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RESUMO

LIMA, W. K. S. Perfil Microbiolégico e Higiénico-Sanitario de Produtos
Avicolas Comercializados em Municipios do Recdncavo da Bahia.

Os ovos e a carne de frango sdo produtos avicolas com alto valor nutricional e
baixo custo e seu consumo tem destaque no Brasil e no mundo. No entanto,
varios estudos relatam a veiculagdo de microrganismos por meio destes
alimentos, causando riscos a saude da populacdo que os consomem. O objetivo
deste trabalho foi analisar o perfil microbiologico de ovos e carne de frango
comercializadas em municipios do Recdncavo da Bahia. Um total de 36 amostras
de ovos foram coletadas em feiras livres e mercados, e 60 amostras de coxa e
sobrecoxa de frango em pontos de venda informal (feiras
livres/agcougues/abatedouros) e supermercados. Realizou-se contagem de
coliformes totais, Escherichia coli, mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras e
pesquisa de Salmonella spp. Também foi feita uma analise observacional das
condi¢cBes higiénico-sanitarias da comercializacdo e a sua correlacdo existente
entre os resultados microbiolégicos. Das amostras de ovos, 3,3% encontravam-se
fora da recomendacdo para Salmonella spp. e 16,6% das amostras de frango
apresentaram contagem de Escherichia coli acima do preconizado. Observou-se
diferenca estatistica apenas na analise de frango quanto a concentracdo de
coliformes totais e Escherichia coli, que foi maior nas amostras adquiridas nos
pontos de venda informal. Quanto a andlise observacional, verificou-se um
percentual de 91,67% e 68,53 de inconformidade nas amostras de ovos das feiras
livres e mercados, respectivamente. Ja as amostras de frango apresentaram
61,83 e 38,17% de inconformidade. Houve correlacdo entre alguns itens da lista
de verificacdo tanto de ovos como de frango para o crescimento de Escherichia
coli e coliformes totais, e para mesofilos apenas para amostras de frango.
A presenca de microrganismos indicadores e patogénicos nesses alimentos
indicam falhas no processo de comercializacdo e alerta sobre o risco que esses

alimentos podem causar aos consumidores.

Palavras-chave: microrganismos indicadores, contaminagéo, ovos, frango.
ABSTRACT



LIMA, W. K. S. Microbiological and Hygienic-Sanitary Profile of Poultry

Products Marketed in Municipalities of the Recéncavo of Bahia.

Eggs and chicken meat are poultry products with high nutritional value and low
cost and its consumption is prominent in Brazil and the world. However, several
studies report the placement of microorganisms through these foods, causing
health risks to the population that consume them. The objective of this work was to
analyse the microbiological profile of eggs and chicken meat commercialized in
municipalities of the Reconcavo of Bahia. A total of 36 egg samples were collected
at fairgrounds and markets, and 60 samples of chicken thigh and poultry at
informal outlets (free markets/butchers/slaughterhouses) and supermarkets. Total
coliforms, Escherichia coli, mesophiles, psychrotrophs, molds and yeasts were
counted and Salmonella spp. An observational analysis of the hygienic-sanitary
conditions of the commercialization and its correlation between the microbiological
results was also made. Of the egg samples, 3.3% were outside the
recommendation for Salmonella spp. And 16.6% of the chicken samples had an
Escherichia coli count higher than that recommended. Statistical difference was
observed only in the chicken analysis regarding the concentration of total coliforms
and Escherichia coli, which was higher in the samples acquired in the free
markets/butchers/slaughterhouses. Regarding the observational analysis, there
was a percentage of 91.67% and 68.53 of nonconformity in the egg samples of the
free markets and markets, respectively. The chicken samples presented 61.83 and
38.17% of nonconformity. There was correlation between some items from the
checklist of both eggs and chicken for the growth of Escherichia coli and total
coliforms, and for mesophiles only for chicken samples. The presence of indicator
and pathogenic microorganisms in these foods indicate failures in the marketing

process and warns about the risk that these foods can cause to consumers.

Key words: indicator microorganisms, contamination, eggs, chicken.



INTRODUCAO

Os produtos de origem avicola, como ovos e carne de frango sao alimentos
bastante consumidos pela populacdo brasileira e, comumente, eles tém sido
relatados como veiculadores de microrganismos causadores de Doengas
Transmitidas por Alimentos/DTA (OLIVEIRA et al, 2009; PENTEADO,;
ESMERINO, 2011; BARANCELLI; MARTIN; PORTO, 2012).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil microbiol6gico de
produtos avicolas comercializados em diferentes pontos de venda de municipios
situados no Recbncavo da Bahia, além de analisar as condi¢cbes higiénico-
sanitarias do processo de comercializacdo desses alimentos.

O Capitulo 1 traz uma revisdo bibliografica dos principais aspectos
relacionados a produtos avicolas, com énfase nos ovos de galinha e na carne de
frango, com dados sobre a produgédo e consumo desses produtos no Brasil e
regides, as caracteristicas e os microrganismos de importancia destes alimentos.

No Capitulo 2 € apresentado o artigo referente a analise observacional e
microbiolégica de ovos e o Capitulo 3 traz o artigo sobre a pesquisa de
microrganismos indicadores e patogénicos em cortes de frango e suas condi¢des
de comercializagao.

A pesquisa sobre a qualidade microbioldgica de ovos e cortes de frango torna-
se importante para identificar falhas nas condi¢Bes higiénico-sanitarias do
processo de comercializacdo, com o intuito de fornecer embasamento teérico
para a melhoria da qualidade deste processo, evitando riscos de contaminagao

para os consumidores.
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CAPITULO 1

Revisdo de literatura: Qualidade microbioldgica de produtos

avicolas
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RESUMO

Produtos de origem avicola, como ovos e carne de frango, tém sido altamente
consumidos pela populagéo brasileira e mundial, tanto pelo seu valor nutricional
como pelo seu baixo custo. Entretanto, esses alimentos sdo frequentemente
associados a surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). A presenca
de microrganismos indicadores no alimento pode sugerir condi¢cdes higiénico-
sanitarias precarias, além do risco da presenca de agentes patogénicos,
acarretando riscos para as pessoas que o consomem. Salmonella spp. é a
principal bactéria causadora de DTA no Brasil. Dado que se torna importante,
devido a presenca deste microrganismo ser relatada em produtos de origem
animal, dentre eles os ovos e carne de frango. O processo de comercializagédo é
importante na preservacdo da qualidade dos alimentos, visto que Varios sao 0s
fatores que influenciam no crescimento microbiano, como falhas na manipulacéo
dos alimentos, armazenamento e conservacao inadequados, higiene dos
manipuladores, dentre outros. Existem algumas legislagdes vigentes no Brasil
quanto a forma de comercializacdo e os padrdes microbiolégicos para ovos e
aves, mesmo assim varios estudos demonstram inconformidade destes alimentos

em relacdo ao recomendado.

Palavras-chave: ovos, frango, microrganismos indicadores, microrganismos
patogénicos.
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ABSTRACT

Products of poultry origin, such as eggs and chicken meat, have been highly
consumed by the Brazilian and world population, both for its nutritional value and
its low cost. However, these foods are often associated with outbreaks of
Foodborne Diseases. The presence of indicator microorganisms in the food can
suggest precarious hygienic-sanitary conditions, besides the risk of the presence
of pathogenic agents, leading to risks for the people who consume it. Salmonella
spp. Is the main bacterium that causes foodborne diseases in Brazil. As it
becomes important, due to the presence of this microorganism be reported in
products of animal origin, among them eggs and chicken meat. The
commercialization process is important in the preservation of food quality, since
several factors influence microbial growth, such as food handling failures,
inadequate storage, hygiene of the manipulators, among others. There are some
laws in Brazil regarding the way of commercialization and the microbiological
standards for eggs and poultry, even though several studies demonstrate
nonconformity of these foods in relation to the recommended ones.

Key words: eggs, chicken, indicator microorganisms, pathogenic microorganisms.
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1 PRODUTOS DE ORIGEM AVICOLA

A avicultura brasileira destaca-se internacionalmente e o Brasil é reconhecido
como o “Celeiro do mundo”. Mais de 150 mercados sao importadores de
produtos brasileiros, principalmente da carne de frango, além disso, ha também
grande producdo de ovos tanto para o mercado interno como para o mercado
externo (ABPA, 2017).

A producédo de alimentos com seguranca e que nao prejudiguem a saude do
consumidor tem sido um dos desafios da atualidade. Os alimentos facilmente
contaminados séo representados principalmente por produtos de origem animal,
como leite, carnes, ovos e derivados (ROSSI; BAMPI, 2015)

Apesar da sua grande producdo e consumo, as aves e 0S 0vVOS Sao
consideradas as principais fontes de Salmonella spp. em paises desenvolvidos
(FREITAS NETO et al., 2014). Aléem de Salmonella, outros microrganismos séo
relatados na literatura sendo veiculados por produtos de origem avicola
(OLIVEIRA et al., 2009).

Geralmente, a fonte inicial de contaminagdo sao as aves encaminhadas para
o0 abate e o niumero de microrganismos presentes nelas pode ser influenciado
pelas condicdes higiénicas de abate e processamento (CARVALHO et al., 2005).
Os ovos também podem ser contaminados desde a sua formac&o no oviduto da
galinha ou apés a postura e a manipulacdo até a comercializacdo (SOUZA-
SOARES; SIEWERDT, 2005).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioragéo e/ou
reducdo da vida util desses produtos, possibilita a veiculagdo de patdégenos,
acarretando potenciais riscos a saude do consumidor (CARVALHO et al., 2005;
SILVA et al., 2007).

2 OVOS
2.1 Conceito e estrutura do ovo

Ovo é a designacédo dada ao ovo de galinha em casca, sendo os demais
acompanhados pelo nome da espécie da qual procedem (BRASIL, 1990). Os
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OVOS comerciais provenientes de granjas, em termos técnicos, sdo 6vulos, pois
nao ha a presenca de machos nas granjas de producéo e, portanto, 0s ovos néo
sao fecundados, mas convencionou-se chama-los de ovos por uma questao legal
(BENITES; FURTADO; SEIBEL, 2004).

De uma maneira geral, a estrutura do ovo é composta por quatro partes
principais: albimen ou clara, gema, casca e as membranas da casca que formam

a camara de ar, e suas partes subsequentes, conforme a Figura 1.

Albumen Gema

Liquido externo Disco germinativo

Denso Latebra

Liquido interno Gema clara

Calazas Gema escura
Membrana vitelina

Casca Camara de ar
Cuticula Membrana externa da casca
Poros Membrana interna da casca

Figura 1: Estrutura fisica do ovo e seus componentes (Adaptado USDA, 2000).

s

A casca € composta principalmente por carbonato de calcio e possui
minusculos poros por onde acontecem as trocas de gases com o ambiente. Esses
poros sao cobertos por uma cuticula de cera que impede a perda de 4gua e a
entrada de microrganismos. A clara é formada por uma espessa camada de
proteinas, dentre elas destaca-se a ovalbumina, conoalbumina, ovomucéide,
lisozima, ovomucina, avidina e ovoglobulina. J& a gema é composta por uma
mistura de fosfo e lipoproteinas, lipidios e carotendides e se mantém centralizada
por meio da clara (PHILIPPI, 2016).



15

2.2 Composigéao nutricional do Ovo

O ovo representa uma importante fonte nutricional, especialmente rico em
proteinas de alto valor biolégico com nutrientes como os carotendides luteina,
zeaxantina, vitaminas e minerais essenciais a saude humana. Contém
guantidades significativas de acidos graxos insaturados (linoléico e oléico),
minerais (ferro, fésforo, magnésio, sodio, potassio, cloro, iodo, manganés enxofre,
cobre e zinco), vitaminas (A, D, E, K e do complexo B) e gorduras (AGUIAR;
ZAFARI; RUBSCHER, 2009).

A clara é formada por 88,5% de agua e 13,5% de proteinas e vitaminas,
principalmente do complexo B. As principais proteinas contidas no albumen s&o:
ovalbumina, conalbumina, ovomucéide, ovomucina e lisozima (BENITES;
FURTADO; SEIBEL, 2004). A lisozima atua como um antimicrobiano natural, pois
catalisam a quebra das ligagdes [(3-1,4-glicosidicas presentes no peptideoglicano
da parede celular bacteriana (RUAS, 2010).

A gema é composta de fosfoproteinas e lipoproteinas, além de colesterol. A
composicdo da gema pode variar bastante de acordo com o tipo de alimentacdo
oferecida as aves. A coloracdo amarelada da gema € devida principalmente a
presenca de carotenoides (BENITES; FURTADO; SEIBEL, 2004).

2.3 Classificacdo de Ovos

Os ovos podem ser classificados segundo a coloragéo da casca, a qualidade
e 0 peso, de acordo com as especificacdes das legislacfes vigentes. Quanto a
sua coloracdo o ovo pode ser classificado em dois grupos: branco, quando a
casca possui coloracédo branca ou esbranquicada; e de cor, quando a coloracao
da casca é avermelhada (MONTEBELLO; ARAUJO e BOTELHO, 2014).

Atualmente, a maioria dos ovos disponiveis para comercializacdo provém de
galinhas poedeiras criadas em granjas, observando uma variagao da cor dos ovos
que permite essa classificacdo em brancos e vermelhos. Por outro lado, ovos

caipiras provenientes de galinhas criadas em liberdade ndo apresentam uma
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categorizagao por cor, devido a variabilidade genética das poedeiras (MILBRADT

et al., 2015).

Segundo BRASIL (1997) os ovos séao classificados comercialmente de acordo

com o peso e algumas caracteristicas especificas de sua estrutura, como pode

ser observado na Tabela 1:

Tabela 1: Classificacdo comercial do ovo.

Caracteristicas Peso Cémara de Estrutura Gema Clara
ar
Extra 61g Fixa e com Uniforme, Translucida, Transparente,
6 mm de integro, firme, consistente, limpidas,
altura limpos e de consistente, sem manchas, calazas
casca lisa centrall, sem intactas
germe
Especial 55 a Fixa e com Uniforme, Translicida, Transparente,
60g 6 mm de integro, firme, consistente, limpidas,
altura limpos e de consistente, sem manchas, calazas
casca lisa centrall, sem intactas
germe
Primeira 49 a Fixa e com Uniforme, Translicida, Transparente,
qualidade 54g 6 mm de integro, firme, consistente, limpidas,
altura limpos e de consistente, sem manchas, calazas
casca lisa centrall, sem intactas
germe
Segunda 43 a Fixa, no Uniforme, Translicida, Transparente,
qualidade 48¢g méx. 10 mm integro, firme, consistente, limpidas,
de altura limpos e de consistente, sem manchas, calazas
casca lisa centrall, sem intactas
germe
Terceira 35 a Fixa, no Uniforme, Translicida, Transparente,
qualidade 429 max. 10 mm integro, firme, consistente, limpidas,
de altura limpos e de consistente, sem manchas, calazas
casca lisa centrall, sem intactas
germe
Fabrico Ovos que ndo se enquadram nas caracteristicas acima, mas considerados em

boas condi¢des, podendo ser destinados ao emprego em confeitarias, padarias,

e similares ou a industrializacao.
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Fonte: Adaptado BRASIL (1997)

2.4 Producao de ovos no Brasil e regides

Os dados mais recentes sobre a producdo de ovos no Brasil mostram a
producéo de ovos no ultimo trimestre de 2016. A producédo do pais neste periodo
ultrapassou 778 milhdes de duzias, superando o ano de 2015 no mesmo periodo,
onde a producéo chegou a 751,4 milhdes de dazias (IBGE, 2017).

Em relacdo as Unidades da Federacédo, os estados que produziram mais ovos
no ultimo trimestre de 2016 foram Sdo Paulo (229,8 milhdes de duzias), Minas
Gerais (78,3 milhdes de duzias) e Parana (70,5 milh6es de duazias). A Bahia
encontra-se na 112 posicdo em relacdo a producéo, correspondendo a 10,2
milhdes de duzias (IBGE, 2017).

Ainda assim, esses valores ndo correspondem ao total da producéo do pais,
visto que a pesquisa é realizada apenas em estabelecimentos com 10 mil ou mais
galinhas poedeiras, ndo incluindo os pequenos produtores. Estes pequenos
produtores tem a producdo de ovos como uma alternativa de renda e de garantia

da seguranca alimentar para a familia (MELO et al., 2015).

2.5 Consumo de ovos no Brasil e regides

Os ovos sao produtos altamente consumidos no mundo todo, devido ao seu
valor nutricional, fonte de proteinas e de baixo custo (MELO et al., 2015; ROSSI;
BAMPI, 2015; PASCOAL et al., 2008).

O consumo de ovos pela populacdo brasileira tem sido relativamente alto.
Segundo a ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008-2009) a prevaléncia
de consumo de ovos no Brasil foi de 16,3% em relagédo a outros alimentos. Em
relacdo a prevaléncia de consumo de ovos por regides, observa-se que a regiao
Nordeste € a que apresenta maior consumo em comparacdo as outras, com um
percentual de 22,4%, as demais apresentaram 0s seguintes valores: Norte
(16,0%), Sudeste (14,6%), Sul (12,2%) e Centro-Oeste (11,3%). Esses valores

também estdo comparados a outros alimentos (IBGE, 2011).
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3 FRANGO

3.1 Caracteristicas da carne de frango

A carne de frango desempenha um papel importante na alimentacdo da
populacao brasileira, devido ao seu preco baixo no comércio associado ao seu
alto valor nutricional (OLIVEIRA et al., 2009). Entretanto, a carne de aves é
suscetivel a contaminacao, uma vez que na propria linha de abate existam pontos
criticos, como o tanque de escalda, as depenadeiras, a linha de evisceragéo e o
tanque de resfriamento, nos quais podem ocorrer contaminac¢des cruzadas entre

as carcacas (CARDOSO, 2008).

3.2 Producéao de frango no Brasil e regides

Dados sobre a producdo de frango no Brasil mostram que o numero de
cabecas de frango abatidas ultrapassou 1,4 bilhdes no ultimo trimestre de 2016,
um pouco menos do que o ultimo trimestre de 2015, que foi de 1,5 bilhdes (IBGE,
2017).

Em relacdo as Unidades da Federacao, o estado que abateu mais frangos no
altimo trimestre de 2016 foi o Parana, com 464,8 milhdes de cabecas de frango
abatidas. A Bahia encontra-se na nona posicdo do ranking brasileiro,
correspondendo a 25,2 milhdes de cabecas abatidas e em primeiro lugar dos
estados do Nordeste (IBGE, 2017).

3.3 Consumo de frango no Brasil e regides

Segundo dados da POF 2008-2009, a prevaléncia de consumo de aves no
Brasil foi de 27% em relacdo a outros alimentos. Em relagdo a prevaléncia de
consumo de aves por regides, a regido Nordeste apresentou maior consumo em

comparacao as outras, com um percentual de 29,7%, superando as demais
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regides Norte (26,8%), Sudeste (25,4%), Sul (26,5%) e Centro-Oeste (27,6%)
(IBGE, 2011).

Uma pesquisa realizada pelo Centro de Acessoria e Pesquisa de Mercado
com 2.869 familias de todas as cinco regides brasileiras, comprovou que em
100% destes domicilios ha o consumo da carne de frango. E a maioria destas
familias (58%) consome essa proteina duas a trés vezes por semana. A
referéncia pelos cortes de frango € de 47% das familias entrevistadas, 20%
preferem o frango inteiro e 33% consomem tanto o frango inteiro quanto os cortes
de frango. Dos cortes de frango, o mais consumido pelos brasileiros € a coxa e
sobrecoxa, equivalendo a 55% (UBABEF, 2012).

4 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) tém sido relatadas como um
dos grandes problemas de saulde publica, tanto em paises desenvolvidos como
em paises em desenvolvimento. Além disso, elas tém um grande impacto
econdémico (AKBAR; ANAL, 2013).

Segundo Brasil (2015), as DTA séo causadas pela ingestdo de alimentos e
bebidas contaminados, em sua maioria, por bactérias e suas toxinas, virus ou
parasitos, existindo mais de 250 tipos de DTA. As DTA sdo uma importante causa
de morbidade e mortalidade em todo o mundo. Em muitos paises, durante as
Gltimas duas décadas, elas tém emergido como um crescente problema
econdmico e de saude publica.

No Brasil, o nimero de surtos de DTA ocorridos do ano 2007 até maio de
2015 chegou a 6.632, com 118.104 doentes e 109 Obitos causados. A distribuicéo
destes surtos por regides do Brasil teve uma maior prevaléncia na regido Sudeste
com 43,8% dos surtos ocorridos. Ja na regido Nordeste a prevaléncia foi de
19,5%, ficando em terceiro lugar dentre as outras regides (BRASIL, 2016).

Mais de 66% dos alimentos incriminados em surtos nao foram identificados.
Daqueles que sdo reconhecidos, 0s ovos e produtos a base de ovos estdo em

terceiro lugar no ranking de alimentos envolvidos em surtos no Brasil, atras
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apenas dos alimentos mistos e da agua. J4 a carne de ave “in natura’,
processados e miudos de aves ficou em nono lugar (BRASIL, 2016).

Quanto aos agentes etioldgicos responsaveis pelos surtos de DTA, a maior
parte deles também n&o é identificada, provavelmente devido as dificuldades de
notificacdes dos casos. Entretanto, a maior parte dos casos que sao identificados
estd relacionada a bactérias, sendo Salmonella spp. o microrganismo mais
envolvido (BRASII, 2016).

Atualmente, ha mais de 2.500 sorotipos de Salmonella identificados e os
principais veiculos do patégenos para humanos sdo a carne de frango, ovos e
alimentos a base de ovos. Apesar do seu aporte nutricional e econdmico, o ovo se
apresenta como um importante veiculo de transmissao de Salmonella para a
populacdo em todo o mundo (BARANCELLI; MARTIN; PORTO, 2012).

Carrasco, Morales-Rueda e Garcia-Gimeno (2012) em uma revisdo
bibliogréfica sobre contaminagdo por Salmonella em alimentos em varios paises
no mundo, observaram que a maioria dos estudos analisados mostra alimentos
de origem animal como principais veiculos e fontes de contaminacdo por
Salmonella, entre eles os ovos e produtos a base de ovos e a carne de frango.
Diversos outros estudos mostram que os veiculos mais comuns de contaminacéo
por Salmonella sdo os ovos (KOTTWITZ et al.,, 2008; BARANCELLI; MARTIN;
PORTO, 2012; CAMPELLO, 2012; CARDOSO; TESSARI, 2013;).

Além de Salmonella spp. ha também microrganismos indicadores que séo
utilizados na avaliacdo da qualidade microbiol6gica de alimentos. S&o grupos ou
espécies de microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem
fornecer informacbes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal,
presenca de patdégenos ou indicar condi¢cdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento. Neste grupo de microrganismos
indicadores estdo os coliformes totais e termotolerantes (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Segundo BRASIL (2016), em relacdo aos agentes etiologicos causadores de
DTA, a bactéria Escherichia coli ficou em segundo lugar dos agentes
reconhecidos como responsaveis por surtos desde o ano de 2007 a 2016.

Outros grupos de microrganismos que servem como indicador de

contaminacdo geral do produto e da qualidade higiénica na manipulacdo e
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armazenamento, fornecendo uma idéia sobre seu tempo Util de conservacéo séo
0S microrganismos aerébios mesofilos e aerdbios psicrotréficos (JAY et al., 2005).

A presenca de bolores e leveduras em alimentos pode favorecer o processo
de deterioracdo, além disso, alguns fungos produzem toxinas que podem causar
sérios riscos as pessoas que consumirem alimentos contaminados (FRANCO;
LANCGRAF, 2008; PENTEADO; ESMERINO, 2011).

Para melhorar a cadeia produtiva dos produtos de origem animal e reduzir a
incidéncia de doencas e patdégenos associados ao consumo de alimentos de
origem animal € necessério a aplicacdo de boas préaticas de higienizacdo, desde

as primeiras etapas de producéao destes alimentos (MELO et al., 2015).
5 MICRORGANISMOS DE IMPORTANCIA EM OVOS E FRANGO
5.1 Género Salmonella

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende
duas espécies, Salmonella entérica e Salmonella bongori, a primeira com seis
subespécies, além de ter mais de 2.400 sorotipos reconhecidos. Séo
caracterizadas por serem bacilos Gram-negativos ndo produtores de esporos; sao
anaerébios facultativos, com producdo de gas a partir de glicose, exceto
Salmonella Typhi, capazes de utilizar citrato como Unica fonte de carbono; a
maioria sdo moveis, com flagelos peritriquios, com exce¢do da Salmonella
Pullorum e Salmonella Gallinarum (FRANCO; LANDGRAF, 2008; BRASII, 2011).

Espécies de Salmonella tem capacidade de sobreviver em alimentos com
pH entre 3,8 e 9,5, mas com sobrevivéncia 6tima entre 7,0 e 7,5. Se multiplicam a
temperaturas de 35° a 43° C, com extremos entre 5° a 46° C, e com uma atividade
de agua maior que 0,94 (BRASIL, 2011).

As doencas causadas por Salmonella costumam ser divididas em trés
grupos: a febre tiféide, causada pela S. Typhi, as febres entéricas, causadas pela
S. Paratyphy (A, B e C), e as salmoneloses (ou enterocolites), causadas pelos
demais sorotipos (SHINOHARA et al., 2008). Para causar a doenca é necessario
uma dose infectante de 10° a 108 células de Salmonella ou até 10°, quando atinge

pessoas imunocomprometidas (BRASII, 2011).
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A Salmonelose é considerada a zoonose mais difundida do mundo. Como
o ciclo de transmissao de Salmonella envolve praticamente todos os vertebrados
e sua veiculacéo esta associada a ingestao de alimentos, seu controle representa
um desafio para a saude publica, tendo em vista a emergéncia de novos
sorovares e a reemergéncia de outros em determinadas areas, tanto nos paises
emergentes quanto nos industrializados (BRASIL, 2010).

Os sinais e sintomas clinicos que caracterizam as Salmoneloses podem se
manifestar entre 12 a 36 horas apds o consumo do alimentos/bebidas
contaminados e durarem até quatro dias, e incluem diarreia, febre, dores
abdominais e vOmitos. O contato do microrganismo em pessoas com uma
sensibilidade imunolégica maior como criancas, recém-nascidos, adultos com
patologias especificas ou com outras deficiéncias imunolégicas, pode agravar as
consequéncias (FRANCO; LANDGRAF, 2008; SHINOHARA et al., 2008).

Devido a grande importancia e os riscos que Salmonella spp. podem
causar aos individuos que consomem alimentos contaminados, varios estudos
sdo realizados para identificar a ocorréncia de Salmonella spp. em alimentos,
entre eles os ovos, seu principal veiculo de transmissao. No estudo realizado por
Andrade et al. (2004), por exemplo, foi observada a presenca de Salmonella spp.
em 4,46% das amostras analisadas de ovos de galinha obtidos em
supermercados, feiras livres, pontos de venda e granjas da regido de Goiania.

Campello (2012) também investigando a presen¢a de Salmonella em ovos

provenientes de quatro supermercados em Jaboticabal — SP, encontrou trés de
quatro supermercados investigados com amostras positivas. Prevaléncia alta de
Salmonella spp. também foi observada em 43% da amostras de frango analisadas

por Yamatogi et al. (2011) obtidas do comércio varejista de Botucatu — SP.

5.2 Coliformes totais e termotolerantes

Os coliformes totais sdo bacilos gram-negativos, ndo formadores de
esporos, composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de
fermentar a lactose com producéo de géas, quando incubados a 35-37° C, por 48

horas. Os coliformes termotolerantes representam um subgrupo dos coliformes
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totais e incluem aqueles microrganismos que tem capacidade de continuar
fermentando a lactose a uma temperatura de 44-45° C, tendo a bactéria
Escherichia coli como principal representante deste subgrupo (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

O indice de coliformes totais avalia as condi¢bes higiénicas e o de
coliformes termotolerantes € empregado como indicador de contaminacao fecal e
avalia as condi¢cdes higiénico-sanitarias deficientes, visto presumir-se que a
populacdo deste grupo € constituida de uma alta proporcdo de E. coli,
demonstrando o nivel de contaminacao e qualidade sanitaria em que alimentos se
encontram (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Uma pesquisa realizada por Klein (2010) em distribuidoras de ovos em
Minas Gerais detectou 20,1% das amostras contendo coliformes totais e 1,38%
coliformes termotolerantes acima dos valores recomendados. Carvalho et al.
(2005) também avaliaram amostras frango de estabelecimentos comerciais de
Jaboticabal — SP e as contagens de Escherichia coli variaram de 2,55 a 3,63 log

UFC/g e para coliformes totais de 3,17 a 3,63 log UFC/g.

5.3 Microrganismos aerobios mesofilos e psicrotréficos

Aerdbios mesofilos sdo bactérias que crescem em temperatura entre 10 a
45° C, com crescimento 6timo em temperaturas entre 30 e 40° C. Ja os aerébios
psicrotréficos crescem em alimentos sob refrigeracédo (0 — 7° C), mas apresentam
temperatura de crescimento 6tima acima de 20° C (SILVA et al., 2007).

A contagem total de aerdébios mesofilos e psicrotroficos em placas é o
método mais utilizado como indicador geral de populacdes bacterianas em
alimentos. Nao diferencia tipos de bactérias, sendo utilizada para se obter
informacBes gerais sobre a qualidade de produtos, praticas de manufatura,
matérias-primas utilizadas, condicbes de processamento, manipulacdo e vida de
prateleira de produto (SILVA et al., 2007).

Um estudo realizado com o objetivo de analisar a qualidade bacteriolégica
de ovos de galinha, obtidos em supermercados, feiras livres, postos de venda e
granjas da regido de Goiania (GO), observou que 40,4% das amostras estavam

contaminadas por fungos e bactérias, entre elas aerébios mesofilos (ANDRADE et
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al., 2004). Na pesquisa realizada por Klein (2010) em distribuidoras de ovos em
Minas Gerais detectou 62,5% de amostras positivas para aerdbios mesofilos. Na
cidade de Vicosa — MG, também verificou-se altas contagens de microrganismos
mesofilos em carne de frango, com uma média de 5,45 log UFC/g (COUSSI et al.,
2012).

Os microrganismos mesofilos sdo aqueles mais comumente encontrados
nas aves, mas poucos conseguem se desenvolver em temperaturas inferiores a
7° C (CARVALHO et al., 2005). Altas contagens desses microrganismos na carne
de frango tém sido associadas a condi¢des higiénico-sanitérias precarias durante
0 abate ou processamento das carcacas (OLIVEIRA et al., 2009).

Os microrganismos psicrotroficos sdo conhecidos por produzirem enzimas
capazes de causar protedlise e lipdlise de produtos de origem animal,
ocasionando prejuizos econdmicos para as industrias pela deterioracdo que
promovem (LAMPUGNANI et al., 2014).

5.4 Bolores e Leveduras

Bolores e leveduras sdo microrganismos pertencentes ao grupo dos fungos,
mesmo apresentando caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas distintas. Sao
organismos que estado presentes, em sua grande maioria, no solo e no ar e séo
muito importantes quanto a sua ac¢do nos alimentos, pois, além de alguns
poderem produzir toxinas (micotoxinas), tém uma elevada capacidade de
deterioracéo dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008; MENEZES, 2013).

Quanto a estrutura, os bolores sdo caracterizados por seu aspecto
filamentoso e pelo crescimento em forma de uma massa disforme que se espalha
rapidamente, podendo cobrir muitos centimetros quadrados em dois a trés dias.
Ja as leveduras sdo, em geral, fungos unicelulares e se diferenciam das bactérias
pela maior dimensdo de sua célula e pelo formato celular oval, alongado, eliptico
ou esférico (JAY et al., 2005).

A temperatura 6tima de crescimento dos fungos esta na faixa de 25°C a 28°C.

A contagem de bolores e leveduras se faz necessaria para obter informacdes
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sobre as condi¢gbes de higiene no processamento, transporte e armazenamento
de alimentos em geral (BRASIL, 2003; SILVA et al., 2007).

6 LEGISLACAO PARA COMERCIALIZACAO DE OVOS E CORTES DE
FRANGO NO BRASIL

A Portaria N° 01, de 21 de fevereiro de 1990, traz as normas gerais de
inspecdo de ovos e derivados, com instrucdes para os estabelecimentos que
recebem e fazem o processamento de ovos, como deve ser a classificagdo dos
ovos, as instalacbes, lavagem e conservacdo, dentre outros aspectos com o
objetivo de melhorar a qualidade dos ovos que serdo comercializados, seja na

sua forma natural ou j& processado (BRASIL, 2009).

A Resolucdo RDC N° 35, de 17 de junho de 2009, dispbe sobre a
obrigatoriedade de instru¢bes de conservagao e consumo na rotulagem de ovos,
dentre elas as seguintes informacgdes: “O consumo deste alimento cru ou mal
cozido pode causar danos a saude” e “Manter os ovos preferencialmente
refrigerados” (BRASIL, 2009).

A Resolucdo N° 12, de 02 de janeiro de 2001 aprova o Regulamento
Técnico sobre padrdes microbiol6gicos para alimentos, este regulamento traz as
recomendacdes para ovos e derivados, e no caso de ovo cru é obrigatério a
auséncia de Salmonella sp. em 25 g do produto. Para outros microrganismos
como coliformes termotolerantes, Estafilococos aureus coagulase positiva s6 ha

referéncia para ovos processados e derivados de ovos (BRASIL, 2001).

Ja para carne de frango (carcacas inteiras, fracionadas ou cortes) resfriada
ou in natura, a recomendacédo € que o valor de coliformes termotolerantes esteja
abaixo de 10* UFC/g. Os demais microrganismos para frango ndo sdo citados
nesta legislacao (BRASIL, 2001).

A Resolugdo RDC n°13 de janeiro de 2001, também estabelece
obrigatoriedade de informacdes na rotulagem de carne de frango, devendo
constar as informacgdes sobre a manipulacdo, conservacédo e consumo do produto
(BRASIL, 2001).
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Condicdes higiénico-sanitarias de ovos comercializados em

feiras livres e mercados
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de ovos
comercializados em feiras livres e mercados e verificar se ha correlacdo entre os
achados microbiolégicos e as condi¢bes de comercializacdo. Coletou-se um total de 36
amostras em seis municipios do Recdncavo da Bahia. As condi¢Ges higiénico-sanitarias
foram analisadas por meio de uma lista de verificacdo. Foi realizada a quantificacdo de
coliformes totais e Escherichia coli, mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras e
analise da presenca de Salmonella spp. Na analise observacional verificou-se que
91,67% e 68,53% das amostras de feiras livres e mercados, respectivamente, nédo
estavam conforme os parametros exigidos pelas legislagdes. Quanto ao perfil

microbioldgico, ndo houve diferenca significante entre feira livres e mercados, porém
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verificou-se que algumas amostras apresentaram altas taxas de microrganismos
indicadores de condicGes higiénicas inadequadas e de contaminacdo fecal. A anélise de
Salmonella spp. detectou apenas uma amostra fora dos padrfes vigentes. Apesar de ndo
ter limite para a contagem de bolores e leveduras, a presenca de fungos interna ou
externamente é considerada imprépria para o consumo, segundo a Portaria n°® 01/1990.
Observou-se correlacdo entre a contagem de microrganismos e as variaveis da lista de
verificacdo “Sujidades externas”, “Manchas externas” e “Proximo a outros produtos”,
indicando maiores concentracdes de coliformes totais e Escherichia coli nas amostras
que apresentavam ndo conformidade. As condi¢fes higiénico-sanitarias observadas no
estudo demonstram falhas de armazenamento, manipulacdo e conservacdo destes

produtos, levando riscos a satde do consumidor.

Palavras-chave: Contaminacdo, Salmonella, microrganismos indicadores.

INTRODUCAO

O ovo é um dos alimentos mais nutritivos da natureza, fonte de proteinas de alto
valor bioldgico e de baixo custo. No entanto, dados epidemiolégicos demonstram sua
importancia como veiculo de Salmonella para a populacdo em todo o mundo

(BARANCELLI; MARTIN; PORTO, 2012; GABRIEL et al., 2017).

Carrasco, Morales-Rueda e Garcia-Gimeno (2012) em uma revisdo bibliografica
sobre contaminacdo por Salmonella em alimentos em varios paises no mundo,
observaram que a maioria dos estudos analisados mostra alimentos de origem animal
como principais veiculos e fontes de contaminagdo por Salmonella, entre eles os ovos e

produtos a base de ovos.
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Dos alimentos reconhecidos como responsaveis por surtos no Brasil do ano de 2007
a 2016, os ovos e produtos a base de ovos estdo em terceiro lugar no ranking de

alimentos envolvidos, atras apenas de alimentos mistos e &gua (BRASIL, 2016).

Grande parte dos surtos alimentares ocorridos no Brasil sdo devido a contaminagao
de alimentos por bactérias do género Salmonella, caracterizando-se como uma zoonose
de grande importancia e um desafio para a satde publica, devido a sua alta morbidade,

além da dificuldade de controle (KOTTWITZ et al, 2008; BRASIL, 2016).

A legislacdo nacional determina a auséncia de Salmonella spp. em 25 g de ovos
(BRASIL, 2001). Além disso, a presenca de outros microrganismos, como 0s aerobios
mesofilos, psicrotroficos, coliformes totais e termotolerantes podem indicar
contaminacdo microbioldgica e deficiéncia nas condi¢bes higiénico-sanitarias desses

alimentos (SILVA et al., 2007).

Considerando a importancia que os ovos tem para a populacdo e 0s riscos que estes
alimentos podem causar caso esteja contaminado, é de grande relevancia o estudo sobre
a qualidade sanitaria em que esses alimentos sdo comercializados, como forma de
embasamento tedrico e visando a melhoria da qualidade do produto ao consumidor
final. Assim, este estudo teve como objetivo as condicBes higiénico-sanitarias de ovos

comercializados em feiras livres e mercados de municipios do Recéncavo da Bahia.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis municipios localizados no Recéncavo da Bahia,
Nazaré, Santo Antoénio de Jesus, Cachoeira, Santo Amaro, Cruz das Almas e Sao Felipe,

no periodo de dezembro a janeiro de 2016. Para a coleta dos ovos, foram selecionados
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trés fornecedores em mercados e trés fornecedores nas feiras livres dos municipios. As
amostras foram adquiridas, por meio de compra, sendo a unidade amostral composta
por meia duzia de ovos por estabelecimento, totalizando 36 amostras. As amostras eram
acondicionadas em caixas térmicas refrigeradas e transportadas para o Laboratorio de

Microbiologia da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia para analise.

Anélise das condic¢des higiénico-sanitarias

No momento da coleta das amostras foi realizada uma analise observacional, por
meio de uma lista de verificacdo baseada nas resolucdes RDC n° 275/2002, RDC n°
216/2004 e RDC n° 35/2009, que buscou caracterizar as condicdes higiénico-sanitarias
dos pontos de comercializacdo, dos ovos e dos manipuladores (BRASIL, 2002;

BRASIL, 2004; BRASIL, 2009).

A partir dos dados obtidos na lista de verificacdo foi identificado o percentual de
amostras que estavam em conformidade e ndo conformidade de acordo com as
orientacdes das resolucdes baseadas acima citadas e realizada uma correlacdo entre os

resultados encontrados na analise observacional e os resultados microbiolégicos.

Preparo das amostras

Para o preparo das amostras foi utilizada a metodologia de Silva et al. (2007)
adaptada, onde os ovos de cada amostra foram lavados com agua e detergente neutro
separadamente, enxaguados e mergulhados em alcool a 70% por 10 minutos.
Posteriormente, com luvas estéreis, 0os ovos foram abertos assepticamente e 0 seu

conteudo interno colocado em um recipiente e homogeneizados com bastéo estéril.
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Em seguida, pesou-se 25g de cada amostra e adicionou-se a 225 ml de agua
peptonada a 0,1%, para a preparacdo da primeira diluicdo. A partir dai foram realizadas
diluicBes seriadas até a diluicdo 10° (SILVA et al., 2007). Esses procedimentos foram

realizados para cada amostra dos diferentes fornecedores.

Contagem de coliformes totais e Escherichia coli

A andlise de coliformes totais e Escherichia coli foi realizada por meio da técnica de
plagueamento em profundidade (pour plate), com utilizacdo do meio de cultura
HiCrome® Coliform Agar da HIMEDIA. Inicialmente, transferiu-se 1 mL das amostras
diluidas em placas de Petri e adicionou-se aproximadamente 15 mL do meio fundido,
homogeneizou-se, e apos a solidificacdo, as placas foram invertidas e incubadas a
temperatura de 35 °C, durante 24 horas (SILVA et al., 2007). Apos esse periodo,
realizou-se a contagem das col6nias de coliformes totais e Escherichia coli, onde as
col6nias de coloracdo azul escuro a violeta eram consideradas coldnias de Escherichia
coli e as colénias com coloracdo salmao a vermelha eram consideradas como os demais
coliformes, segundo as orientacdes do fabricante. Os resultados foram expressos em log

UFC/g.

Contagem total de microrganismos mesoéfilos e psicrotroficos

Para a contagem de microrganismos mesofilos e psicrotréficos também foi utilizada
a técnica de plaqueamento em profundidade, porém com o meio de cultura Plate Count
Agar (PCA) da Merck®. Assim, transferiu-se 1 mL das amostras nas placas e
adicionou-se 0 meio, homogeneizando-o e, apos a solidificacdo, as placas foram

invertidas e incubadas na estufa a 35 °C por 48 horas, para crescimento de mesofilos, e
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na geladeira a 7 °C por sete dias, no caso de psicrotroficos. Apds esses periodos
realizou-se a contagem das coldnias (SILVA et al., 2007). Os resultados foram

expressos em log UFC/g.

Contagem de bolores e leveduras

Para a contagem de bolores e leveduras foi realizado o0 método de plagueamento em
superficie (Spread Plate). Onde 0,1 mL de cada amostra diluida foi transferido para
placas de Petri contendo o meio de cultura Agar Sabouraud Dextrose da Merck® ja
fundido e solidificado, espalhando-se com a alca de Drigalski estéril. A seguir, as placas
foram invertidas e incubadas a 20° C em B.O.D. por cinco dias. Apos este periodo
procedeu-se a contagem das col6nias (SILVA et al., 2007). Os resultados também foram

expressos em log UFC/g.

Deteccdo de Salmonella spp.

Para a realizagdo deste processo foi utilizado o sistema 3M® Petrifilm Salmonella
Express. Assim, inicialmente pesou-se 25g de cada amostra de ovo e transferiu-se para
225 mL de caldo de enriquecimento para Salmonella preparado com a Base de
Enriguecimento 3M® Salmonella Express e o suplemento 3M® Salmonella Express, foi
homogeneizada e incubada a 41,5° C por 18 horas. Depois da incubacdo, foram
estriados com alca de inoculagdo 10 pL da amostra em placas de Petrifilm previamente
hidratadas com 2 mL de agua destilada. As placas novamente foram incubadas a 41,5°
C, por 24 horas. Apos esse periodo, foi realizada a leitura das placas, circulando as
colbnias de Salmonella sp. presuntivas direto no filme, cujas caracteristicas eram a

coloracdo vermelha a marrom com uma zona amarela ou com formacdo de gas
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associado ou ambas. Nas placas que apresentaram coldnias com estas caracteristicas foi
colocado o disco de confirmacao bioquimica sobre as colnias e incubadas novamente a
41,5° C, por 4 horas. Para confirmacdo bioquimica de Salmonella spp. eram observadas
mudancas na coloracdo das colbnias, do vermelho-marrom para verde-azulado, azul

escuro ou preto. Os resultados foram expressos como presenca/auséncia.

Os resultados da anélise de Salmonella spp. foram comparados com a legislagao
vigente no Brasil, a Resolugdo N° 12, de 02 de janeiro de 2001 que dispde sobre o0s
padrGes microbioldgicos para alimentos de origem animal. Para os demais

microrganismos analisados ndo ha padrao limite na legislacdo (BRASIL, 2001).

Andlise estatistica

Para andlise estatistica, utilizou-se o Programa SPSS, versao 17.0, onde foi realizada
analise descritiva para a contagem dos microrganismos e analise de proporcao para as
varidveis qualitativas, no caso os resultados da pesquisa de Salmonella e da lista de
verificacdo. O Teste T de Student foi utilizado para comparar o perfil microbiol6gico
dos ovos segundo o local de comercializacdo (feiras livres e mercados) e para
correlacionar as concentracdes de microrganismos em relacdo as variaveis da lista de

verificacdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 abaixo é possivel verificar a média dos resultados da analise
microbiologica dos municipios em estudo, além do valor minimo e maximo encontrado

nas amostras, segundo o tipo de estabelecimento de comercializacéo.



154  Tabela 1: Caracterizacdo microbiologica das amostras de ovos obtidas em feiras livres e
155  mercados em municipios do Reconcavo da Bahia, no periodo de dezembro de 2015 a

156  janeiro de 2016.

MICRORGANISMOS MIN MAX

Coliformes Totais <1,0 4,72 1,85 1,19 <10 452 1,75 162 0,83

Escherichia coli <10 3,70 1,33 089 <10 348 132 110 0,96

Mesofilos <10 6,48 359 1,69 148 7,12 3,40 159 0,72
Psicrotroficos <10 360 185 091 <10 4,00 1,89 1,01 0,88
Bolores e
leveduras <10 6,60 3,76 1,86 <10 7,20 3,31 2,08 0,50
Salmonella 1 0

157 MIN = valor minimo encontrado nas amostras; MAX = valor maximo encontrado nas

158 amostras; MED = média dos valores encontrados nos municipios; DV = desvio padrio;

159 Sig = Valor de significancia (p<0,05)

160 De acordo com os resultados obtidos nas analises microbiolégicas, ndo houve

161  diferenca estatistica para os resultados segundo o local de comercializacdo. Apesar dos
162  valores médios de coliformes totais ndo terem sido muito elevados, pode-se perceber
163 que algumas amostras chegaram a um valor maximo de até 4,72 log UFC/g nas feiras

164  livres.



165

166

167

168

169

170

171

172

173

174

175

176

177

178

179

180

181

182

183

184

185

186

40

Segundo Franco e Landgraf (2008), o indice de coliformes totais de um alimento
avalia as condigdes higiénicas em que ele se encontra, neste caso sugere-se que as
amostras de ovos que apresentaram altas contagens estavam em condi¢cfes higiénicas

inadequadas.

A média da contagem de Escherichia coli foi pequena, porém houve uma variacéo
de amostras com valores <1,0 log UFC/g até 3,70 log UFC/g. Mas ndo ha valor padrdo
na legislacdo para a presencga deste microrganismo em ovos, mas a sua quantificacdo é

empregada como indicador de contaminacéo fecal (SILVA et al., 2007).

Apesar da legislacdo ndo exigir padrdes para microrganismos mesoéfilos, a média das
amostras analisadas apresentaram valores altos em relacdo a estes microrganismos.
Valores semelhantes foram encontrados por Melo et al. (2015) quando realizaram
analise das condi¢bes higiénico-sanitaria de ovos produzidos por cinco produtores da
cidade de Seropédica-RJ, onde amostras de dois fornecedores apresentaram contagem
de meséfilos de 3,0 log UFC/g e 3,1 log UFC/g. Esses dados tornam-se preocupantes,
visto que a maioria dos microrganismos patogénicos crescem a temperaturas em que

crescem os mesofilos (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Apesar de ndo haver diferenca estatistica entre os valores de psicrotréficos
encontrados nas amostras das feiras livres e mercados, 0s valores maximos mostram que
algumas amostras tinham altas taxas destes microrganismos. Os psicrotroficos servem
como indicadores de contaminacdo geral do produto e da qualidade higiénica na
manipulacdo e armazenamento, fornecendo uma ideia sobre seu tempo util de

conservacao (JAY et al., 2005).
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Quanto aos resultados de bolores e leveduras, nas feiras livres o valor encontrado foi
de 3,76 log UFC/g e nos mercados foi de 3,31 log UFC/g. A Portaria n° 01 de 21 de
Fevereiro de 1990, traz as normas gerais de inspecdo de ovos e derivados e classifica
como ovos improprios para 0 consumo aqueles que apresentarem fungos na parte

interna ou externa (BRASIL, 1990).

De todas as amostras analisadas quanto a presenca de Salmonella spp., apenas uma
amostra de feira livre foi encontrada fora dos padrdes da legislacdo, equivalendo a 3,3%
do total analisado. A RDC N° 12 de 02 de Janeiro de 2001 determina a auséncia de
Salmonella spp. em 25¢g de ovos. Sendo assim as demais amostras encontraram-se de

acordo com os padrdes legais vigentes (BRASIL, 2001).

Esses resultados se assemelham a outros estudos, onde foi encontrado um percentual
de 5% de contaminacdo por Salmonella spp. em ovos (FREITAS NETO et al., 2014;

PERDONCINI et al., 2014; MORAES et al., 2016).

Rossi e Bampi (2015) realizaram um levantamento dos resultados de analises
microbioldgicas de produtos de origem animal nas microrregides oeste e meio oeste de
Santa Catarina e, dentre os alimentos analisados, 39 amostras de ovos, sendo que

nenhuma apresentou contaminacéao por Salmonella spp.

Os resultados da andlise observacional das condi¢des higiénico-sanitarias dos
ovos comercializados estdo expostos na Tabela 2, na qual é mostrado o percentual dos
itens em conformidade e ndo conformidade segundo o tipo de estabelecimento

analisado.
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208 Tabela 2: Lista de verificacdes da comercializacdo de ovos em mercados e feiras livres

209  de municipios do Reconcavo da Bahia, no periodo de dezembro a janeiro de 2016.

Rachaduras/trincas 94,4 5,6 83,3 16,7

Manchas externas 0 100 11,1 88,9

Local de exposicéo a venda 0 100 0 100

Préximo a outros produtos 0 100 16,7 83,3

Informagéo obrigatdria na 0 100 22,2 77,8
embalagem: “O consumo deste
alimento cru ou mal cozido pode

causar danos a saude”

Selo de inspecéo 0 100 11,1 88,9

Higiene pessoal 0 100 NA
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mesmo tempo

Total (%) 9,33 91,67 31,47 68,53

%C = Percentual de conformidade; %NC = Percentual de ndo conformidade; NA = Nao

se Aplica;

No item que analisava a presenca de rachaduras ou trincas nos ovos, apenas um
(5,6%) ponto de venda da feira livre apresentou no minimo um ovo com essas
caracteristicas. A maior parte dos ovos comercializados estava intacta, sem apresentar
nenhum tipo de rachadura/trinca que inviabilizasse seu consumo. Os mercados

apresentaram 16,7% de ndo conformidade em relacdo a este aspecto.

Pascoal et al. (2008) também encontraram percentuais baixos quanto a presenca de
trincas/rachaduras em ovos comercializados em diferentes estabelecimentos (feiras
populares, supermercados e granjas) na cidade de Imperatriz — MA, no entanto néo
houve influéncia do tipo de estabelecimento de comercializacdo. A presenca das trincas
facilita a penetracdo de bactérias e fungos, favorecendo a contaminagcdo por
microrganismos deteriorantes e patogénicos (LEANDRO et al., 2005; LIMA et al.,

2015).

Nos itens referentes a aparéncia dos ovos, observa-se que a presenca de manchas e
sujidades externas obteve alto percentual tanto nos pontos de venda nas feiras livres,
quanto nos mercados. Segundo Lima et al. (2015) a ocorréncia destes defeitos esta
normalmente relacionada com problemas de higiene e manutencdo das instalagdes e
com procedimentos inadequados desde a coleta até a distribuicdo e exposi¢do dos ovos

para venda.
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No mesmo estudo de Pascoal et al. (2008) também foi encontrado valores altos de
ovos comercializados com cascas sujas em feiras livres (76,1%) e supermercados
(66,6%), mostrando um dado preocupante, visto que cascas sujas prejudicam a imagem

do produto e aumentam a probabilidade de contaminacdo bacteriana.

Quanto as embalagens em que ovos eram comercializados, nenhum ponto de venda
nas feiras livres apresentava-se em conformidade. Os ovos eram comercializados em
embalagens inadequadas como redes de nylon, jornais, sacos plésticos. Nos mercados,
apenas um estabelecimento que apresentou embalagem inadequada, os demais
utilizavam embalagens proprias para ovos. A associacdo de embalagens improprias ou
exposicdo dos ovos a correntes de ar ou agentes contaminantes torna o produto mais

susceptivel ao ataque de microrganismos indesejaveis (MEDEIROS; ALVES, 2014).

Em relacdo aos locais em que 0s ovos eram expostos a venda, nenhum ponto de
venda analisado apresentou conformidade. Nas feiras livres 0s ovos eram expostos em
recipientes inadequados, em bancas e balcdes sem higiene, pendurados nos balces ou
até mesmo no chdo. Além disso, todos eram comercializados proximos a outros
produtos, como frutas, vegetais, gréos, carnes e temperos. A presenca de outros
produtos préximos aos ovos pode transmitir odores para estes, além de favorecer a

contaminagc&o cruzada (TEO; OLIVEIRA, 2005).

A comercializacdo dos ovos sob refrigeracdo ndo foi observada em nenhum dos
estabelecimentos analisados. Todos encontravam-se em temperatura ambiente, muitos
deles expostos a luz e calor do sol quando comercializados em pontos de venda sem

cobertura nas feiras livres. Pascoal et al. (2008) relataram que apesar da refrigeracédo ser
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um aspecto importante na conservacdo dos ovos, a maior parte do processo de

comercializacdo ocorre sem refrigeracao.

A penetragdo de microrganismos, como Salmonella spp. pode ser facilitada em ovos
armazenados sob mudancas de temperatura (MURCHIE et al., 2008). A Resolugéo
RDC n° 35 de 17 de Junho de 2009 recomenda que ovos devem ser preferencialmente

refrigerados, evitando assim a multiplicacdo microbiana (BRASIL, 2009).

A presenca de data de validade na embalagem ndo foi observada nos pontos de
venda das feiras livres, apenas em trés mercados analisados. Este fator interfere na
escolha do consumidor, visto que ndo sabera identificar se 0s ovos estdo novos e dentro

do periodo de conservacdo adequado.

As informacdes obrigatorias nas embalagens regulamentada pela Resolu¢cdo RDC n°
35/2009 guanto ao consumo e conservacdo dos ovos e o selo de inspecdo s6 foram
observados nas amostras dos mercados. Apesar da existéncia dessa resolucdo desde
2009 e o prazo exigido para o cumprimento das suas recomendacdes ser de 180 dias
apos a sua publicacdo, verifica-se que a maioria dos estabelecimentos ainda

comercializam os ovos sem as orientacdes exigidas para a sua rotulagem.

Quanto ao quesito de vetores e pragas foi observada ndo conformidade em 14
pontos de venda analisados nas feiras livres e apenas um dos mercados analisados. A
presenca de vetores e pragas pode comprometer a seguranca do alimento, pois estes

podem servir de veiculos de microrganismos diversos (BRASIL, 2002).
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A presenca de pragas do ambiente oferece riscos aos produtos, visto que podem
veicular microrganismos, sujidades e até a contaminacdo do ovo por produtos quimicos

que possam ser utilizados no combate a pragas (ROCHA et al., 2010)

Quanto aos itens referentes ao manipulador, verificou-se que todos o0s
manipuladores das feiras livres ndo estavam em conformidade, apresentando
indicadores de higiene pessoal inadequada, como maos e unhas sem higiene e
manipulagdo do alimento e dinheiro ao mesmo tempo na hora da comercializagdo. A
Resolucdo RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 determina que os manipuladores nao
devem manipular dinheiro ou praticar qualquer ato que possa contaminar o alimento no
desempenho de suas atividades (BRASIL, 2004). Os itens referentes aos manipuladores
ndo se aplicaram aos mercados, visto que os manipuladores ndo estavam presentes no

momento da aquisi¢do dos ovos.

Quanto a correlacao entre a analise observacional das condi¢des higiénico-sanitarias
e os resultados microbiologicos, verificou-se diferenca estatistica (p<0,05) em alguns
itens da lista de verificacdo, como pode ser observado na Tabela 3, & seguir. As demais

variaveis ndo apresentaram significancia estatistica.

Tabela 3: Correlacdo entre a analise observacional e o resultado microbiologico das
amostras de ovos obtidas em feiras livres e mercados em municipios do Recdncavo da

Bahia, no periodo de dezembro a janeiro de 2016.

Sujidades externas <1,0 188 0,00 <10 1,36 0,13
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Manchas externas <10 185 000 <1,0 1,35 0,13

Proximo a outros produtos <1,0 188 0,00 <10 1,36 0,13

CT=Coliformes Totais; E. coli=Escherichia coli; C=Conforme; NC=Nao conforme;

Sig=Significancia (valor de p);

Das varidveis analisadas na lista de verificagdo, houve significancia estatistica
(p<0,05) entre as contagens de coliformes totais e Escherichia coli para as variaveis
“Sujidades externas”, “Manchas externas” e “Proximo a outros produtos”, indicando

maior concentra(;éo nas amostras nao conformes.

A partir deste estudo observa-se que a maioria dos itens observados na anélise
observacional dos pontos de venda de ovos ndo estava em conformidade com os
parametros estabelecidos para comercializacdo de ovos e manipulagdo de alimentos,

principalmente quando comercializados em feiras livres.

Em relacdo a analise microbioldgica, apesar da maioria das amostras estarem de
acordo com o que preconiza a legislagcdo, em uma amostra da feira livre foi encontrada a
presenca de Salmonella spp. e o consumo de alimentos contaminados por esta bactéria

torna-se um risco para a salde da populacao.

Além do mais, todas as amostras apresentaram microrganismos indicadores de
condi¢des higiénicas insatisfatorias e de contaminacdo fecal, alguns considerados
patogénicos, como Escherichia coli. O que leva a considerar que o0 processo de
comercializacdo dos ovos necessita de maior atencdo e fiscalizagdo, para que estes
alimentos cheguem em o6timas qualidades para o consumidor, evitando 0s riscos que

estes microrganismos podem causar.
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Resumo

Este estudo analisou as condi¢des higiénico-sanitarias de cortes de frango
comercializados no Recdncavo da Bahia, a presenca de Salmonella spp. e
microrganismos indicadores e verificou suas correlagfes entre as condigOes de
comercializa¢do. No periodo de maio a agosto de 2016, 60 amostras foram coletadas em

pontos de venda informal (feiras livres/acougues/abatedouros) e supermercados de dez
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municipios do Reconcavo da Bahia. As condic¢des higiénico-sanitarias foram analisadas
por meio de uma lista de verificacdo observacional. Realizou-se a quantificacdo de
coliformes totais e Escherichia coli, mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras e
analise da presenca de Salmonella spp. Os resultados indicaram diferenca estatistica
para Coliformes totais e Escherichia coli, com maiores concentracdes nas feiras
livres/acougues/abatedouros. Observou-se altas taxas de microrganismos indicadores e
31,7% apresentaram Salmonella spp., além disso, 16,6% das amostras estavam em
desacordo com a legislacdo vigente quanto ao numero de Escherichia coli. Na analise
observacional 61,83% e 38,1% das amostras estavam ndo conformes nas amostras dos
pontos de venda informal e supermercados, respectivamente, indicando correlacdo de
algumas variaveis com o crescimento de coliformes totais, Escherichia coli e mesofilos.
A presenca de microrganismos patogénicos e indicadores sugerem falhas nas condicdes

higiénico-sanitarias de comercializacdo de cortes de frango e riscos ao consumidor final.

Termos para indexacdo: contaminacao microbiol6gica, condi¢Bes higiénico-sanitarias,

Salmonella, aves.

Abstract

This study analyzed the hygienic-sanitary conditions of chicken cuts commercialized in
the Reconcavo of Bahia, the presence of Salmonella spp. and microorganisms indicators
and verified their correlation between the conditions of commercialization. From May
to August 2016, 60 samples were collected at informal outlets (free
markets/butchers/slaughterhouses) and supermarkets in ten municipalities in the
Recbncavo of Bahia. The hygienic-sanitary conditions were analyzed through an

observational checklist. Quantification of total coliforms and Escherichia coli,
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mesophiles, psychrotrophs, molds and yeasts and analysis of the presence of Salmonella
spp. The results indicated statistical difference for total Coliforms and Escherichia coli,
with higher concentrations in the free markets/butchers/slaughterhouses. It was
observed high rates of indicator microorganisms and 31.7% presented Salmonella spp.,
in addition, 16.6% of the samples were in disagreement with the current legislation
regarding the number of Escherichia coli. In the observational analysis, 61.83% and
38.1% of the samples were non-compliant in samples from informal retail outlets and
supermarkets, respectively, indicating correlation of some variables with the growth of
total coliforms, Escherichia coli and mesophiles. The presence of pathogenic
microorganisms and indicators suggest deficiencies in the hygienic-sanitary conditions

of commercialization of chicken cuts and risks to the final consumer.

Index terms: Microbiological contamination, hygienic-sanitary conditions, Salmonella,

poultry.
Introducéo

A carne de frango tem um papel importante na alimentacdo humana, sendo uma das
carnes mais utilizadas no Brasil e no mundo. E considerada como alimento saudével,
com baixo teor de gorduras, quando consumida sem pele, e de baixo custo (OLIVEIRA;

SALVADOR, 2011; PENTEADO; ESMERINO, 2011; SILVA; MENAO, 2015).

Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008-2009) revelam que a
prevaléncia de consumo de aves no Brasil foi de 27% em relagdo a outros alimentos.
Em relacdo a prevaléncia de consumo de aves por regides, a regido Nordeste apresentou

maior consumo em comparagdo as outras, com um percentual de 29,7% (IBGE, 2011).
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Apesar do seu alto consumo, a carne de frango tem sido relatada como veiculadora
de microrganismos indicadores de condicdes higiénicas inadequadas e até mesmo de
microrganismos patogénicos, como Salmonella spp. e Escherichia coli. A carne de ave
in natura esta classificada em nono lugar entre os alimentos causadores de surtos no

Brasil (BRASIL, 2016).

A Resolucdo RDC N° 12 de 02 de janeiro de 2001 que dispde sobre os padrbes
microbioldgicos para alimentos no Brasil traz apenas um limite maximo de coliformes a
45° de 10* UFC/g em aves in natura. Entretanto, a presenca de outros microrganismos

pode indicar falhas na producéo e/ou comercializagdo desses alimentos.

Neste sentido, torna-se importante verificar a qualidade de comercializacdo de
cortes de frango, visto que hd um alto consumo pela populacdo e o risco que estes
alimentos podem causar, caso apresentem microrganismos patogénicos. O objetivo
deste estudo foi analisar as condi¢des higiénico-sanitarias de cortes de frango
comercializados em municipios do Reconcavo da Bahia, detectar a presenca de
Salmonella spp., quantificar microrganismos indicadores e verificar a correlagéo entre

as condicdes de comercializacao e os resultados microbiologicos.
Material e Métodos

O estudo foi realizado em dez municipios localizados no Recéncavo da Bahia, a
saber, Santo Anténio de Jesus, Nazaré, Cachoeira, Cruz das Almas, Santo Amaro, Sdo
Felipe, Conceicdo do Almeida, Governador Mangabeira, Castro Alves e Sapeacu, no
periodo de maio a agosto de 2016. Foram selecionados trés fornecedores de
supermercados e trés fornecedores de pontos de venda informal que foram escolhidos

em feira livres, agougues ou abatedouros. Cada amostra era composta por uma unidade
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de coxa e sobrecoxa adquirida por meio de compra em cada ponto de venda, totalizando
60 amostras. Estas amostras eram acondicionadas em caixas térmicas refrigeradas e
transportadas para o Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal do
Recbncavo da Bahia para analise.

No momento da coleta das amostras foi realizada uma andlise observacional, por
meio de uma lista de verificacdo baseada nas resolu¢cbes RDC n° 275/2002 e RDC n°
216/2004, com questdes sobre as condic¢des higiénico-sanitarias dos cortes de frango,
além da afericdo da temperatura logo apds a compra das amostras para compara¢do com

a recomendacdo das legislacdes vigentes (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

A partir dos dados obtidos na lista de verificacdo foi identificado o percentual de
amostras que estavam em conformidade e ndo conformidade com as orientagdes das
resolugcbes em que foram baseadas e realizada uma correlagdo entre os resultados

encontrados na analise observacional e os resultados microbioldgicos.

Para o preparo das amostras foram retirados 25g de cada amostra, com luvas e facas
esterilizadas, e adicionados a 225 mL de agua peptonada a 0,1%, para a preparacdo da
primeira diluicdo. A partir dai foram realizadas dilui¢des seriadas até a diluicdo 107
(SILVA et al., 2007). Esses procedimentos foram realizados para cada amostra dos
diferentes fornecedores para a contagem de coliformes totais, Escherichia coli,

mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras.

A anélise de coliformes totais e Escherichia coli foi realizada por meio da técnica de
plagueamento em profundidade (pour plate), com utilizagio do meio de cultura
HiCrome® Coliform Agar da HIMEDIA. Inicialmente, transferiu-se 1 mL das amostras

diluidas em placas de Petri e adicionou-se aproximadamente 15 mL do meio fundido,
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homogeneizou-se, e apos a solidificacdo, as placas foram invertidas e incubadas a
temperatura de 35 °C, durante 24 horas (SILVA et al., 2007). Apos esse periodo,
realizou-se a contagem das col6nias de coliformes totais e Escherichia coli, onde as
colbnias de coloracdo azul escuro a violeta eram consideradas colénias de Escherichia
coli e as colénias com coloracdo salméo a vermelha eram consideradas como os demais

coliformes, segundo as orienta¢des do fabricante.

Para a contagem de microrganismos mesoéfilos e psicrotroficos também foi
utilizada a técnica de plaqueamento em profundidade, porém com o meio de cultura
Plate Count Agar (PCA) da Merck®. As placas foram incubadas na estufa a 35 °C por
48 horas, para crescimento de mesofilos, e na geladeira a 7 °C por sete dias, no caso de
psicrotroficos. Apds esses periodos realizou-se a contagem das col6nias (SILVA et al.,

2007).

A contagem de bolores e leveduras foi feita por meio do método de plaqueamento
em superficie (Spread Plate). Onde 0,1 mL de cada amostra diluida foi transferido para
placas de Petri contendo o meio de cultura Agar Sabouraud Dextrose da Merck® ja
fundido e solidificado, espalhando-se com a alca de Drigalski estéril. A seguir, as placas
foram invertidas e incubadas a 20° C em B.O.D. por cinco dias. Ap@s este periodo

procedeu-se a contagem das col6nias (SILVA et al., 2007).

Para a deteccdo de Salmonella spp. foi utilizado o sistema 3M® Petrifilm
Salmonella Express. Inicialmente pesou-se 25g de cada amostra de ovo e transferiu-se
para 225 mL de caldo de enriquecimento para Salmonella preparado com a Base de
Enriquecimento 3M® Salmonella Express e o suplemento 3M® Salmonella Express, foi

homogeneizada e incubada a 41,5° C por 18 horas. Depois da incubacgdo, foram
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estriados com alca de inoculacdo 10 pL da amostra em placas de Petrifilm previamente
hidratadas com 2 mL de agua destilada. As placas novamente foram incubadas a 41,5°
C, por 24 horas. Apos esse periodo, foi realizada a leitura das placas, circulando as
colénias de Salmonella spp. presuntivas direto no filme, cujas caracteristicas eram a
coloracdo vermelha a marrom com uma zona amarela ou com formacdo de gas
associado ou ambas. Nas placas que apresentaram col6nias com estas caracteristicas foi
colocado o disco de confirmacao bioquimica sobre as col6nias e incubadas novamente a
41,5° C, por 4 horas. Para confirmacdo bioquimica de Salmonella spp. eram observadas
mudancas na coloracdo das colénias, do vermelho-marrom para verde-azulado, azul

escuro ou preto. Os resultados foram expressos como presenca/auséncia.

Os resultados das contagens dos microrganismos foram expressos em log UFC/g e
comparados com a legislagdo vigente no Brasil, a Resolu¢do N° 12, de 02 de janeiro de
2001 que dispbe sobre os padrdes microbioldgicos para alimentos de origem animal

(BRASIL, 2001).

Para andlise estatistica, utilizou-se o Programa SPSS, versao 17.0, onde foi realizada
andlise descritiva para a contagem dos microrganismos e analise de proporcao para as
variaveis qualitativas, no caso os resultados da pesquisa de Salmonella spp. e da lista de
verificacdo. O Teste T de Student foi utilizado para comparar o perfil microbiolégico
dos cortes de frango segundo o local de comercializacdo e para correlacionar as
concentragfes de microrganismos em relacdo as variaveis da lista de verificagdo. A
correlagé@o de Pearson foi utilizada para a correlagcdo de temperatura com o crescimento

dos microrganismos nas amostras. O nivel de significancia foi de 5% (p<0,05).

Resultados e Discussao
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A média dos resultados da anélise microbioldgica, além do valor minimo e maximo
encontrado nas amostras, segundo o tipo de estabelecimento de comercializacdo podem
ser observados na Tabela 1. Houve diferenca estatistica entre os locais de
comercializacdo apenas nos resultados de Coliformes totais e Escherichia coli, ambos
apresentaram maiores concentracbes nos pontos de venda informal (feiras

livres/acougues/abatedouros), onde valor de p foi < 0,05.

Silva e Mendo (2015) também encontraram médias semelhantes (>2,7 log UFC/g)
de coliformes termotolerantes em cinco amostras de coxa e sobrecoxa comercializadas
em acougues da cidade de S&o Paulo, sugerindo graves falhas no processamento.
Carvalho et al. (2005) também avaliaram amostras de coxa e sobrecoxa adquiridas em
estabelecimentos comerciais de Jaboticabal — SP e observaram que as contagens de
Escherichia coli teve uma variacdo de 2,55 a 3,63 log UFC/g e para coliformes totais

entre 3,17 e 3,63 log UFC/g.

Valores altos de coliformes totais também foram identificados por Coussi et al.
(2012) pesquisando a prevaléncia de microrganismos em carcacas de frango
inspecionadas e ndo inspecionadas na cidade de Vicosa, MG. A média de coliformes
totais foi de 2,99 log UCF/g para amostras inspecionadas e 2,54 log UFC/g para as nédo
inspecionadas, sugerindo que altas taxas de coliformes totais podem indicar condi¢fes

higiénico-sanitarias inadequadas na producdo ou comercializacdo de alimentos.

A Resolucdo RDC n° 02 de janeiro de 2001 estabelece um limite méaximo de
coliformes a 45° ou termotolerantes de 4,0 log UFC/g para cortes de aves refrigeradas
ou in natura. A média da contagem de Escherichia coli, que é a principal representante

deste grupo de coliformes, esta dentro dos limites exigidos pela legislacdo, porém oito
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amostras das feiras livres/acougues/abatedouros e duas de supermercados apresentaram

valores superiores ao recomendado, equivalendo a 16,6% do total (Figura 1).

Espécies da bactéria Escherichia coli sdo consideradas como um dos principais
agentes patogénicos veiculados por alimentos, como por exemplo, Escherichia coli

0157:H7 (SHEKARFOROUSH et al., 2015).

Na legislacdo brasileira ndo existe padrdo limite para mesofilos em cortes de frango,
no entanto, verificou-se altas taxas desses microrganismos, corroborando com 0s
achados de Coussi et al. (2012), que observaram uma média de 5,45 log UFC/g em

amostras de frango comercializadas em Vigosa, MG.

A presenca de mesofilos pode ser um risco para os consumidores, visto que a
maioria dos microrganismos patogénicos sdao mesofilos (FRANCO; LANDGRAF,
2008). Além disso, altas contagens desses microrganismos na carne de frango tém sido
associadas a condicGes higiénico-sanitarias precarias durante o abate ou processamento

das carcacgas (OLIVEIRA et al., 2009).

Quanto aos psicrotroficos, dados semelhantes a este estudo foram encontrados por
Galarz, Fonseca e Prentice-Hernandez (2010), no qual as amostras obtidas de uma
indUstria processadora de frango em Santa Catarina tiveram uma média de 3,66 log
UFC/g. Essa mesma média foi verificada em amostras de frango de frigorificos da
regido norte do Parana (LOPES et al., 2007). Apesar da legislacdo ndo ter referéncias
limites para microrganismos psicrotroficos, altas taxas pode indicar contaminacao geral
do produto, falhas na conservacdo, ideia sobre a vida Gtil e grau de deterioracdo do

alimento (JAY et al., 2005; GALARZ; FONSECA; PRENTICE-HERNANDEZ, 2010).
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Para a contagem de bolores e leveduras também ndo ha padrdo microbriolégico na
legislacdo para carne de aves. Porém, a presenca deles em alimentos pode torna-los os
principais agentes da deterioracdo (PENTEADO; ESMERINO, 2011). Oliveira et al.
(2009) também encontraram valores altos de bolores e leveduras em amostras de frango
adquiridas em abatedouros com inspecdo federal, a contaminacdo chegou a 4,1 log

UFC/g.

O ndmero de amostras contaminadas por Salmonella spp., segundo os locais de
comercializagdo pode ser observado na Figura 2. Das 60 amostras analisadas, 31,7%
(19 amostras) estavam contaminadas por Salmonella spp. A quantidade de amostras dos
pontos de venda informal (feiras livres, agougues e abatedouros) positivas para
Salmonella spp. equivaleu a 33,3% (10 amostras). J& nos supermercados as amostras

com presenca de Salmonella spp foi de 30% (9 amostras).

Guran, Mann e Alali (2017) também encontraram valores similares de Salmonella
spp. em coxas de frango comercializadas em Atlanta, na Gedrgia. Das amostras
analisadas, 31,9% tinha presenca de Salmonella spp. Zhu et al. (2017) avaliaram a
contaminacdo de carne de frango comercializadas em varias localidades na China e
detectaram que 41,5% das amostras apresentavam Salmonella spp. Prevaléncia alta de
Salmonella spp. foi observada em 43% da amostras de frango analisadas por Yamatogi

et al. (2011) obtidas do comércio varejista de Botucatu — SP.

Os percentuais de conformidade e ndo conformidade das amostras em relagdo aos
indicadores observados na lista de verificacdo estdo indicados na Tabela 2. Em relagdo
aos itens sobre as caracteristicas das coxas e sobrecoxas (coloracdo, aparéncia e odor),

todas as amostras estavam conformes, apresentando caracteristicas tipicas.
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Quanto as embalagens, 83,3% das amostras das feiras livres, acougues e abatedouros
eram comercializadas em embalagens inadequadas, como sacos de uso diversos, sem
identificacdo ou nenhuma referéncia a selo de inspecéo e data de validade, enquanto que

nos Supermercados apenas 6,7% estavam inadequadas.

Em relacdo ao local em que os cortes de frango eram expostos, foi encontrada
inconformidade apenas nos pontos de venda das feiras livres/acougues/abatedouros,
80% eram comercializados em balcdes sem aparente higienizacdo adequada, sem
refrigeracdo adequada e até mesmo manipulacdo por consumidores. Além disso, em
todos os estabelecimentos os cortes de frango eram comercializados proximos a outros

produtos.

Apesar de todas as amostras dos supermercados estarem sob refrigeracdo, muitas
delas apresentavam temperaturas altas, visto que as temperaturas de refrigeracdo deve
estar entre 0 e 7 °C e de congelamento deve estar abaixo de 0 °C (ABERC, 2003). Altas
temperaturas tornam o ambiente favoravel para o crescimento microbiano, sendo
recomendado manter os cortes de frango resfriados ou congelados de forma a evitar

riscos ao consumidor (BRASIL, 2001).

A data de validade e selo de inspecao nas embalagens foi identificada em 86,7% dos
supermercados, porém esses itens foram menos prevalentes nos demais pontos de venda
analisados (16,7%), visto que muitos deles ndo possuiam embalagem propria, nem
identificacdo. A presenca de vetores e pragas foi observada apenas em 13,3% dos
pontos de venda informal, principalmente naqueles que os cortes eram expostos ao

ambiente, sem cobertura e refrigeracéo.
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Quanto aos itens referentes aos manipuladores, o uso de uniforme teve um
percentual muito baixo em todos locais de comercializacdo, 3,3% nos pontos de venda
informal e 13,3% nos supermercados. Nenhum estabelecimento apresentou
manipuladores com higiene pessoal adequada, apresentando sujidades nas unhas, barbas
sem aparar, uso de adornos. Nas feiras livres/agougues/abatedouros verificou-se que
70% manipulavam dinheiro e os cortes de frango na hora da venda. Tavakoli et al.
(2017) mencionam a higiene pessoal como um dos principais fatores que interferem no

crescimento bacteriano, devido os manipuladores terem contato direto com o alimento.

As variaveis da lista de verificacdo que apresentaram correlacdo com o crescimento
microbiano estdo descritas na Tabela 3. Houve diferenca estatistica (p<0,05) para
Escherichia coli para as variaveis Refrigeracdo, Embalagem, Local de exposicdo a
venda, Data de validade, Selo de inspecdo e Manipulacdo de dinheiro e alimento ao
mesmo tempo, todas apresentaram maior concentracdo desse microrganismo nas

amostras ndo conformes.

A presenca de coliformes totais apresentou correlacdo positiva e significativa com
as variaveis Refrigeracdo e Manipulacdo de dinheiro e alimento ao mesmo tempo, com
maiores taxas nas amostras que se apresentaram ndo conformes. A variavel Uso de
uniformes pelos manipuladores também apresentou diferenca estatistica com relagdo

aos mesofilos, também com maior concentracdo nos grupos ndo conformes.

O valor médio, minimo e maximo das temperaturas encontradas nas amostras estao
representados na Figura 3. Observa-se que a média da temperatura das amostras das

feiras livres/agougues/abatedouros foi de 18,6 °C, além disso, alcangou uma temperatura
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méaxima de 36,5 °C. O controle da temperatura é um fator essencial que pode influenciar

diretamente a qualidade microbioldgica do alimento (TAVAKOLI et al., 2017).

No presente estudo foi observada correlacdo moderada e significante entre a
contagem de Escherichia coli e a temperatura das amostras no processo de
comercializacdo, indicando que quanto maior a temperatura maior era a concentracao de
Escherichia coli. Também houve uma correlacdo significante em relacdo aos
psicrotroficos, mostrando que quanto mais alta a temperatura, menor foi a concentracao

destes microrganismos (Tabela 4).

Para a correlacdo de Salmonella spp. entre temperatura e as varidveis da lista de
verificacdo, ndo houve diferenca estatistica (p<0,05) quanto a sua presenca nas

amostras.

Concluséao

1. Um total de 16,6% das amostras estd fora dos padrdes exigidos pela legislacdo
brasileira para cortes de aves, com prevaléncia maior nos pontos de venda

informal (feiras livres/agougues/abatedouros).

2. As elevadas contagens de microrganismos indicadores indicam falhas nas
condigbes higiénico-sanitarias em que as coxas e sobrecoxas sdo

comercializadas;

3. A presenca de Salmonella spp. e Escherichia coli demonstram o risco que o
consumo deste alimento pode causar, caso seja consumido sem cocgéo suficiente

para eliminar estes microrganismos.
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4. Varios fatores no processo de comercializacdo influenciam no crescimento

bacteriano.
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380 Tabelas e Figuras

381 Tabela 1: Caracterizacdo microbioldgica das amostras de coxa e sobrecoxa obtidas em
382  feiras livres/agcougues/abatedouros e supermercados em municipios do Recdncavo da

383  Bahia, no periodo de maio a agosto de 2016.

MICRORGANISMOS MED MED

) ) <10 7,10 4,73* 1,23 2,00 6,00 4,13* 0,75
Coliformes Totais

o ) <10 6,70 2,82 184 <10 520 156> 1,17
Escherichia coli

- <10 8,30 557™ 1,38 3,73 8,30 5,07™ 0,75
Mesofilos

) o <10 801 3,76™ 230 <10 9,10 3,88™ 214
Psicrotroficos

Bolores e leveduras 2,90 8,48 5,18™ 147 2,78 8,00 4,68™ 1,67

384  MIN = valor minimo encontrado nas amostras; MAX = valor maximo encontrado nas
385 amostras; MED = média dos valores encontrados nos municipios; DV = desvio padrio;

386  * = Significativo a 5% de probabilidade (p<0,05); ™ = ndo-significativo
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Figura 1: Namero de amostras de coxas e sobrecoxas em
conformidade e ndo conformidade para Escherichia coli, segundo a
Resolucdo RDC N° 12/2001.
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Figura 2: Deteccdo de Salmonella sp. em amostras de

frango segundo os pontos de venda.
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409 Tabela 2: Percentual de conformidade e ndo conformidade das amostras de frango
410 comercializados em feiras livres/agougues/abatedouros e supermercados de municipios

411  do Reconcavo da Bahia, no periodo de maio a agosto de 2016.

INDICADOR FEIRAS LIVRES/ SUPERMERCADOS
ACOUGUES/

ABATEDOUROS

%C %NC %C %NC
Coloracéo 100 0 100 0
Aparéncia 100 0 100 0
Odor 100 0 100 0
Embalagem 16,7 83,3 93,3 6,7
Local de exposicao a venda 20,0 80,0 100 0
Refrigeracdo 26,7 73,3 100 0
Proximo a outros produtos 0 100 0 100
Data de validade 16,7 83,3 86,7 13,3
Selo de inspecao 16,7 83,3 86,7 13,3
Presenca de vetores e pragas 86,7 13,3 100 0

Uso de uniforme pelos manipuladores 3,3 96,7 13,3 86,7
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Higiene pessoal 0

Manipula dinheiro e o alimento ao 30

mesmo tempo

Total (%) 38,17

100

70

61,83

100

61,90

100

38,10

C = Conformidade; N = Ndo Conformidade;



426  Tabela 3: Correlacédo entre a analise observacional e o resultado microbioldgico das
427  amostras de frango obtidas em feiras livres/acougues/abatedouros e supermercados em

428  municipios do Recéncavo da Bahia, no periodo de maio a agosto de 2016.

Refrigeracao 423 478* 152 335 513 566™

Local de exposicdo avenda 4,27 466™ 157 3,12 517 554™

Selo de inspecéo 431 456™ 163 2,79* 522 543™

Manipula dinheiro e 420 4,75* 1,74 2,80* 5,03 554™

alimento ao mesmo tempo

429 C=Conforme; NC=N&o conforme; * = Significativo a 5% de probabilidade

430 (p<0,05); ™ = n&o-significativo
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Figura 3: Valores de temperatura das amostras de coxa e sobrecoxa

comercializadas em municipios do Reconcavo da Bahia, no periodo de maio
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Tabela 4: Correlacdo entre a temperatura de comercializacdo e a quantidade de
microrganismos encontrada nas amostras de frango obtidas em feiras
livres/acougues/abatedouros e supermercados em municipios do Recéncavo da Bahia,

no periodo de maio a agosto de 2016.

Microrganismos Correlacéo de Pearson Significancia
Coliformes Totais 0,23™ 0,68
Escherichia coli 0,46* 0,00
Mesofilos 0,10™ 0,44
Psicrotroficos -0,20* 0,01
Bolores e Leveduras 0,20"™ 0,12

* = Significativo a 5% de probabilidade (p<0,05); ™ = ndo-significativo
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados encontrados nas pesquisas, observa-se que ovos e
cortes de frango sdo comercializados muitas vezes sob condi¢Bes higiénico-
sanitarias inadequadas, acarretando em riscos para os consumidores. A pesquisa
identificou pontos de venda com falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias, fatores
importantes na comercializacdo e que tem influéncia no crescimento
microbiolégico.

Os resultados servem como base para identificacdo das falhas que podem ser
melhoradas pela a atuacdo de setores responséaveis de fiscalizacdo de produtos
de origem anima, buscando a melhoria das condi¢cbes higiénico-sanitarias e a
qualidade dos produtos.

O processo de comercializacdo de produtos avicolas deve ser feito com base
nas boas praticas de armazenamento e conservacdo, de manipulacdo e
exposicdo destes produtos a venda, para que eles cheguem em perfeitas

condi¢gbes ao consumidor final.
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ANEXO 2 - NORMAS DA REVISTA - PESQUISA AGROPECUARIA

BRASILEIRA

Forma e preparacdo de manuscritos

Analise dos artigos

A Comissdo Editorial faz a analise dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa analise, consideram-se aspectos como escopo, apresentacao do artigo
segundo as normas da revista, formulacao do objetivo de forma clara, clareza da redacéo,
fundamentacéo teérica, atualizagdo da revisdo da literatura, coeréncia e precisao da
metodologia, resultados com contribui¢do significativa, discussdo dos fatos observados
em relacéo aos descritos na literatura, qualidade das tabelas e figuras, originalidade e
consisténcia das conclusdes. Ap6s a aplicacao desses critérios, se 0 numero de trabalhos
aprovados ultrapassa a capacidade mensal de publicacdo, é aplicado o critério da
relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados os trabalhos cuja contribui¢do para o avanco
do conhecimento cientifico é considerada mais significativa. Esse critério é aplicado
somente aos trabalhos que atendem aos requisitos de qualidade para publicacdo na revista,
mas que, em razdo do elevado nimero, ndo podem ser todos aprovados para publicagao.
Os trabalhos rejeitados sdo devolvidos aos autores e 0s demais sdo submetidos a anélise
de assessores cientificos, especialistas da &rea técnica do artigo.

Forma e preparacdo de manuscritos

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos e ndo podem ter sido encaminhados a
outro periddico cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com mais
de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no trabalho.

Sédo considerados, para publicacao, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos,
Notas Cientificas, Novas Cultivares e Artigos de Revisdo, este Gltimo a convite do Editor.

Os trabalhos publicados na PAB séo agrupados em areas técnicas, cujas principais séo:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espaco duplo, fonte
Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas e
linhas numeradas.

Organizacao do Artigo Cientifico
A ordenacéo do artigo deve ser feita da seguinte forma:

Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos, Resumo,
Termos para indexacéo, titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introducéo, Material e
Métodos, Resultados e Discussdo, Conclus@es, Agradecimentos, Referéncias, tabelas e
figuras.

Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderegos institucionais e eletronicos, Abstract, Index
terms, titulo em portugués, Resumo, Termos para indexagéo, Introduction, Materials and
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Methods, Results and Discussion, Conclusions, Acknowledgements, References, tables,
figures.

Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderec¢os institucionais e eletrénicos, Resumen,
Términos para indexacion; titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introduccion,
Materiales y Métodos, Resultados y Discusion, Conclusiones, Agradecimientos,
Referencias, cuadros e figuras.

O titulo, o resumo e os termos para indexacdo devem ser vertidos fielmente para o inglés,
no caso de artigos redigidos em portugués e espanhol, e para o portugués, no caso de
artigos redigidos em inglés.

O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginas, incluindo-se as ilustracdes (tabelas e
figuras), que devem ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo
Deve representar o conteido e o objetivo do trabalho e ter no maximo 15 palavras,
incluindo-se os artigos, as preposicoes e as conjuncoes.

Deve ser grafado em letras mindsculas, exceto a letra inicial, e em negrito.
Deve ser iniciado com palavras chaves e ndo com palavras como "efeito™ ou "influéncia”.

Né&o deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso,
apresentar somente o nome binério.

Né&o deve conter subtitulo, abreviagdes, férmulas e simbolos.

As palavras do titulo devem facilitar a recuperacao do artigo por indices desenvolvidos
por bases de dados que catalogam a literatura.

Nomes dos autores

Grafar os nomes dos autores com letra inicial maiuscula, por extenso, separados por
virgula; os dois Gltimos sdo separados pela conjuncdo "e", "y" ou "and", no caso de artigo
em portugués, espanhol ou em inglés, respectivamente.

O ultimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um nimero em algarismo arabico,
em forma de expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de endere¢o do autor.

Endereco dos autores

Sdo apresentados abaixo dos nomes dos autores, 0 nome e o endere¢o postal completos da
instituicdo e o endereco eletrénico dos autores, indicados pelo nimero em algarismo
arabico, entre parénteses, em forma de expoente.

Devem ser agrupados pelo endereco da instituicéo.

Os enderecos eletronicos de autores da mesma instituicdo devem ser separados por
virgula.
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Resumo
O termo Resumo deve ser grafado em letras minusculas, exceto a letra inicial, na margem
esquerda, e separado do texto por travessao.

Deve conter, no méaximo, 200 palavras, incluindo nimeros, preposi¢des, conjuncdes e
artigos.

Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o0 material e 0os métodos, 0s
resultados e a conclusao.

Né&o deve conter citacdes bibliograficas nem abreviaturas.

O final do texto deve conter a principal conclusdo, com o verbo no presente do indicativo.
Termos para indexacao

A expressdo Termos para indexacdo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em letras
minudsculas, exceto a letra inicial.

Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra mindscula.

Devem ser no minimo trés e no maximo seis, considerando-se que um termo pode possuir
duas ou mais palavras.

Né&o devem conter palavras que componham o titulo.
Devem conter o nome cientifico (s6 0 nome binéario) da espécie estudada.
Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual Agricultural

Thesaurus (http://www.fao.org/aims/ag intro.htm) ou no Indice de Assuntos da base
SciELO (http://www.scielo.br).

Introducéo
A palavra Introducéo deve ser centralizada e grafada com letras mindsculas, exceto a letra
inicial, e em negrito.

Deve ocupar, no maximo, duas paginas.

Deve apresentar a justificativa para a realizacdo do trabalho, situar a importancia do
problema cientifico a ser solucionado e estabelecer sua relacdo com outros trabalhos
publicados sobre o0 assunto.

O ultimo paragrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no inicio
do Resumo.

Material e Métodos
A expressdo Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os termos
Material e Métodos devem ser grafados com letras mindsculas, exceto as letras iniciais.


http://www.fao.org/aims/ag_intro.htm
http://www.scielo.br/
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Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronologica.

Deve apresentar a descrigédo do local, a data e o delineamento do experimento, e indicar 0s
tratamentos, o nimero de repeti¢des e o tamanho da unidade experimental.

Deve conter a descri¢do detalhada dos tratamentos e variaveis.
Deve-se evitar 0 uso de abreviagdes ou as siglas.

Os materiais e os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador possa
repetir o experimento.

Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descri¢fes de técnicas de uso corrente.
Deve conter informacdo sobre os métodos estatisticos e as transformac6es de dados.

Deve-se evitar 0 uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em negrito, com
letras mindsculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da pagina.

Resultados e Discussao

A expressdo Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com
letras mindsculas, exceto a letra inicial.

Deve ocupar quatro paginas, no maximo.

Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.

As tabelas e figuras sdo citadas sequencialmente.

Os dados das tabelas e figuras ndo devem ser repetidos no texto, mas discutidos em
relacdo aos apresentados por outros autores.

Evitar o uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.
Dados nédo apresentados ndo podem ser discutidos.

N&o deve conter afirmacdes que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no
préprio trabalho ou por outros trabalhos citados.

As chamadas as tabelas ou as figuras devem ser feitas no final da primeira oragdo do texto
em questdo; se as demais sentencas do paragrafo referirem-se a mesma tabela ou figura,
ndo e necessaria nova chamada.

N&o apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente obtido.

Conclusdes
O termo Conclus6es deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras minusculas,
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exceto a letra inicial.

Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentérios adicionais, com o verbo no
presente do indicativo.

Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.

N&o podem consistir no resumo dos resultados.

Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa.

Devem ser numeradas e no maximo cinco.

Agradecimentos

A palavra Agradecimentos deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras

minusculas, exceto a letra inicial.

Devem ser breves e diretos, iniciando-se com "Ao, Aos, A ou As" (pessoas ou
instituicoes).

Devem conter 0 motivo do agradecimento.
Referéncias
A palavra Referéncias deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras mindsculas,

exceto a letra inicial.

Devem ser de fontes atuais e de periodicos: pelo menos 70% das referéncias devem ser
dos ultimos 10 anos e 70% de artigos de periodicos.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as adaptagdes
descritas a seguir.

Devem ser apresentadas em ordem alfabética dos nomes dos autores, separados por ponto-
e-virgula, sem numeracao.

Devem apresentar os nomes de todos os autores da obra.

Devem conter os titulos das obras ou dos periddicos grafados em negrito.

Devem conter somente a obra consultada, no caso de citacéo de citagéo.

Todas as referéncias devem registrar uma data de publicacdo, mesmo que aproximada.
Devem ser trinta, no maximo.

Exemplos:

Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)
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AHRENS, S. A fauna silvestre e 0 manejo sustentavel de ecossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa
Maria. Anais. Santa Maria: UFSM, Programa de P6s-Graduacdo em Engenharia Florestal,
2004. p.153-162.

Artigos de periddicos

SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identificacio de QTL associados
a simbiose entre Bradyrhizobium japonicum, B. elkanii e soja. Pesquisa Agropecudria
Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

Capitulos de livros

AZEVEDO, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; BATISTA, F.AS.;
BELTRAO, N.E. de M. Manejo cultural. In: AZEVEDO, D.M.P.; LIMA, E.F. (Ed.). O
agronegdécio da mamona no Brasil. Campina Grande: Embrapa Algoddao; Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2001. p.121-160.

Livros

OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.O. Cultivo da mandioca na Regido Centro-Sul do
Brasil. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste; Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e
Fruticultura, 2004. 116p. (Embrapa Agropecuéria Oeste. Sistemas de producéo, 6).

Teses

HAMADA, E. Desenvolvimento fenologico do trigo (cultivar IAC 24 - Tucurui),
comportamento espectral e utilizagdo de imagens NOAA-AVHRR. 2000. 152p. Tese
(Doutorado) - Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

Fontes eletronicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliacio dos impactos econdmicos, sociais e
ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuaria Oeste: relatério do ano de 2003.
Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 2004. 97p. (Embrapa Agropecuaria Oeste.
Documentos, 66). Disponivel em:
<http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&nuM=66&an0=2004>.
Acesso em: 18 abr. 2006.

CitacOes
N&o séo aceitas citacbes de resumos, comunicacao pessoal, documentos no prelo ou
qualquer outra fonte, cujos dados ndo tenham sido publicados.

A autocitacdo deve ser evitada.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as adaptacOes
descritas a seguir.


http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&num=66&ano=2004
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Redacao das citagdes dentro de parénteses

Citacdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maidscula, seguido de
virgula e ano de publicacéo.

Citacdo com dois autores: sobrenomes grafados com a primeira letra maidscula, separados
pelo "e" comercial (&), seguidos de virgula e ano de publicacéo.

Citacdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a primeira
letra maiUscula, seguido da expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de publicacéo.

Citagdo de mais de uma obra: deve obedecer & ordem cronoldgica e em seguida a ordem
alfabética dos autores.

Citacdo de mais de uma obra dos mesmos autores: 0s nomes destes ndo devem ser
repetidos; colocar os anos de publicacdo separados por virgula.

Citacdo de citacdo: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento original,
seguido da expressédo “citado por" e da citagdo da obra consultada.

Deve ser evitada a citacdo de citacdo, pois ha risco de erro de interpretacdo; no caso de
uso de citacdo de citacdo, somente a obra consultada deve constar da lista de referéncias.

Redacdo das citagdes fora de parénteses

Citacbes com os nomes dos autores incluidos na sentenca: seguem as orientacoes
anteriores, com os anos de publicacdo entre parénteses; sdo separadas por virgula.

Formulas, expressdes e equacdes matematicas
Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho padronizado da
fonte Times New Roman.

Né&o devem apresentar letras em italico ou negrito, a excecao de simbolos escritos
convencionalmente em italico.

Tabelas
As tabelas devem ser numeradas seqliencialmente, com algarismo arabico, e apresentadas
em folhas separadas, no final do texto, apés as referéncias.

Devem ser auto-explicativas.

Seus elementos essenciais sao: titulo, cabecalho, corpo (colunas e linhas) e coluna
indicadora dos tratamentos ou das variaveis.

Os elementos complementares sdo: notas-de-rodapé e fontes bibliograficas.

O titulo, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve ser
claro, conciso e completo; deve incluir o nome (vulgar ou cientifico) da espécie e das
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variaveis dependentes.

No cabecalho, 0os nomes das variaveis que representam o contedo de cada coluna devem
ser grafados por extenso; se isso ndo for possivel, explicar o significado das abreviaturas
no titulo ou nas notas-de-rodapé.

Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema Internacional de
Unidades.

Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo ultimo algarismo.

Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da tabela;
dados ndo apresentados devem ser representados por hifen, com uma nota-de-rodapé
explicativa.

Na comparacgdo de medias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na coluna ou
na linha, a direita do dado, letras mindsculas ou maiusculas, com a indicagcdo em nota-de-
rodapé do teste utilizado e a probabilidade.

Devem ser usados fios horizontais para separar o cabecalho do titulo, e do corpo; usa-los
ainda na base da tabela, para separar o contetido dos elementos complementares. Fios
horizontais adicionais podem ser usados dentro do cabecalho e do corpo; ndo usar fios
verticais.

As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu Tabela; ndo
fazer espacamento utilizando a barra de espaco do teclado, mas o recurso recuo do menu
Formatar Paragrafo.

Notas de rodapé das tabelas

Notas de fonte: indicam a origem dos dados que constam da tabela; as fontes devem
constar nas referéncias.

Notas de chamada: sdo informacdes de carater especifico sobre partes da tabela, para
conceituar dados. Sdo indicadas em algarismo arabico, na forma de expoente, entre
parénteses, a direita da palavra ou do nimero, no titulo, no cabegalho, no corpo ou na
coluna indicadora. S&o apresentadas de forma continua, sem mudanca de linha, separadas
por ponto.

Para indicacdo de significancia estatistica, sdo utilizadas, no corpo da tabela, na forma de
expoente, a direita do dado, as chamadas ns (ndo-significativo); * e ** (significativoa 5 e
1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras
Sdo consideradas figuras: graficos, desenhos, mapas e fotografias usados para ilustrar o
texto.

S6 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessérias & documentagédo
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dos fatos descritos.

O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do nimero em
algarismo arabico, e do ponto, em negrito.

Devem ser auto-explicativas.

A legenda (chave das convencgoes adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no
titulo, ou entre a figura e o titulo.

Nos graficos, as designagdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter iniciais maidsculas,
e devem ser seguidas das unidades entre parénteses.

Figuras ndo-originais devem conter, apos o titulo, a fonte de onde foram extraidas; as
fontes devem ser referenciadas.

O crédito para o autor de fotografias é obrigatorio, como também € obrigatorio o crédito
para o autor de desenhos e graficos que tenham exigido acdo criativa em sua elaboracao.

As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as figuras devem
ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes, como:
circulo, quadrado, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

Os numeros que representam as grandezas e respectivas marcas devem ficar fora do
quadrante.

As curvas devem ser identificadas na propria figura, evitando o excesso de informacdes
que comprometa o entendimento do grafico.

Devem ser elaboradas de forma a apresentar qualidade necessaria a boa reproducao
grafica e medir 8,5 ou 17,5 cm de largura.

Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a edigdo
em possiveis corregoes.

Usar fios com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

No caso de grafico de barras e colunas, usar escala de cinza (exemplo: 0, 25, 50, 75 e
100%, para cinco variaveis).

N&o usar negrito nas figuras.

As figuras na forma de fotografias devem ter resolucdo de, no minimo, 300 dpi e ser
gravadas em arquivos extensao TIF, separados do arquivo do texto.

Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas.
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Notas Cientificas

Notas cientificas sdo breves comunicacdes, cuja publicacdo imediata é justificada, por se
tratar de fato inédito de importancia, mas com volume insuficiente para constituir um
artigo cientifico completo.

Apresentacdo de Notas Cientificas

A ordenacédo da Nota Cientifica deve ser feita da seguinte forma: titulo, autoria (com as
chamadas para endereco dos autores), Resumo, Termos para indexacéo, titulo em inglés,
Abstract, Index terms, texto propriamente dito (incluindo introducgéo, material e métodos,
resultados e discussao, e conclusdo, sem divisdo), Referéncias, tabelas e figuras.

As normas de apresentacdo da Nota Cientifica sdo as mesmas do Artigo Cientifico, exceto
nos seguintes casos:

Resumo com 100 palavras, no maximo.

Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e duas ilustracdes (tabelas e figuras).

Novas Cultivares

Novas Cultivares sdo breves comunicagdes de cultivares que, depois de testadas e
avaliadas pelo Sistema Nacional de Pesquisa Agropecuaria (SNPA), foram superiores as
ja utilizadas e serédo incluidas na recomendagcdo oficial.

Apresentacdo de Novas Cultivares

Deve conter: titulo, autoria (com as chamadas para endereco dos autores), Resumo, titulo
em inglés, Abstract, Introducdo, Caracteristicas da Cultivar, Referéncias, tabelas e figuras.
As normas de apresentacdo de Novas Cultivares sdo as mesmas do Artigo Cientifico,
exceto nos seguintes casos:

Resumo com 100 palavras, no maximo.

Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e quatro ilustracdes (tabelas e figuras).

A introducdo deve apresentar breve histérico do melhoramento da cultura, indicando as
instituicdes envolvidas e as técnicas de cultivo desenvolvidas para superar determinado
problema.

A expressao Caracteristicas da Cultivar deve ser digitada em negrito, no centro da pagina.
Caracteristicas da Cultivar deve conter os seguintes dados: caracteristicas da planta,

reacdo a doengas, produtividade de vagens e sementes, rendimento de graos, classificacdo
comercial, qualidade nutricional e qualidade industrial, sempre comparado com as
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Outras informac6es
Né&o ha cobranca de taxa de publicacéo.

Os manuscritos aprovados para publicacdo sdo revisados por no minimo dois
especialistas.

O editor e a assessoria cientifica reservam-se o direito de solicitar modificacGes nos
artigos e de decidir sobre a sua publicagao.

Sdo de exclusiva responsabilidade dos autores as opinides e conceitos emitidos nos
trabalhos.

Os trabalhos aceitos ndo podem ser reproduzidos, mesmo parcialmente, sem o
consentimento expresso do editor da PAB.

Contatos com a secretaria da revista podem ser feitos por telefone: (61)3448-4231 e
3273-9616, fax: (61)3340-5483, via e-mail: pab@sct.embrapa.br ou pelos correios:

Embrapa Informacéo Tecnoldgica
Pesquisa Agropecuaria Brasileira - PAB
Caixa Postal 040315

CEP 70770 901 Brasilia, DF

90


mailto:pab@sct.embrapa.br

APENDICE

91



APENDICE 1 - LISTA DE VERIFICACOES DE OVOS

Municipio:

Cddigo da amostra:

Local de comercializacdo: [ ] Supermercado [ ]Feiralivre

CARACTERISTICAS DOS OVOS

SIM NAO | OBSERVACOES/ESPECIFICACOES

Rachaduras/trincas

Sujidades externas

Manchas externas

CARACTERISTICAS DE ARMAZENAMENTO/EXPOSICAO A VENDA

Embalagem

Local de exposicédo

Refrigeracdo

Préximo a outros

produtos

Data de validade

Informacdes
obrigatdrias na
embalagem:
“O consumo deste
alimento cru ou mal
cozido pode causar

danos a saude”

Informacdes
obrigatorias na
embalagem:
“Manter 0s ovos

preferencialmente
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refrigerados”

Selo de inspecao

Presenca de vetores e

pragas

CARACTERISTICAS
DO MANIPULADOR

Uso de uniforme

Presenca de adornos

Higiene pessoal

Manipula dinheiro e o
alimento ao mesmo

tempo




APENDICE 2 - LISTA DE VERIFICACOES DE FRANGO

Municipio:

Cddigo da amostra:

Local de comercializacdo: [ ] Supermercado [ ] Feira livre/Acougues/Abatedouros
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CARACTERISTICAS DOS CORTES DE FRANGO (COXA E SOBRECOXA)

SIM NAO OBSERVACOES/ESPECIFICACOES

Temperatura

Coloracéo

Aparéncia

Odor

CARACTERISTIC

AS DE ARMAZENAMENTO/EXPOSICAO A VENDA

Embalagem

Local de exposicédo

Refrigeracdo

Préximo a outros

produtos

Data de validade

Selo de inspecao

Presenca de vetores e

pragas

CARACTERISTICAS DO MANIPULADOR

Uso de uniforme pelos

manipuladores

Higiene pessoal

Manipula dinheiro e o
alimento ao mesmo

tempo




