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INTRODUCAO

A preocupacdo do homem com a qualidade e a seguranca dos alimentos cresce
consideravelmente a cada ano. E por isso que na escolha dos alimentos os consumidores cada
vez mais levam em consideragdo os riscos alimentares que os produtos podem oferecer
(CHINNICI, D’AMICO, PECORINO, 2002).

A carne de frango é uma excelente fonte de proteinas, vitaminas do complexo B e
minerais e, devido suas caracteristicas intrinsecas como composic¢ao quimica, elevada atividade
de agua e pH proximo da neutralidade, é também um excelente meio para desenvolvimento de
microrganismos (GALHARDO et al., 2006).

As etapas de processamento de frango objetivam tornar o produto apto ao consumo,
eliminando ou diminuindo a carga microbiana. Devido a sua composi¢do rica em nutrientes, a
atividade de agua elevada e ao pH préximo a neutralidade a carne de frango € um alimento
muito suscetivel a deterioracdo microbiolédgica (SILVA, 2010), e estes fatores favoraveis ao

desenvolvimento de micro-organismos podem ser oriundos da prdpria ave ou de fontes
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externas. Por essas raz0es, além de processada, a carne de frango deve ser mantida sob
refrigeragéo ou congelamento (SILVA et al., 2010; GALHARDO et al., 2006).

As castanhas sdo matérias-primas com grande potencial de aplicacdo em produtos de
panificacdo, visto que, sua farinha, a semelhanga daquelas comumente utilizadas neste
segmento, também possui elevado teor de amido. Além disso, sua qualidade nutricional, com
baixo teor de gordura (~3%) e conteudo significativo de fibras (~13%) e proteinas (~6%)
(GONCALVEZ et al., 2010), pode representar uma alternativa de ser utilizada a sua farinha

para o enriquecimento de varios produtos alimenticios.

Pertencente a familia Pedaliaceae, o gergelim Sesamum indicum L. é considerado uma
espécie importante cujo cultivo concentra-se em regides tropicais (LAURENTIN et al. 2014).
O gergelim apresenta uma grande quantidade 6leo comestivel de alta qualidade para diferentes
usos e é amplamente aplicado em produtos alimentares para a confecgdo de paes e ragao animal.
Também tem sido destinado para uso medicinal e farmacéutico, para producdo de massas,
doces, tortas, tintas, sabdes e cosméticos (LAGO et al. 2001; ALI et al. 2007)

A inovacdo na elaboracdo de produtos alimenticios, como o0s enriquecidos com
ingredientes naturais vem ganhando espaco no mercado mundial, buscando atender as
especificidades do consumidor, na procura por alimentos saudaveis, saborosos e de qualidade

microbioldgica.

Em virtude do avanco de novos produtos no mercado alimenticio, o presente trabalho
tem como objetivo elaborar um produto a base de carne de frango, enriquecido com farinha de

castanhas e semente de gergelim, e avaliar a qualidade microbiolégica do mesmo.

METODOLOGIA

Foram elaborados dadinhos de frango empanados com farinha de castanha e semente de
gergelim na Planta Piloto de Carnes e Pescados e as analises microbiolégicas da amostra do
produto foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, do Instituto Federal

do Cearad — campus Limoeiro do Norte.

Obtencao das amostras

(83)3322.3222
contato@joinbr.com.br
www.joinbrcom.br




-~

@
ﬂo o
l* h VI Encontro Internacional de

N, Jovens eee:
Investigadores

Foram coletadas, aleatoriamente, 1kg de filezinho de frango em um determinado
supermercado. A amostra foi conduzida em sacos plasticos estéreis e transportadas até a planta
piloto de carnes para a elaboracéo do produto, no intervalo de até 1 h apds a coleta.
Preparacao do produto

Os filezinhos de frango foram colocados em um processador juntamente com 0s
temperos e batidos até sua homogeneizacdo, em seguida foram modelados em forma de cubos
e empanados na farinha de castanha de caju e posteriormente nas sementes de gergelim. Foram
assados no forno elétrico por cerca de 30 minutos a 180° C.

Analises microbioldgicas

Segundo metodologia descrita por Silva; Junqueira e Silveira (2001), foram aplicadas a
amostra, determinacdo de coliformes a 35°C e a 45°C pelo NUmero Mais Provavel - NMP,
Salmonella sp. com auséncia em 25g, e contagem de Staphylococcus aureus.

Determinacéo de Coliformes

Nas diluicGes seriadas, foram homogeneizadas e retiradas assepticamente 10g da amostra
transferindo para frascos contendo 90 ml com solucéo salina 0,85% esteéril, onde obteve-se a
diluicio 10! e posteriormente as dilui¢des decimais até 1073, adicionando aos meios proprios
para cada analise.

Para o teste presuntivo, trés diluicdes adequadas foram selecionadas e inoculadas em uma
série de trés tubos de Caldo Lactosado (CL) por diluicdo, adicionando-se 1mL da diluicdo por
tubo com 10mL de CL, os tubos foram incubados a 35°C/24-48 horas e observado se houve
crescimento com producéo de gas.

Determinacao de Salmonella sp.

Para o pré-enriquecimento foram pesados de 25g da amostra e transferidos para um
erlenmeyer contendo 225mL de caldo Lactosado, esterilizados e incubado a 35°C por 24 horas.
Posteriormente foi preparado o enriquecimento seletivo, transferido 1,0mL do caldo pré-
enriquecido para 10mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e incubado a 35°C por 24 horas.

Conseguinte o periodo de incubacdo, foi feito o plaqgueamento, agitando os tubos de
enriquecimento e estriando uma algada do caldo RV em placas de Agar Verde Brilhante (VB)
e Agar Entérico de Hectoen (HE). As placas foram incubadas invertidas a 35°C por 24 horas.
Passando as 24 horas verificou-se o aparecimento ou néo de coldnias tipicas de Salmonella sp.:
colbnias de vermelho a rosadas com halo vermelho para Agar VB e coldnias verdes-azuladas

com ou sem o centro negro para Agar HE.
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Contagem de Staphylococcus aureus

Nas dilui¢des seriadas, foi usado 10g da amostra e transferido para um frasco contendo
90mL de solucdo salina 0,85% (10). Homogeneizou-se e preparou-se a diluicio 1072,
transferindo-se 1mL da diluicdo 10! para 9mL de solucio salina 0,85%. O mesmo foi feito para
a diluicdo 1073, onde foi adicionado 1mL da diluicdo 10 em 9mL de solucdo salina 0,85%.
Apoés, realizou-se a preparagdo das placas com 20mL do meio Agar Baird-Parker. Para
inoculacéo, foi selecionado as trés diluigdes da amostra e inoculado 0,1mL de cada nas placas
previamente preparadas, com auxilio da alca de Drigalsky espalhou-se o inoculo por todo o
meio, até que o liquido fosse absorvido. As placas ficaram em repouso para secarem por 15

minutos, invertidas e incubadas a 35°C por 48 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados microbioldgicos da amostra, apresentaram-se em conformidade com os
padrdes estabelecidos pela ANVISA na RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Nao foram observadas contagens de coliformes a 35°C, consequentemente improvavel
contaminag¢do por coliformes a 45°C. A enumeragdo de coliformes totais € utilizada para avaliar
as condicdes higiénicas do produto, pois, quando em alto numero, indica contaminacao
decorrente de falha durante o processamento, limpeza inadequada ou tratamento térmico
insuficiente. J& a deteccdo de elevado numero de bactérias do grupo dos coliformes
termotolerantes em alimentos € interpretada como indicativo da presenca de patdgenos
intestinais (CARVALHO et al, 2005; JAY, 2005).

Segundo Mesquita (2006) em um estudo realizado em Campinas, sobre Qualidade
Microbioldgica no Processamento do Frango Assado em unidade de alimentacdo e nutricéo,
todas as amostras apresentaram contaminacdo pelos coliformes totais, em diferentes niveis,
indicando falhas no processamento da matéria prima.

Em relacdo a Salmonella sp. ndo houve deteccdo da mesma, considerando a amostra
ausente deste patdgeno. Inumeros surtos de infeccdo alimentar por Salmonella spp. sdo
conhecidos, envolvendo os mais variados tipos de alimentos, principalmente os de origem
animal (SECRETARIA DE VIGILANCIA EM SAUDE, 2012; JAY, 2005). As fontes mais
comuns de infeccdo por salmonelas sdo as carnes (principalmente de frango), leite e ovos.
Diversos alimentos podem ser envolvidos na transmissao sejam eles crus, insuficientemente
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processados, mal cozidos ou que sofreram contaminacéo cruzada (KERR et al., 1992; FAVRIN
etal., 2001).

As analises para Staphylococcus aureus também se apresentaram de acordo com o
padréo estabelecido pela ANVISA, sendo a mesma ausente. Mesquita et al. (2006) analisaram
30 amostras de coxa e sobrecoxa de frango em Santa Maria (RS) e todas estavam dentro de
acordo com os padrdes exigidos para contagem de Staphylococcus aureus, evidenciando uma

boa conduta de manipulacdo durante o processamento e armazenamento.

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho possibilitou avaliar a qualidade microbioldgica do produto elaborado
quanto a sua condicdo higiénico-sanitaria, estando o0 mesmo ausente de Coliformes, Salmonella
sp. e Staphylococcus aureus, enquadrando-se nos padrfes microbioldgicos da legislacdo

vigente no pais.

Palavras-chave: Pesquisa, Inovagédo, Processamento.
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