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INTRODUCAO

Nas ultimas duas décadas, a producdo e consumo de frango de corte tem
evoluido de forma bastante significativa no Brasil. Assim, o intenso processamento
dos produtos de origem avicola necessitam de constante monitoramento da sua
qualidade microbiologica (SILVA, 2000).

Os microrganismos indicadores, como o0 grupo dos coliformes, sao
amplamente utilizados na avaliacdo de qualidade de alimentos, em especial para
andlise do produto final, mas também s&o recomendados para avaliagdo do
processo de abate (CARDOSO et al., 2005).

Na planta de processamento, existem etapas em que pode haver
contaminagdo das carcagas, por microrganismos presentes no local ou por
contaminagdo cruzada oriunda de outras aves, que tende a ocorrer como
consequéncia dos procedimentos empregados durante a producdo industrial
(THOMAS & McMEEKIN, 1980).

A maioria dos microrganismos do grupo coliforme, especialmente os
termotolerantes, é constituinte da microbiota intestinal e podem ser causadores da
contaminacdo da superficie da carcaca durante 0 processo de evisceracao
(NOTERMANS et al., 1980).

As etapas de pré-resfriamento e resfriamento (pré-chiller e chiller) podem
diminuir, consideravelmente, o numero de microrganismos contaminantes,
entretanto, para que isso ocorra é necessario que o fluxo de agua seja continuo e
em quantidade suficiente, além de adequada cloracdo e manutencdo da baixa
temperatura da agua (BLANK & POWELL, 1995). Smith et al. (2005) constataram a
eficiéncia dos tanques de pré-resfriamento na diminuicdo do nidmero de bactérias
nas carcacgas, inclusive patogenos.

Neste sentido, objetivou-se avaliar a contaminacdo por coliformes a 45°C em
carcacas de frango, antes e ap0s o processo de pré-resfriamento.

METODOLOGIA

No periodo de janeiro de 2008 a margo de 2009 foram avaliadas 62 carcagas
de frango em um abatedouro comercial, sendo 31 amostradas antes e 31
amostradas apds o processo de pré-resfriamento, as quais foram encaminhadas
para analises microbiolégicas no Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos, UFPel.

A amostragem e estimativa do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a
45°C foram realizadas de acordo com a metodologia descrita pela American Public
Health Association (APHA, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 31 amostras analisadas antes do pré-resfriamento, 25 (80,64%)
apresentavam contagem de coliformes a 45°C superior as amostras avaliadas ap6s
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o pré-resfriamento, sugerindo-se que esta etapa possa ter reduzido a contaminacao
superficial das carcacas.

Segundo Bolder (1997), a reducédo significativa da contaminagcdo de carcacas
de frangos detectada na saida do pré-resfriamento se deve ao efeito do processo,
realizado por imersdo em agua clorada e refrigerada, que atua como principal fator
descontaminante.

Deste modo, o pré-resfriamento € um importante ponto de controle
microbiolégico nas carcacas de frango no processo de abate, sendo capaz de
reduzir consideravelmente a carga bacteriana, repercutindo na qualidade do produto
final.
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