréxido é
maior no inicio da oxidagao lipidica e vai decaindo gradativamente conforme o
decorrer das reagdes (GRAY, et al., 1996; FELLENBERG; SPEISKY, 2006).

Na Tabela 3 podemos observar os valores minimos, maximos e médios
referentes a contagem de Coliformes Totais (35 °C) e E. coli para a carne moida de
frango coletada em diferentes estabelecimentos de Erechim (RS). Considerando os
valores minimos e maximos obtidos para as amostras coletadas nos diferentes
supermercados, foi possivel verificar que independentemente do local da coleta,
ocorreu grande variabilidade nos resultados. Cabe salientar que a variagdo nos
resultados ocorreu nos trés supermercados amostrados, no mesmo periodo de
coleta, indicando comportamento semelhante no que se refere a presenca de
microrganismos nas diferentes amostras de carne moida de frango.
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Analisando os resultados (Tabela 3) foi possivel verificar que as amostras
coletadas no supermercado “C” apresentaram maior contagem para Coliformes
Totais e para E. coli. A presenca de Coliformes Totais nos alimentos indica falhas
durante seu processamento, visto que esse grupo de microrganismos é
considerado um indicador das condi¢Ges higiénico-sanitarias (MUNIZ; REIS e
VIEIRA, 2017). Os achados evidenciam que os cuidados com as praticas higiénicas
muitas vezes sdo negligenciados, confirmando o risco potencial para os
consumidores do produto, e a necessidade de inspec¢do sanitaria eficiente (BRIZIO
et al., 2013).

Tabela 3 — Resultados obtidos para as andlises microbiolédgicas da carne moida
de frango coletada de supermercados de Erechim (RS)

Coliformes Totais (UFC/g) E. coli (UFC/g)
Amostras — o — — o —
Minima Madaxima Meédia Minima Maxima Média
A 5x10° 2x10® 7,4x10% 1,5x10* 1,5x 103 6,4 x 10°
B 5x10' 6,5x10% 2,7x10% 9,5x 10 9,2 x 10? 4,2 x 10?
C 2x10* 1x10* 3,3x10®° 6x10* 1,3x10% 4,4 x 103

No Brasil, como dito anteriormente, ndo ha legislacdo especifica que
regulamente as andlises microbiolégicas para carne moida de frango. Sendo assim,
foram utilizados os padrdes recomendados para a carne de frango in natura
resfriada ou congelada, em carcaca inteira ou cortes, a qual estabelece apenas
limite para coliformes termotolerantes a 45 °C, considerando o produto inaceitdvel
ao consumo quando o resultado ultrapassar 10* UFC/g de alimento (BRASIL, 2001).

Em relacdo aos Coliformes Totais foi considerado a legislacdo sanitdria
chinesa, pois a Republica Popular da China é o principal importador mundial de
produtos avicolas, incluindo produtos brasileiros. De acordo com esta legislagdo,
os produtos avicolas in natura congelados (carcacas e cortes de frango) devem
apresentar a contagem maxima de 5,0 x 10® UFC/g para Coliformes Totais
(USDA/FAS, 2006).

Desta forma, as amostras coletadas no supermercado “C” apresentaram valor
maximo (1 x 10* UFC/g) superior ao limite desta legislacdo. Contagens mais
elevadas foram encontradas por Leite e Franco (2006), os quais analisaram a
presenca de Coliformes Totais em cortes congelados de frango, e obtiveram
resultados médios de 2,0 x 10’ UFC/g.

A presenca de Coliformes Totais em alimentos, embora menos significativa do
que de coliformes termotolerantes, é considerada uma indicacdo util de
contaminagdo pds-sanitizacdo ou pds-processamento, evidenciando praticas de
higiene e sanitizacdo aquém dos padrdes requeridos para o processamento do
alimento, comprometendo a seguranca dos alimentos e a saude do consumidor
(DELU et al., 2006; SOUZA, 2006).

Além dos Coliformes Totais oriundos de ambientes ndo-fecais, a presenga de
E. coli indica contaminacdo de origem fecal na produgdo, processamento,
armazenamento e/ou falta de higiene dos manipuladores, podendo indicar
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presenca de enteropatdgenos e deterioracdo potencial do alimento (LEITE e
FRANCO, 2006; ALMEIDA et al., 2018).

Os resultados obtidos para E. coli (Tabela 3), mostram que a contagem maxima
apresentou valores elevados, independentemente do local que foi coletado,
destacando as amostras que foram adquiridas no supermercado “C”, que
apresentaram contagem maxima de 1,3 x 10* UFC/g, valor este superior ao
estabelecido pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001), a qual padroniza o limite
maximo de 1 x 10* UFC/g para coliformes termotolerantes em carnes de aves
resfriadas, congeladas ou in natura. Cabe destacar que o género Escherichia em
conjunto com os géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella constituem o grupo
denominado coliformes (MESQUITA et al., 2006; MOOURA et al., 2007).

Leite e Franco (2006) analisaram a presenca de E. coli em cortes congelados
de frango e obtiveram contagens elevadas, com valores médios de 9,8 x 10° UFC/g.
Costa et al. (2000) ao avaliar as condi¢Oes higiénico-sanitdrias de carne bovina
moida, comercializada na cidade de S3o Luis, MA, verificaram a presenca de E. coli
em 40 % das amostras analisadas. Ja Delu et al. (2006), ao avaliar as condigdes
microbioldgicas de cortes de carnes de frango resfriados comercializados no
municipio de Lavras- MG, verificaram que todas as amostras analisadas estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao.

Cabe destacar que algumas cepas de E. coli, quando em maiores proporgoes,
pode causar doencas graves no organismo humano, pela producdo de toxinas ou
pela invasdo de células intestinais (KUHNERT et al., 2000; CARVALHO et al., 2005).

Diante disso, os resultados deste estudo podem servir como um alerta as
autoridades sanitdrias, motivo para maior fiscalizacdo aos estabelecimentos que
comercializam a carne de frango moida. Além disso, os resultados também podem
servir de suporte para o estabelecimento de andlises e limites para parametros
fisico-quimicas e microbiolégicas para carne de frango moida, visando a
implantacdo de uma legislacdo especifica para o produto, a qual estabeleca
padrées de qualidade prdprios, tendo em vista a saude dos consumidores.

CONCLUSOES

Levando em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo é possivel
concluir que a carne moida de frango que estava sendo comercializada nos
supermercados do municipio de Erechim (RS) apresentou resultados,
principalmente em relagdo as andlises microbiolégicas, que indicam risco para a
salde dos consumidores.

Os resultados ainda revelam que a carne moida de frango possuia condi¢des
higiénicas deficientes, aspecto que poderia refletir a mesma situagdo em outros
produtos manipulados e comercializados nos estabelecimentos amostrados.
Portanto, é importante desenvolver atividades visando intensificar a educagao
sanitaria e a conscientizagdao dos empresarios e colaboradores que atuam tanto
em frigorificos como no comércio alimenticio, objetivando/visando a
comercializagdo de alimentos seguros para a saude dos consumidores.
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Evaluation of physico-chemical and
microbiological parameters of chicken
ground meat sold in the municipality of
Erechim, Rio Grande do Sul

ABSTRACT

The ground chicken meat possesses intrinsic factors that favor the development of
microorganisms and the reactions of proteolysis and oxidation. Because of that
traders can use fraudulent chemical additives to mask the loss of product quality.
These factors, associated with the lack of scientific research on the quality of
chicken ground meat, motivated the accomplishment of this study, which aimed
to evaluate parameters indicative of the quality of chicken ground meat
commercialized in the municipality of Erechim (RS). The evaluation of the samples
was based on the determination of temperature, pH, redox potential, Nessler and
Eber test, peroxide and acidity index, determination of Total Coliforms and
Escherichia coli (E. coli) and fraud analysis. From the results, it was possible to
verify that the average temperature value of the samples collected in the different
supermarkets was above what the legislation recommends. In addition, all samples
presented nonconformance for the Eber test, and conformity for the Nessler test
and fraud. In relation to the peroxide and acidity index, values indicating the onset
of lipid oxidation were obtained. Regarding the microbiological analyses,
differences were observed in the counts of Total Coliforms and E. coli when
compared to the different periods of collection. This variation occurred in all
supermarkets, indicating the lack of quality of the ground chicken meat analyzed.
Through the results obtained, it is concluded that all the studied samples show
some inconformity. Therefore, actions are needed to improve sanitary education
in order to protect the health of consumers.

KEYWORDS: consumer; microorganisms; quality; animal.
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