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RESUMO

Fungos sdo microrganismos eucariontes, heterotréficos e estdo presentes nos mais
diversos ambientes. Podem ser utilizados na industria para producao de alimentos e
ha também os que possuem atividades lipoliticas e proteoliticas que desempenham
um papel importante na deterioragao dos alimentos, afetando a cor, o odor, o sabor e
a textura do produto, e, consequentemente, sua aceitacdo pelo consumidor. A
deteccdo dessas atividades ndo apenas aponta para uma reducdo na vida util (shelf
life) da carne, mas também sugere possiveis falhas nas etapas do processamento da
carne de aves, 0 que torna a investigacao essencial para aprimorar o0 monitoramento
de pontos criticos no processo industrial. O presente estudo tem como objetivo avaliar
a presenca de fungos e suas atividades lipolitica e proteolitica em carcacas de frango
e na agua do sistema de pré-resfriamento de um abatedouro frigorifico do Tocantins.
O estudo identificou que houve um crescimento expressivo de fungos nas amostras,
com predominancia de fungos leveduriformes, observados em 88,8% (16/18) das
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amostras, enquanto os fungos filamentosos apareceram em apenas 11,1% (2/18).
Além disso, as atividades lipolitica e proteolitica foram identificadas em uma parcela
significativa dos fungos isolados, com 57,1% (28/49) das colonias exibindo atividade
proteolitica a 25°C e 16,3% (8/49) a 10°C, e 65,3% (32/49) e 12,2% (6/49) mostrando
atividade lipolitica a 25°C e 10°C, respectivamente. Esses resultados indicam que a
presenca desses fungos, associada as atividades enzimaticas, pode reduzir a shelf
life da carne de frango e apontar para a necessidade de monitoramento das etapas
de abate e melhorias no controle de qualidade durante o abate, especialmente nas
etapas de resfriamento e manipulacéo das carcacas.

Palavras-chave: Atividade enzimatica. Deterioracdo fungica. Tempo de prateleira.

I.  INTRODUCAO/JUSTIFICATIVA

O consumo mundial de carne de aves tem demonstrado um incremento
substancial em relacdo ao consumo de carne bovina e suina (EMBRAPA, 2022).
Dados do setor pela Associagéo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2024) mostram
gue de janeiro a dezembro de 2023 a producao de carne de frango foi de 14,8 milhdes
de toneladas, exportacdo de 5,1 milhdes de toneladas e consumo per capita de 45,1
kg.

A presente pesquisa visa contar e avaliar a atividade lipolitica e proteolitica de
fungos isolados de carcaca de frango e da agua do sistema de pré-resfriamento por
imersdo em um abatedouro-frigorifico do Tocantins. O presente trabalho esta inserido
na area de Ciéncias Agrarias, subarea Microbiologia de Alimentos. O contexto das
atividades desenvolvidas incluiu ensino e pesquisa, sendo fundamental para a
formacao técnica e cientifica de estudantes de medicina veterinaria de graduacéao,
além de favorecer o frigorifico com informac¢des que podem auxiliar em tomadas de
decisOes a respeito de monitoramento e controle de pontos criticos durante o processo
do abate.

Il.  BASE TEORICA
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A carne de frango é um alimento rico em nutrientes, apresentando um alto teor

de proteinas, vitamina B, minerais e uma pequena fracdo de carboidratos. Ademais,
possui quantidade inferior de gordura total, gordura saturada e colesterol quando
comparada a carne bovina e suina (SAENGPHOL; PIRAK, 2018).

O abate de frangos de corte é um processo complexo que inclui inUmeras
etapas, que vao desde a recepcao das aves ainda vivas até a estocagem da carne.
Nesses procedimentos, ha utilizacdo de uma grande quantidade de agua. Além disso,
h& também a etapa de pré-resfriamento, onde acontece a imersdo das carcacas em
agua gelada com o objetivo de baixar a temperatura destas (MAPA 210/98). Desse
modo, a higiene, as boas condicfes sanitarias e 0 manejo adequado, tornam-se
fatores decisivos para a presenca de agentes microbianos nas carcacas de frangos,
além de estarem intimamente ligados ao shelf-life desses produtos. Quando bem
aplicados, os programas de autocontrole das industrias contribuem significativamente
para a reducdo e eliminacdo de microrganismos presentes no processo de abate
desses animais (CAVANI, 2012).

.  OBJETIVOS
Quantificar fungos em carcacas de frango e em &gua do sistema de
resfriamento por imersdo em um abatedouro-frigorifico do norte do Tocantins e

verificar se 0s mesmos apresentam atividade proteolitica e lipolitica.

IV. METODOLOGIA

Foram realizadas duas coletas. Em cada coleta foram amostradas aliquotas de
agua da entrada no sistema de resfriamento das carcacas, no primeiro estagio e no
segundo estagio do sistema. As amostras foram mantidas em caixa isotérmica com

gelo reciclavel, por no maximo seis horas até o processamento.
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Em paralelo, foram amostradas oito carcacas de frango formando dois lotes

composto por quatro carcacas, amostradas individualmente, porém analisadas em
pool de cada lote, e em trés momentos diferentes: na nérea, momentos antes de entrar
no sistema de resfriamento; logo ap6s a saida do sistema de resfriamento; e apds o
gotejamento, totalizando seis amostras de carcaga por dia de coleta. As amostras
foram coletadas friccionando uma esponja embebida em 10 mL de agua estéril no
peito da carcaga utilizando um molde estéril de 10 cm?, onde cada 1 mL representava
1 cm?. Apds as coletas, as esponjas foram colocadas em sacos plasticos estéreis,
com lacre de identificagdo, acondicionadas em caixa isotérmica até serem levadas ao
laboratorio para serem processadas.

Para contagem dos fungos da agua e carcaca foi utilizada metodologia descrita
por SILVA et al. (2017). A atividade lipolitica foi verificada segundo SHELLEY et al.
(1987) e a proteolitica segundo RIBEIRO JUNIOR (2017).

V. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise das duas coletas demonstraram crescimento de
fungos leveduriformes em 88,8% (16/18) das amostras; em relagéo ao filamentoso,
apenas 11,1% (2/18) das amostras apresentaram crescimento (Tabela 1). Na primeira
colheita ndo foram observados crescimento de UFC nas amostras de agua; e na
segunda colheita, apenas a a4gua de entrada do sistema de resfriamento nédo foi
observado crescimento. Esse fato pode ser explicado, pois a agua de renovacao é
hiperclorada seguindo as normas da legislacéo brasileira (MAPA 210/98), diminuindo,
dessa forma, a presenca de microrganismos.

Em relacdo as carcacas, foi observado maior contagem de fungos apos
adentrarem no sistema de resfriamento, indicando que esta etapa do abate € um

importante ponto critico de controle, havendo necessidade de monitoramento, pois
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apesar da baixa temperatura e reciclagem da agua, ha contaminacdo das carcacas
(Tabela 1).

Tabela 1. Unidades Formadoras de Colbnias de fungos por centimetro quadrado
(UFC/cm?) das amostras de agua do sistema de resfriamento e de carcacas de frango
de um abatedouro frigorifico localizado no norte do Tocantins, no ano de 2024

UFC/cm? de fungos
Ponto de coleta
Amostra 12 coleta 22 coleta
) entrada no sistema <10 <10
Agua 1° estagio <10 20
2° estagio <10 10
antes de adentrar no sistema 50 15
Carcacas de frango . - do si
Lote 1 apos sair do sistema 680 30
apos gotejamento 810 32
Carcacas de franao antes de adentrar no sistema 830 5
gLote 5 9 ap0s sair do sistema 750 275
apo0s gotejamento 27500 185

E possivel observar ainda que a primeira amostra do lote dois da primeira coleta
houve uma contagem bem expressiva das carcacas antes de adentrarem no sistema
de resfriamento, indicando que a contaminacdo pode ser desde a origem das aves,
até mesmo com uma nao conformidade das praticas realizadas durante as etapas do
abate (BARBALHO et al., 2005).

Para a atividade enzimatica de protedlise e lipdlise foram selecionadas 49 UFC,
sendo observada atividade proteolitica e lipolitica tanto em temperatura mesdéfila
quanto termdfila (Tabela 2), o que pode diminuir o shelf life do produto.

Tabela 2. Avaliacéo da atividade proteolitica e lipolitica das col6nias fungicas isoladas
das amostras de agua do sistema de resfriamento e de carcacas de frango de um
abatedouro-frigorifico do Tocantins, no ano de 2024

Atividade Proteolitica Atividade lipolitica UFC

UFC (%) (%)
Dia de o
coleta Amostras 10°C 25°C 10°C 250C
Total 49 28 (57.1) 32(653) 8 (16.3) 6 (12.2)
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A presenca desses fungos contaminantes, por meio de acdo como protease
degradam a proteina e a lipase causa rancificacdo da carcaca, implicando na

qualidade e caracteristicas organolépticas do produto final (FORSYTHE, 2013)

VI. CONSIDERAQOES FINAIS

A presente pesquisa identificou uma significativa presenca de fungos
leveduriformes e suas atividades lipolitica e proteolitica, evidenciando seu potencial
para reduzir a shelf life do produto e afetar a qualidade sensorial da carne. O
experimento pode revelar possiveis falhas no processo de abate e resfriamento,
sugerindo a necessidade de aprimoramento das praticas de controle microbiologico
no frigorifico. Além disso, os resultados reforcam a importancia de monitoramento
rigoroso em cada etapa do processamento, a fim de evitar contaminacdes que possam
comprometer a seguranca alimentar e a necessidade de haver legislacdo que
regulamente a contagem desses microrganismos que apresentam impacto direto na

qualidade da carne.
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