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O frango consiste na proteina animal mais consumida no Brasil e dentro desse
cenario, os miudos como os coragbes ocupam um espacgo importante pelo
aproveitamento integral da ave e pelo preco acessivel. No entanto, por serem
alimentos ricos em proteinas e nutrientes, oferecem condi¢des favoraveis para
a multiplicacédo de microrganismos, tanto deteriorantes quanto patogénicos.
Esse fator torna essencial o monitoramento microbiolégico como parte do
controle de qualidade em toda a cadeia produtiva. O coracdo de frango é
considerado um alimento altamente perecivel e pode ser contaminado em
diferentes etapas, desde o abate até a manipulagdo no comércio. Entre os
principais indicadores de qualidade higiénico-sanitaria estdo as bactérias
mesofilas aerdbias que crescem em temperaturas moderadas e refletem
diretamente as condi¢des de higiene, além dos coliformes totais, utilizados para
avaliar as condigcdes de processamento, transporte e armazenamento. O
acompanhamento desses microrganismos permite identificar falhas e prevenir
riscos ao consumidor. De acordo com Franco e Landgraf (2018),
microrganismos como Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus



aureus e Listeria monocytogenes estao entre os principais agentes patogénicos
encontrados em carnes de aves e sdo responsaveis por surtos alimentares de
grande impacto. No Brasil, as doencgas transmitidas por alimentos (DTAs)
permanecem como um problema de saude publica, e diversos surtos
registrados pelo Ministério da Saude envolvem carnes e derivados, reforgcando
a necessidade de vigilancia constante. A legislagdo brasileira estabelece
parametros claros para reduzir esses riscos. A Resolugdo RDC n°® 12/2001 e a
Instrucdo Normativa n° 60/2019, ambas da ANVISA, determinam limites
microbioldgicos para carnes de aves e miudos, incluindo a obrigatoriedade da
auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra e limites especificos para
coliformes termotolerantes. Além disso, a Portaria n° 368/1997 do Ministério da
Agricultura define as Boas Praticas de Elaboracdo (BPE) que servem como
guia para o controle higiénico-sanitario na industria alimenticia. Nesse mesmo
sentido, Germano e Germano (2015) destacam em seu Manual de Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos a importdncia da limpeza adequada de
superficies e equipamentos, ja que microrganismos como Listeria
monocytogenes sao capazes de formar biofilmes e persistir em ambientes de
produgdo. Entre os meétodos mais usados para avaliar a qualidade
microbioldgica, esta a técnica de contagem em placas, aplicada rotineiramente
em laboratérios de analise de alimentos. Esse procedimento permite quantificar
microrganismos mesofilos aerdébios e serve como ferramenta pratica para
verificar as condi¢gdes de higiene durante o processamento e armazenamento
(FRANCO; LANDGRAF, 2018). Logo, a analise microbiolégica quantitativa de
amostras de coragbes de frango tem papel fundamental na garantia da
qualidade higiénico-sanitaria, auxiliando na detecgdo de falhas ao longo da
cadeia produtiva e fornecendo informagdes que podem contribuir para medidas
de prevencao, além de atender a legislagao vigente. Esses estudos reforcam a
importancia da aplicagao continua de boas praticas de higiene e manipulagéo,
garantindo maior segurang¢a ao consumidor e contribuindo para a reducéo de
riscos a saude publica. Desta forma, foram analisadas microbiologicamente
amostras de coragdes de frango, com o objetivo de avaliar sua qualidade
higiénico-sanitaria, verificar a legislagao brasileira e contribuir para a prevencao
de riscos a saude. As amostras de coracdo de frango foram coletadas em
agougues da regido do ABCD paulista e analisadas no laboratério de
microbiologia. Seguiu-se o método oficial recomendado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), baseado em dilui¢des decimais,
semeadura em meio Plate Count Agar (PCA), com incubagédo a 35°C por 48
horas. Apds a incubacgao, foi realizada a contagem de colénias nas placas que



se mantiveram dentro da faixa considerada adequada (25 a 250 UFC/placa).
Na amostra 1, a contagem obtida foi 4,0 x 102 UFC/g. Na amostra 2, a
contagem obtida foi 7,5 x 102 UFC/g. Ambas as amostras permaneceram
dentro do limite estabelecido pela RDC n° 12/2001 da ANVISA, que admite até
5,0 x 10° UFC/g para carnes e visceras cruas refrigeradas. Isso demonstra que
os coragdes de frango avaliados estavam dentro dos padrdes de qualidade
microbioldgica aceitaveis para consumo. Porém, é importante considerar que
as diferencas observadas entre as amostras pode indicar influéncia de fatores
relacionados as condigcdbes de manipulagdo, conservagdo e transporte,
reforgando a importancia do controle higiénico-sanitario em todas as etapas da
cadeia de comercializacdo. Conclui-se, portanto, que as amostras de coracdes
de frango analisados estdo de acordo com a legislacdo vigente e estavam
aptos para consumo humano. O estudo continua em andamento, porém ja
demonstra a relevancia da quantificacdo microbiolégica de bactérias mesofilas
em visceras de aves comercializadas, contribuindo para a vigilancia sanitaria e
para a seguranga alimentar da populagao.
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