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RESUMO: O presente trabalho ira avaliar a contaminagdo da carne de frango por Salmonella spp, em que
as analises serao realizadas no Laboratério de Microbiologia do Cesumar — Centro Universitario de Maringa.
A salmonelose é uma doenca de importante destaque na salde publica, pois é responsavel por provocar
toxinfeccbes alimentares, através da ingestdo de alimentos contaminados. O agente causador desta
doenca esta presente em produtos de origem animal, como ovos, leite, carne bovina, carne suina e carne
de frango, sendo esta a principal responsavel pela veiculacdo do patégeno ao homem. O objetivo do
trabalho sera identificar a presenga do microrganismo em carcacas e subprodutos de frango, bem como
estabelecer dados epidemioldgicos nos estudos das toxinfec¢des alimentares. Espera-se portanto com a
realizacdo desta pesquisa, que sejam estabelecidos os dados epidemioldgicos, além de possiveis
estratégias para o controle da ocorréncia de Salmonella spp no municipio de Maringa — PR. As salmonelas
sdo bactérias Gram-negativas, ndo esporuladas e sdo as maiores responsaveis por toxinfecces
alimentares humanas, na qual representam cerca de 10-15% de casos de gastroenterite aguda. Apesar de
todos os avancos tecnoldgicos verificados nos Ultimos anos, a carne de frango ainda é contaminada por
microrganismos diversos, principalmente do género Salmonella spp, sendo sua identificacdo e controle
considerados um problema de representatividade mundial para os consumidores. Sup8e-se que no Brasil a
ocorréncia de salmonelas seja relevante devido as deficiéncias no saneamento basico e as mas condi¢des
higiénico-sanitarias da maioria da populacdo, aliadas ao precario controle de qualidade de algumas
inddstrias alimenticias e de pequenos abatedouros de aves. Considerando-se que existam diversos pontos
comerciais que abatem e comercializam aves em condi¢des higiénicas sanitarias insatisfatorias por todo o
pais, ressalta-se a importancia da fiscalizagdo dos manipuladores de alimento, bem como a avaliagdo do
nivel de contaminacdo de Salmonella spp em carcagas e subprodutos de frango, evitando assim o
comprometimento da salde publica. Serdo utilizadas 20 amostras de carne de frango, entre carcacas e
subprodutos, obtidas de estabelecimentos comerciais da cidade de Maringd — PR. As amostras apos
coletadas, serdo acondicionadas em caixas de material isotérmico contendo gelo, a fim de conservar as
mesmas caracteristicas do perfil microbiano da comercializacdo rotineira, sendo encaminhadas
posteriormente para o Laboratério de Microbiologia do Cesumar — Centro Universitario de Maringa. A
metodologia utilizada para a identificacdo microbiolégica de Salmonella spp segue basicamente 4 etapas:
pré-enriquecimento em caldo ndo seletivo, enriqguecimento seletivo, plaqueamento diferencial e testes
bioquimicos. Serao feitas analises exploratorias dos dados descrevidos, por meio das ocorréncias, gréaficos
e tabelas das informaces coletadas.
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