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Resumo

A carne de frango, por ser um produto saudável e de baixo custo é muito consumida pelo mundo todo, 
porém o manejo incorreto pode causar a contaminação por Salmonella sp. e outros micro-organismos. A 
contaminação do animal e das carcaças ocorre nas etapas de produção e abate. Para minimizar a ocorrência 
de doenças e patógenos relacionados ao consumo de alimentos e melhorar a qualidade é essencial a 
aplicação de boas práticas de manejo higiênico-sanitário. A inexistência de controle zootécnico pode afetar 
a produção e qualidade do produto, ocorrendo perdas de lucros. Neste trabalho foram utilizadas 34 amostras 
de coxa de frango comercializados na região de Barretos, SP, com objetivo de determinar sua qualidade 
microbiológica quanto aos parâmetros: coliformes totais, coliformes fecais, coliformes termotoloerantes, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Enterococcus sp., Pseudomonas sp. e fungos, que 
foram determinados segundo a metodologia, adaptada, de Penteado e Esmerino. Das amostras analisadas, 
todas foram positivas para Staphylococcus aureus. Quanto à análise microbiológica de coliformes totais, 
coliformes fecais, coliformes termotoloerantes, Salmonella sp., Enterococcus sp., Pseudomonas sp. e fungos, 
a maioria das amostras estava com contagem acima do limite permitido pela legislação, sendo que estas 
amostras não apresentaram Escherichia coli. Desse modo, conclui-se que a maioria das amostras de frango 
analisadas apresentam-se em desacordo com os limites de contaminantes estabelecidos pela legislação, não 
respeitando as boas práticas de manejo higiênico-sanitário. Portanto, podem ser um risco para a saúde do 
consumidor, uma vez que estes micro-organismos são potenciais causadores de intoxicações alimentares.

Palavras-chave: Microbiologia; Salmonella sp.; Contaminação de carne; Produção animal.

Abstract

Chicken meat, being a healthy and low-cost product, is widely consumed all over the world, but the incorrect 
handling can cause contamination by Salmonella sp. and other microorganisms. Contamination of the 
animal and carcasses occurs in the production and slaughter stages. In order to minimize the occurrence 
of diseases and pathogens related to food consumption and to improve quality, it is essential to apply good 
hygiene and sanitary management practices. The lack of zootechnical control can affect the production 
and quality of the product, with loss of profits. In this work, 34 samples of chicken thighs commercialized 
were used in the region of Barretos, state of São Paulo, in order to determine their microbiological quality 
as to the following parameters: Total coliforms, fecal coliforms, thermoliferating coliforms, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Enterococcus sp., Pseudomonas sp. and Fungi, which were 
determined according to the methodology, adapted, by Penteado and Esmerino. Of the analyzed samples, 
all were positive for Staphylococcus aureus. Regarding the microbiological analysis of total coliforms, 
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Introdução
A carne de frango, por ser um produto saudável 

e de baixo custo é muito consumida pelo mundo 
todo. Dessa forma, sua qualidade microbiológica 
e o estudo da ocorrência de micro-organismos 
patogênicos tornaram-se importantes para a 
saúde pública. Portanto é essencial que a carne de 
frango apresente uma contagem bacteriana baixa 
e a identificação de bactérias e/ou indicadores de 
condições higiênico-sanitárias devem contribuir 
para a confirmação da qualidade (Silva et al., 2002).

Programas de segurança alimentar devem 
garantir um controle ativo em toda a cadeia 
produtiva desde a produção, armazenamento 
e distribuição, ou até mesmo no consumo do 
alimento in natura ou processado. Tais programas 
têm como objetivo principal aumentar a segurança 
e a qualidade dos alimentos produzidos, ampliar a 
exportação, preparar o setor produtivo brasileiro 
para atender as exigências dos países importadores, 
em termos de segurança dos alimentos e aumentar 
a competitividade nas empresas (Cardoso & 
Tessari, 2008).

A contaminação por micro-organismos pode 
ocorrer durante algumas etapas da cadeia de produção 
nas quais as condições higiênico-sanitárias e de 
conservação são deficientes. Esta contaminação 
geralmente ocorre nos cortes e carcaças a partir de 
equipamentos, utensílios e ambiente em condições 
insatisfatórias de higiene, durante os estágios de 
abate, armazenamento, transporte e manipulação 
(Montezani et al., 2017).

São constantemente isoladas Salmonella spp, 
Staphylococcus aureus e Escherichia coli, presumíveis 
causadores de danos à saúde e de toxinfecções 
alimentares, além de micro-organismos relacionados 
à deterioração da carne, tais como Pseudomonas sp. 
(Spoto et al., 1999; Miyagusku et al., 2003).

Dentre os patógenos disseminados na avicultura, 
destacam-se Salmonella spp. e Staphylococcus aureus 
e a relevância da disseminação destes patógenos 

vem sendo muito estudada na cadeia produtiva das 
aves (Tessari et al. 2008; Montezani et al., 2017).

A presença da Salmonella spp no sistema 
digestório das aves facilita a colonização das 
carcaças de frango durante os estágios de abate, ao 
mesmo tempo que Staphylococcus aureus é capaz 
infectar os cortes e carcaças a partir da pele e das 
vias respiratórias de manipuladores de alimentos 
e dos frangos vivos. Caso a carne seja preservada 
em condições insatisfatórias de conservação, o 
número inicial de Staphylococcus aureus será capaz 
de multiplicar-se e produzir toxinas termoestáveis 
responsáveis por toxinfecção em seres humanos 
(Montezani et al., 2017).

A fiscalização da Salmonella spp na avicultura 
inclui procedimentos não só na indústria, mas 
também no campo, buscando diminuir a contagem 
da bactéria no sistema digestório das aves. Boas 
práticas no preparo da carne de frango pelos 
consumidores são fundamentais para a prevenção 
da salmonelose. Isto passou a ser melhorado com 
o acolhimento de políticas de controle e prevenção 
da Salmonella spp em toda a cadeia avícola. 
Tendo-se em conta a atuação de aves no contágio 
de humanos, foi criado o Programa Nacional de 
Sanidade Avícola (PNSA) pelo Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Portaria 
nº193/1994), com adoção de normas (Portaria 
nº8/1995) para prevenção e controle de Salmonella 
spp em aves (Cardoso & Tessari, 2008).

É recomendado que haja cuidado com o manuseio 
e armazenamento das rações e insumos para as 
aves, também simultaneamente manter sempre 
limpo o ambiente em que elas são criadas e os 
plantéis reprodutores, para se evitar disseminação 
de patógenos. Quanto aos produtos de origem 
avícola, recomenda-se que no caso do ovo deve-
se mantê-lo refrigerado (4 a 7º C) até a hora do 
consumo, sempre os lavar com sanitizantes e não 
comercializá-los com mais de duas semanas, pois 
ocorre deterioração da estrutura interna do ovo, 
podendo contaminá-lo por conta da troca gasosa 

fecal coliforms, thermotolerant coliforms, Salmonella sp., Enterococcus sp., Pseudomonas sp. and fungi, 
most of the samples were counted above the limit allowed by the legislation, being only negative for the 
presence of Escherichia coli. Thus, it is possible to conclude that the majority of chicken samples analyzed 
were in disagreement with the limits of contaminants established by the legislation, not respecting the 
good practices of hygienic-sanitary management. Therefore, they can be a risk to the consumer’s health, 
since these microorganisms are potential causes of food poisoning.

Keywords: Microbiology; Salmonella sp.; Contamination of meat; Animal production.
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da casca com o ambiente externo (Cardoso & 
Tessari, 2008).

Quanto à carne de frango, é comprovado 
que um pequeno número de animais infectados 
pode contaminar todos os outros no abatedouro, 
representando uma ameaça à saúde pública 
em eventos nos quais as carcaças não são 
processadas corretamente. É relevante ressaltar 
que a manipulação destes alimentos exerce 
papel importante na propagação da bactéria, por 
proporcionar contaminação cruzada no ambiente 
de preparo de outros alimentos. Se a bactéria 
encontrar nutrientes e condições favoráveis, 
como pH, atividade da água e temperatura, poderá 
propagar-se rapidamente. Sendo assim, é essencial 
o cozimento das carnes e ovos e higienização dos 
utensílios utilizados adequadamente (Cardoso & 
Tessari, 2008).

Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa 
foi avaliar e determinar a qualidade microbiológica 
da carne de frango comercializada na cidade de 
Barretos, SP, quanto aos parâmetros microbiológicos: 
coliformes totais, coliformes termotolerantes, 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., 
Enterococcus spp, Escherichia coli, Pseudomonas 
spp e fungos.

Material e métodos
As 34 amostras de cortes comerciais de coxa 

de frangos foram obtidas de diversos pontos de 
venda localizados no município de Barretos, SP.

Foram coletadas amostras de três marcas 
diferentes e após quatro semanas, amostras destas 
mesmas marcas foram novamente coletadas 
nos respectivos pontos. Cada lote foi levado ao 
refrigerador a 10ºC e embalado em bandejas de 
isopor com no máximo cinco unidades do produto. 
As unidades foram analisadas individualmente e 
no total foram efetuadas análises em duplicata. 
A coleta seguiu as orientações estabelecidas na 
Resolução RDC ANVISA nº 12, de 2 de janeiro 
de 2001 (Brasil, 2001).

A técnica utilizada foi de lavagem superficial 
com 300 mL de água peptonada. O caldo de lavagem 
foi utilizado para as análises microbiológicas e 
considerado como sendo sem diluição (100). Na 
sequência, diluições decimais foram realizadas em 
água peptonada tamponada estéril até a diluição 
10-5 e as análises microbiológicas foram realizadas 
segundo Silva et al. (2007).

A contagem de fungos (UFC/g) seguiu a 
metodologia das normas internacionais da APHA 
(American Public Health Association, 1992). 
A amostra (caldo de lavagem) foi semeada em 
profundidade, 1 mL de cada diluição decimal seriada, 
em duplicata, utilizando o ágar batata dextrose 
(BDA) acidificado com ácido tartárico 10% até 
pH 3,5. A incubação das placas de Petri contendo 
as amostras ocorreu em estufa bacteriológica a 
35-37ºC, por 48 horas, e a 25ºC, por cinco dias, 
para os testes de número mais provável (NMP) e 
contagem de bolores e leveduras, respectivamente.

Para a quantificação de Staphylococcus aureus 
(UFC/g) foi utilizado o ágar Baird Parker (BP) 
(diluições de 10-1 a 10-6). A incubação ocorreu em 
estufa bacteriológica a 35-37ºC, por 48 horas, e 
a 37ºC, por três dias. A confirmação de S. aureus 
foi realizada com a prova da coagulase em tubo 
segundo Silva et al. (2007).

Para a determinação de coliformes totais, 
coliformes fecais ou termotolerantes (45ºC) 
utilizou-se o método do número mais provável 
(NMP). Para esses micro-organismos foram 
realizados os testes presuntivo e confirmatório. 
Os resultados positivos foram comparados com os 
dados de uma tabela com limite de confiança de 
95% para a enumeração do número mais provável 
por grama da amostra (NMP/g).

Na contagem de Escherichiacoli, os caldos 
EC (E.C. Broth) (incubados a 45ºC) positivos 
foram repicados em ágar eosina azul de metileno 
(EMB) e a identificação foi realizada por meio de 
provas bioquímicas com a utilização do Manual 
de Identificação de Enterobactérias NEWPROV. 
Para identificação, foi trabalhado com uma 
probabilidade de 90%.

Para a pesquisa de Salmonella spp, o caldo 
de lavagem foi incubado em estufa a 35ºC por 
24 horas para o pré-enriquecimento, de acordo 
com Machado et al. (1988). Após a incubação, 
alíquotas de 5,0 mL, em duplicata, foram 
transferidas para 45 mL de Caldo Tetrationato e 
as misturas obtidas foram incubadas a 35ºC por 
18-24 horas, para enriquecimento seletivo. Após 
a incubação as culturas foram semeadas com 
alça, por esgotamento em duplicata, nos meios 
de ágar Salmonella-Shigella (SS) e ágar xilose 
lisina desoxicolato (XLD). Colônias suspeitas 
foram inoculadas em uma série bioquímica para 
enterobactérias NEWPROV e no ágar tríplice açúcar 
ferro (TSI). Cepas com reações sugestivas foram 
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submetidas à confirmação por meio de prova de 
soroaglutinação com soro polivalente somático 
PROBAC (Caramori Júnior et al., 2005). Como 
controle de qualidade foi utilizada uma cepa de 
referência: Salmonella typhimurium ATCC 14028.

Na pesquisa de Enterococcus spp foi seguido 
o método dos tubos múltiplos ou NMP. Amostras 
positivas no teste presuntivo foram submetidas 
ao teste confirmatório. Assim, cada tubo positivo 
em Caldo Dextrose Azida foi semeado em placa 
contendo ágar bile esculina e em caldo com 6,5% 
de NaCl. As placas e tubos foram incubados a 35ºC 
durante 24 horas. Os enterococos são tolerantes 
ao sal e crescem no caldo com 6,5% NaCl. No 
ágar bile esculina o crescimento dos enterococos 
indica resistência à bile e o escurecimento do 
meio indica hidrólise da esculina (Silva, et al., 
2007). Para identificação de Enterococcus faecalis 
foram realizadas provas bioquímicas específicas 
(Oplustil et al., 2004).

Na pesquisa de Pseudomonas spp foi utilizado 
o ágar cetrimida. As colônias características 
de Pseudomonas aeruginosa (verde-azulada 
e fluorescente) e de Pseudomonas fluorescens 
(amarela, esverdeada, fluorescente) foram 
consideradas como prova positiva presuntiva da 
presença das mesmas.

Resultados
Os resultados das análises microbiológicas 

das amostras de cortes comerciais de coxa de 
frangos do município de Barretos, SP, apresentaram 
altas contagens de Staphylococcus spp. Foram 
encontradas amostras positivas para Salmonella spp, 
Pseudomonas spp, Enterococcus sp, Staphylococcus 
aureus e fungos (Tabela 1). As amostras analisadas 
foram negativas para a presença de Escherichia 
coli. Todas as amostras de coliformes totais e 
termotolerantes foram positivas (Tabela 2).

Discussão
Em nossa pesquisa, todas as amostras foram 

positivas para fungos. Esses resultados foram 
superiores e diferentes aos de Saccomori (2013), 
que estudou fungos deteriorantes de empanados 
congelados de frango e determinaram crescimento 
de fungos filamentosos nas sete amostras de frango 
empanado congelado em dois diferentes meios. 
Fungos ocasionam alterações no sabor, odores e 
na qualidade dos alimentos (Diniz, 2002). Alguns 
gêneros de fungos podem se desenvolver e produzir 

micotoxinas, tornando-se graves riscos à saúde 
humana e animal (Bennett & Klich, 2003).

Na análise microbiológica foi verificada a 
presença de Staphylococcus aureus em todas as 
amostras analisadas, com contagens variando 
entre 1,7x 101 e > 1,0 x 103 UFC/g (Tabela 1). A 
legislação brasileira considera aceitável a contagem 
de S. aureus até 103 UFC/g do alimento (Brasil, 
2001). Assim, apenas duas amostras analisadas 
estavam adequadas para o consumo. Silva & 
Menão (2016) encontraram Staphylococcus spp em 
coxa e sobrecoxa de frangos com contagens entre 
1 x 103 e 2 x 107 UFC/g, sendo uma das amostras 
negativa para o isolamento da bactéria. Destas 
amostras analisadas, três foram identificadas como 
S. aureus, diferente do presente trabalho, em que 
100% das amostras de frango analisadas foram 
identificadas com S. aureus. Esmerino & Penteado 
(2010) avaliaram a qualidade microbiológica da 
carne de frango comercializada no município de 
Ponta Grossa, Paraná, e observaram que 40% 
das amostras analisadas foram positivas para 
Staphylococcus aureus, com contagens variando 
entre 11 e 47 UFC/g, sendo consideradas baixas 
pela Comissão Nacional de Normas e Padrões 
para Alimentos (CNNPA). Freitas et al. (2006) 
analisaram cepas de Staphylococcus spp isoladas 
de carcaças de frango comercializadas na cidade 
do Recife, PE, e obtiveram contagens baixas 
de Staphylococcus aureus, de 101 a 102 UFC/g 
em carcaças de frango resfriadas, sendo valores 
inferiores ao observado no atual trabalho. Ainda na 
cidade de Recife, Freitas et al. (2004) analisaram a 
ocorrência de Staphylococcus aureus em carcaças 
de frango e encontraram contaminação na maioria 
dos cortes de frango, assim como nesta pesquisa 
(Tabela 1). Freitas et al. (2004) constaram que 58 
(91,1%) das carcaças de frango foram positivas 
para Staphylococcus spp, sendo que 40 das 
carcaças (65,0%) eram Sthaphylococcus aureus 
e 18 (31,0%), Staphylococcus coagulase.

Brito et al. (2010) detectaram Staphylococcus 
coagulase e micro-organismos mesófilos em 
carcaças de frango in natura e constataram que 
as 40 amostras de carcaças de frango in natura 
analisadas estavam contaminadas por Staphylococcus 
coagulase, sendo a contagem máxima de 107 UFC/g. 
Montezani et al. (2017) isolaram Salmonella spp e 
Staphylococcus aureus de 70 amostras de carne de 
frango de estabelecimentos comerciais no município 
de Tupã, SP, e detectaram Staphylococcus aureus 
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em 10 amostras (14,2%). No entanto, somente 4,2% 
eram caracterizadas como S. coagulase - positivas, 
com contagens de 7,28x103, 1,88x104 e 1,6x103 
UFC/g. Comparando com a literatura, as amostras 
de carne de frango analisadas em nossa pesquisa 
apresentaram elevada contaminação por S. aureus. 
Sua alta contagem ocorre devido a falhas na higiene 
e no processo de abate (Azevedo et al., 2005). A 
falta de refrigeração das carcaças por períodos 
longos também determina elevadas contagens de 
Staphylococcus spp (Pereira et al., 1999).

Neste trabalho foram encontrados coliformes 
totais em 100% das amostras, bem como em 
termotolerantes (Tabela 2). Esses micro-organismos 
são indicadores sanitários e uma vez presentes, 
pode-se inferir que outros patógenos podem ser 
encontrados. A legislação brasileira estabelece 
apenas a contagem de coliformes termotolerantes 
como padrão microbiológico para carcaças de 
frango congeladas ou resfriadas, considerando 
como limite máximo o valor de 104 UFC/g (Brasil, 
2001) e, para essa análise, todas as amostras 

Tabela 1. Média de unidades formadoras de colônias (UFC) de Salmonella sp, Staphylococcus aureus, 
Enterococcus spp, Escherichia coli, Pseudomonas e Fungos.

Amostra
Staphylococcus 

aureus
UFC/g

Presença de 
Salmonella sp.

UFC/g

Enterococcus sp.
NMP/g

E. coli
NMP/g

Presença de 
Pseudomona sp.

Fungos
UFC/g

1 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

2 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

3 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

4 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

5 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

6 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

7 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

8 1,7x 101 + 2,5 x 101 - + 0,7 x 101

9 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

10 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

11 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

12 1,9 x 101 + 1,8 x 101 - + 0,5 x 101

13 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

14 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

15 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

16 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

17 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

18 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

19 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

20 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

21 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

22 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

23 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

24 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

25 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 103 - + > 1,0 x 102

26 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 103 - + > 1,0 x 102

27 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 103 - + > 1,0 x 102

28 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 103 - + > 1,0 x 102

29 > 1,0 x 104 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

30 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

31 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

32 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

33 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

34 > 1,0 x 103 + > 1,0 x 102 - + > 1,0 x 102

+ presença; – ausência.
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apresentaram resultados superiores ao limite 
permitido pela legislação, com contagens que 
variaram entre 1,0x104 UFC/g e 5,1x107 UFC/g. 
Menezes  et  al. (2018) analisaram carcaças de 
frangos em Minas Gerais e demonstraram que, 
das 240 carcaças analisadas, foram encontrados 
coliformes totais em 82 (34,2%) e termotolerantes 
em 33 (13,8%) amostras. Pimentel et al. (2019) 
verificaram a qualidade microbiológica da carne de 
frango comercializável e os resultados mostraram 
que todas as amostras analisadas apresentaram 

contaminação por coliformes totais, com níveis 
que variaram de 150 NMP/g a > 1.100 NMP/g. 
Embora a legislação não determine limites para 
coliformes totais, sua detecção é relevante, uma 
vez que estes micro-organismos estão relacionados 
à qualidade higiênico-sanitária dos alimentos. 
Pimentel et al. (2019) também verificaram coliformes 
termotolerantes em 4 amostras (66,66%) com 
contagens variando de 150 a 1.100 NMP/g, dentro 
dos padrões estabelecidos pela resolução vigente, a 
qual determina que carnes resfriadas ou congeladas, 
in natura, de aves (carcaças inteiras, fracionadas 
ou cortes) devem apresentar níveis de até 104 
NMP/g. Também, nesta pesquisa, foi constatado 
que todas as amostras analisadas foram positivas 
para coliformes totais e termotolerantes. Sales et al. 
(2014) avaliaram a qualidade microbiológica da 
carne de frango em Curitiba, PR. Similar ao nosso 
trabalho, observaram que das 10 amostras analisadas, 
80% foram contaminadas por coliformes totais e 
10% foram contaminadas por termotolerantes. Melo 
(2016) estudou a qualidade higiênico-sanitária 
de carne de frango in natura comercializada no 
município de Santa Cruz, RN, e, assim como 
em nossa pesquisa, constatou contaminação na 
maioria dos cortes de frango: 75% apresentaram 
contaminação por coliformes totais e 50% por 
coliformes termotolerantes. Cardoso et al. (2005) 
pesquisaram Salmonella spp, coliformes totais, 
coliformes fecais e mesófilos em carcaças e cortes 
de frango e constataram que 20,7% das amostras 
estavam em condições insatisfatórias ou impróprias 
para o consumo, sendo inferiores aos resultados 
de nosso trabalho. Esmerino & Penteado (2010), 
analisando a carne de frango, verificaram que estas 
amostras apresentaram contaminação por coliformes 
totais e termotolerantes, respectivamente, de 8,0 
e 4,1x102 NMP/g, sendo inferiores ao de nossa 
pesquisa. Coliformes totais estão relacionadas às 
condições higiênicas (Delazari, 1998), sendo que 
altas contagens significam contaminação após 
processamento, higiene deficiente, temperaturas 
inadequadas ou multiplicação durante o processamento 
ou estocagem (Pardi et al., 1993).

De acordo com os resultados obtidos no 
presente estudo, não houve atividade microbiana 
para Escherichia coli. Por outro lado, Silva (2018) 
observou que 55% de 80 amostras de cortes de 
frango temperado foram positivas para E. coli 
e Salmonella sp. Casagrande (2016) realizou a 
quantificação de enterobactérias e Clostridium spp 

Tabela 2. Número mais provável (NMP) de coliformes 
totais e termotolerantes (45ºC).

Amostras 
de carne de 

frango

Coliformes 
totais (NMP/g)

Termotolerantes 
a 45ºC 

(NMP/g)
1 14 9,4
2 20 16
3 27 11
4 11 20
5 36 23
6 20 15
7 29 20
8 23 11
9 7,2 11
10 9,4 14
11 6,2 9,4
12 35 29
13 15 23
14 11 14
15 21 16
16 20 20
17 29 36
18 23 20
19 14 16
20 27 23
21 3,0 6,2
22 20 21
23 16 28
24 11 16
25 20 21
26 15 20
27 3,0 7,2
28 14 21
29 15 20
30 11 16
31 20 23
32 23 27
33 36 29
34 29 21
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e detecção molecular de Clostridium perfringens, 
Escherichia coli e Salmonella spp em pontos da cadeia 
produtiva de carne de frango e relatou que 30% das 
amostras colhidas em supermercado apresentavam 
E. coli, resultado superior quando comparado 
com a presente pesquisa. Magwedere et al. (2013) 
estudaram a incidência de cepas de Escherichia coli 
produtoras de toxina Shiga em carnes varejistas 
de carne bovina, suína, de frango, veado, javali, 
bisão e coelho e encontraram contaminação na 
maioria das amostras, sendo positivo para E. coli 
diarreiogênicas em 75% das amostras. Escherichia 
coli são bactérias Gram negativas que habitam a 
microbiota intestinal de animais e humanos, não 
sendo patogênicas. Entretanto, podem apresentar 
virulência que as torna capazes de causar doenças. 
O mal manejo no abate e armazenamento pode 
contaminar as carcaças e, posteriormente, chegar à 
mesa do consumidor contaminadas (Caldorin, et al., 
2013; Trung et al., 2016).

Pimentel  et  al. (2019) não detectaram 
contaminação por Salmonella spp em nenhuma 
amostra avaliada, diferente do presente trabalho, 
que apresentou Salmonella spp em todas as 
amostras analisadas (Tabela 1). Menezes  et  al. 
(2018) observaram contaminação por Salmonella 
spp em 9,1% das amostras em Minas Gerais, 
diferente deste trabalho, em que todas as amostras 
foram positivas para Salmonella spp (Tabela 1). 
Montezani et al. (2017) isolaram Salmonella spp 
e Staphylococcus aureus de carne de frango de 
estabelecimentos comerciais no município de Tupã, 
SP, e observaram que apenas uma amostra de corte 
resfriado (1,4%) foi positiva para Salmonella spp, 
diferente dos nossos resultados (Tabela 1). Similar 
aos resultados do presente trabalho, Lourenço & 
Silva (2018) avaliaram a presença de Salmonella 
spp em carcaças de frango comercializadas no 
município de Maringá, PR, e constataram que 
dentre as 16 amostras analisadas, 13 (81,25%) 
foram positivas para Salmonella spp. Zagonel et al. 
(2017) avaliaram a qualidade higiênico-sanitária 
de coxas e sobrecoxas de frango resfriadas obtidas 
comercialmente na região do Alto do Vale do 
Peixe, SC, e encontraram Salmonella spp em 
100% das amostras de carne de frango resfriadas 
comercializadas, sendo um resultado semelhante 
ao encontrado neste trabalho. Silva et al. (2004) 
estudaram a presença de Salmonella spp em ovos 
e carcaças de frango in natura comercializadas em 
Maceió e relataram que 43% das carcaças estavam 

contaminadas, porcentagem menor em comparação 
com o presente trabalho. Esmerino & Penteado 
(2010) avaliaram a qualidade microbiológica da 
carne de frango comercializada no município de 
Ponta Grossa, PR, e não detectaram contaminação 
por Salmonella spp. Segundo o Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, a Instrução 
Normativa n° 20, de 21 de outubro de 2016 (Brasil, 
2016) estabelece o controle e o monitoramento 
de Salmonella spp nos estabelecimentos avícolas 
comerciais de frangos e perus de corte e nos 
estabelecimentos de abate de frangos, galinhas, 
perus de corte e reprodução registrados no Serviço 
de Inspeção Federal (SIF), com objetivo de reduzir 
a prevalência desse agente e estabelecer um nível 
adequado de proteção ao consumidor. Deve ocorrer 
ausência de Salmonella spp em vinte e cinco 
gramas (25g) de carne de frango (Brasil, 2001). 
A presença de Salmonella spp em aves é esperada 
quando as condições higiênico-sanitárias durante 
o abate e comercialização são inadequadas.

Diferente dos nossos resultados, Esmerino & 
Penteado (2010) avaliaram a qualidade microbiológica 
da carne de frango comercializada no município 
de Ponta Grossa, PR, e relataram que 60% do lote 
apresentou Enterococcus spp, que variou de 0,3 a 
16,6 NMP/g. Gomes (2007) avaliou a virulência 
e desempenho de indicadores de higiene quanto 
a Enterococcus spp em amostra de alimentos e 
água e observou 3,8 UFC/g em peitos de frango, 
sendo inferior ao resultado de nossa pesquisa que 
apresentou Enterococcus spp em todas as amostras 
analisadas, o que pode ser observado na Tabela 1. 
Enterococcus spp são considerados indicadores de 
higiene e contaminação fecal, sendo comparados 
com Escherichia coli e outros coliformes e podem 
ser mais tolerantes à refrigeração, sobrevivendo 
por mais tempo durante a estocagem (Ingham & 
Schmidt, 2000).

Em nossa pesquisa foi constatado que todas 
as amostras foram positivas para Pseudomonas 
spp, sendo o menor valor 1,5 UFC/mL. Assim 
como em nosso trabalho, Esmerino & Penteado 
(2010) avaliaram a qualidade microbiológica da 
carne de frango comercializada no município de 
Ponta Grossa, PR, e obtiveram contaminação na 
maioria das amostras analisadas. Observaram que 
em 70% das 50 amostras analisadas e em todos 
os lotes pelo menos uma das amostras estava 
contaminada por Pseudomonas spp, semelhante 
ao nosso trabalho. Galarz et al. (2010) estudaram 
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a curva de crescimento microbiano em produtos 
à base de peito de frango durante simulação da 
cadeia de abastecimento para filé de peito de 
frango cru, filé de peito de frango temperado com 
NaCl e filé de peito de frango cozido armazenados 
a –18 ± 0,5°C, por 20 dias, e transferidos para 
armazenamento a 4 ± 1°C, por mais 21 dias e 
concluíram que a contagem de Pseudomonas 
spp, definida como indicativa de término de 
vida útil, é de 6 a 7 log 10 UFC.g-1. As amostras 
mantiveram-se apropriadas para consumo até 11 a 
12 dias de armazenamento a 4°C, mostrando que 
após esse período a qualidade é comprometida. É 
de extrema importância que a carne esteja isenta 
desse micro-organismo, pois ele é responsável pela 
deterioração da carne (Miyagusku et al., 2003).

Conclusão
Conclui-se que a maioria das amostras de 

frango analisadas se apresentam em desacordo 
com os limites de contaminantes estabelecidos 
pela legislação. Um possível erro nas etapas da 
cadeia de produção, armazenamento, transporte e 
comercialização pode ocasionar contaminação da 
carcaça, indicando processamento em condições 
higiênico-sanitárias inadequadas. Logo, o uso de 
carne de frango contaminada pode constituir um sério 
risco para a saúde do consumidor, potencialmente 
causando intoxicações alimentares.
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