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Qualidade microbiológica de miúdos de frango
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Introdução 
Devido à alta qualidade protéica e ao preço inferior em relação às demais carnes, a carne de frango e seus subprodutos comestíveis vem ultrapassando as vendas de outras carnes no mercado mundial, sendo considerada uma melhor alternativa de consumo, refletindo-se na produção e processamento. Porém a carne de aves e seus subprodutos estão associados a surtos de doenças transmitidas por alimentos. O fígado de frango é um miúdo bastante consumido tanto na forma in natura, como processado, porém é passível de contaminação bacteriana em função da sua constituição química e condições de obtenção e manipulação. 
Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de fígado de frango in natura comercializados na cidade de Pelotas-RS, através da enumeração de Coliformes totais (CT) e Coliformes termotolerantes (CTT) e da pesquisa de Escherichia coli.
Metodologia
Foram adquiridas 6 amostras no comércio local da cidade de Pelotas-RS e submetidas à análise de CT, CTT e pesquisa de E. Coli. Na enumeração de CT e CTT retirou-se uma alíquota de 25g de fígado de frango e homogeneizou-se com 225mL de água peptonada, e a partir desta diluição, realizaram-se diluições seriadas decimais (até 10-5). De cada diluição transferiu-se 1mL para tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) com tubo de Durhan invertido, em triplicata. Ao término do período de incubação 37±1ºC/48h, de cada tubo positivo, ou seja, com turvação do meio e/ou formação de gás, transferiu-se uma alçada para tubos com Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB) para análise de CT e Caldo E. coli (EC) para a análise de CTT, sendo estes incubados, a 37±1ºC/48h e 45,5±0,2ºC/24h, respectivamente. A leitura dos resultados foi feita através de Número Mais Provável (NMP). A confirmação da presença de E. coli foi realizada em ágar Eosina Azul de Metileno (EMB) (37±1°C/24h), observando-se aparecimento de colônias típicas com centro negro, com ou sem brilho metálico.
Resultados e Discussão
A Resolução RDC n°12/2001 (Brasil, 2001) estabelece a tolerância máxima de 105 NMP.g-1 para CTT em miúdos de aves. As amostras encontraram-se dentro dos padrões estabelecidos pela legislação, porém, em 66% das amostras foi confirmada a presença de E. coli. Apesar da legislação não apresentar limite para CT, convém ressaltar que as contagens variaram de 7,5X102 a 4,6X105 NMP.g-1. Segundo Rodrigues et al. (2008) os resultados provavelmente são devido a uma eventração feita de forma inadequada, logo  indicam práticas higiênico-sanitárias deficientes, o que pode causar sérios riscos à saúde do consumidor.
Tabela 1 – Valores de Coliformes totais e Coliformes termotolerantes nas amostras.
	Local
	Coliformes Totais
	Coliformes Termotolerantes 

	A

B

C

D

E

                    F
	    4,6X105
9,3X102
2,3X104
2,3X104
7,5X102
4,6X10³
	4,3X104*
9,3X102*
7,4X101*
7,4X101*
<3,0

                 <3,0


*presença de E. Coli confirmada.

Conclusão
As amostras estavam adequadas aos padrões exigidos pela legislação vigente para CTT, porém em 66% das amostras foi confirmada a presença de E. coli. Portanto há necessidade de melhores condições de manuseio e higiene durante o abate e armazenamento adequado do produto a fim de garantir a segurança do consumidor. 
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