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Resumo: A crescente demanda pelo consumo de carnes de frango tem preocupado os órgãos de controle sanitário sobre 

tudo o controle das zoonoses. A não obediência as boas práticas de manipulação de alimentos tem levado a inúmeros 

problemas de intoxicação alimentar aos mais diversos níveis de complicação saúde pública. Neste sentido, esta pesquisa 

foi realizada em uma feira livre do município de Sousa-PB entre abril e agosto de 2015. Seus objetivos foram 

determinar o número mais provável (NMP) de coliformes totais e fecais; Pesquisar a presença de Salmonella spp por 

amostras; Realizar a contagem de Staphylococcus spp; comparar os resultados das análises microbiológicas, com a 

legislação de padrões microbiológicos de alimentos, RDC nº 12 de 02/01/2001 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária – ANVISA. Adotaram-se como técnicas para análises aquelas descritas pela Standard Methods for the 

Examination of Water and Wastewater (2005). Apesar das amostras atenderem aos valores máximos estabelecidos 

legalmente, elas apresentaram presença de microrganismos indicadores de más condições de higiene.   

 

Palavras-chave: Alimentos, coliformes, contaminação, legislação.  

 

Abstract: Increasing demand for the consumption of chicken meat has worried health control bodies on all the control 

of zoonoses. Failure to follow good food handling practices has led to numerous problems of food poisoning at various 

levels of public health complication. In this sense, this research was conducted in a free fair Sousa-PB municipality 

between April and August 2015. Its objectives were to determine the most probable number (MPN) of total and fecal 

coliforms; Search for the presence of Salmonella spp by samples; Perform the count Staphylococcus spp; Compare the 

results of microbiological analysis, with the rules of microbiological food standards, RDC No. 12 of 02/01/2001 of the 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA. It was adopted as analysis techniques to those described by the 

Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater (2005). Although the samples meet the legally 

established maximum values, they showed the presence of microorganisms indicators of poor hygiene. 
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INTRODUÇÃO  

 

O consumo de carne de frango tem crescido no 

Brasil, em Sousa-PB, não pode ser diferente. É notado o 

comércio deste tipo de alimento em feiras livres desta 

cidade sem nenhuma condição sanitária. Os pontos de 

vendas são montados ao ar livres, sem água corrente e 

nenhum equipamentos de refrigeração e sem proteção da 

luz solar. Absurdamente em alguns deles, o manipulador 

também trabalha como “caixa”, ou seja, tem contato com 

dinheiro e aves abatidas. A venda e o fracionamento são 

puramente artesanais, sendo, portanto, desprovido de 

equipamentos de proteção individual e coletiva. 

 Por se tratar de uma atividade sem controle 

inspeção sanitária, e que envolve diretamente a segurança 

alimentar de uma população, acredita-se que há 

contaminação microbiológica nestes frangos 

comercializados nas feiras livres do município a ser 

pesquisado.  

Para Almeida et al (2000) o mundo inteiro está 

consumindo cada vez mais carne de frango e seus 

derivados, o baixo custo de produção deixa seu preço 

altamente competitivo. Apresenta boa digestão, além de 

ser uma boa fonte de proteínas, vitaminas do complexo B 

e minerais, como ferro e zinco.  

Silva et al (2001) relata que a contaminação pode 

ser a principal responsável pelos problemas ligados à 

saúde do consumidor, em função da ingestão de bactérias 

patogênicas e de suas toxinas. 

Dados do Ministério da Agricultura relatam que 

27,75% do total são abatidas e comercializadas sem 

inspeção no Brasil. Onde há feiras livres, o hábito de 

consumo de carnes de aves clandestinas em temperatura 

ambiente, que chegam as mesas dos consumidores sem ter 

passado por nenhum tipo de fiscalização ou controle de 

qualidade. (ALMEIDA FILHO et al, 2003). 

Dados do FAO (Food Agriculture Organization, 

2007), revelam que 20% da população mundial 

alimentam-se de carne. Devido a este alto consumo, 

atualmente tem se preocupado de proporcionar às pessoas 

uma carne mais saudável, uma vez que este alimento se 

caracteriza pela riqueza em proteínas. (PIGATTO e 

BARROS, 2003). 

A deteriorização da carne de frango é rápida, 

pois, devido a sua composição, rica em nutrientes 

necessários ao desenvolvimento microbiano, a carne é 

muito perecível. O tipo e o número de microrganismo 

presentes refletem o grau de sanitização do abatedouro, 

como também das condições de armazenamento após o 

abate dos animais, o que é sem dúvida um indicador de 

qualidade (SILVA et al, 2001). 

 O interesse do público no que diz respeito a 

gravidade das doenças transmitidas por alimentos  têm 

aumentado a precaução entre consumo  e segurança 

alimentar (FORSYTHE, 2002). 

 Segundo a OMS (Organização Mundial da 

Saúde) a cada ano são detectados nos países em 

desenvolvimento, mais de um bilhão de casos de diarréia 

aguda em crianças menores de cinco anos, e o mais 

assustador é que deste grupo, cinco milhões chegam ao 

óbito. Ainda existem cálculos que estimam até 100 

milhões de indivíduos, em todos os países civilizados, 

contraem doenças decorrentes de alimentos (GERMANO, 

2001). 

 A carne de aves, em particular a de frango têm 

recebido por parte do consumidor uma grande dose de 

atenção e preocupação isto devido está frequentemente 

implicada como veiculo de transmissão de surtos de 

doenças alimentares (NASCIMENTO et al, 1996). 

 O International Committe on Microbiological 

Specification for Foods (ICMSF) recomenda a análise de 

microrganismos patogênicos, que compreendem as 

bactérias de importância a saúde pública. Os patógenos de 

alimentos devem ser identificados e controlados. Os 

programas de controle devem estar implantados, sendo 

monitorados quanto à sua eficácia, além de serem 

revisados e modificados sempre que necessário 

(FORSYTHE, 2002). 

 Os grupos coliformes totais e fecais são 

microrganismos que incluem todas as bactérias Gram-

negativas aeróbias e facultativas anaeróbias, em forma de 

bastonetes, não formadoras de esporos, com capacidade de 

fermentar lactose com produção de ácido e gás a uma 

temperatura variante de 32ºC a 37ºC durante 24 – 48 horas 

em meio sólido ou líquido, porém, os coliformes fecais 

restringem-se aos membros capazes de fermentar lactose 

com produção de gás, em 24 horas a uma temperatura 

44,5ºC a 45,5ºC (CARDOSO et al, 2001) 

 O índice de coliformes totais avalia condições 

higiênicas e o de coliformes fecais é empregado como 

indicador de contaminação fecal e avalia as condições 

higiênico-sanitárias deficientes, visto presumi-se que a 

população deste grupo é constituída de uma alta proporção 

de Escherichia coli (HAYES, 1993). 

 A contagem de coliformes totais pode ser útil em 

testes de contaminações pós-processamento, pois, a 

maioria destes coliformes é encontrada no meio ambiente, 

essas bactérias possuem limitada relevância higiênica, 

devido ao fato de os coliformes serem destruídos com 

certa facilidade pelo calor (FORSYTHE, 2002). 

 A temperatura ótima de crescimento para a 

maioria das salmonelas varia de 35º a 43ºC, mas podendo 

existir crescimento de 7º a 46,2ºC, o pH ótimo varia entre 

7 e 7,5, mas há crescimento num pH de 3,8 até 9,5. São 

facilmente destruídas por desinfetantes comerciais que se 

utilizam na indústria alimentícia, mas apesar de não 

esporular, a bactéria pode resistir durante muito tempo nos 

alimentos ou em outros substratos, até na pele humana 

(ICMSF, 1996). 

 A Salmonelose é a enfermidade transmitida por 

alimento, que se apresenta com maior frequência a muito 

anos em todo mundo (PELCZAR Jr. et al. 1996). 
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 Staphylococcus aureus são bactérias que se 

apresentam em forma de cocos gram-positivo, catalase e 

coagulase positivas que se dividem em mais de um plano 

para formar agrupamentos tridimensionais de células. 

(ICMSF, 1996). 

 A contagem de S. aureus está relacionada com 

controle de qualidade higiênico-sanitária da produção de 

alimentos, condição que a bactéria serve também como 

indicador de contaminação pós-processo ou das condições 

de sanitização das superfícies destinadas ao contato com 

alimentos (BARROS, 2003). 

O objetivo desta pesquisa foi analisar a qualidade 

microbiológica de carnes de frango comercializadas em 

uma feira livre na cidade de Sousa - PB, Brasil. 

 

  

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

As foram obtidas em uma feira livre do 

município de Sousa-PB no período de abril a agosto de 

2015. Em seguida foram transportadas para o Laboratório 

de Análises Microbiológicas de Alimentos do Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia da Paraíba – 

IFPB Campus Sousa para a execução dos ensaios 

microbiológicos. Foram adotadas as técnicas 

recomendadas pela Comissão Internacional de 

Especificações Microbiológicas de Alimentos (ICMSF). 

Para análise de coliformes totais e 

termotolerantes, microrganismos anaeróbios facultativos 

fermentadores de lactose com produção de ácido e gás 

dentro de 24 a 48 horas de incubação à temperatura de 32 

a 37°C, foi usada a metodologia de tubos seriados. 

Partindo das diluições em Água Peptonada: 10
-1

, 10
-2 

e 10
-

3
 foram pipetadas alíquotas de 1ml das respectivas 

diluições para uma série de tês tubos contendo 10ml do 

Caldo Lactosado e um tubo de Durham invertido, 

homogeneizado e incubando os tubos a 35°C por 24 a 24 

horas.  

De forma idêntica aos dos coliformes toais, 

também foi transferida uma alçada de todos os tubos 

positivos em Caldo Lactosado par Caldo EC Médio e 

incubados nas mesmas a 45ºC por 24 a 48 horas. 

Pesquisa de E. coli: todas as subculturas positivas 

de Caldo EC foram repicadas para o meio Ágar EMB 

(Ágar Eosina Azul de Metileno), com auxílio de uma alça 

de platina, fazendo estrias e incubada à 35ºC por 24 horas. 

Logo após, as colônias típica foram submetidas as provas 

bioquímicas para conformação: eeste de Citrato de 

Simmons e teste do Indol. 

Pesquisa de Staphylococcus aureus: inoculou-se 

0,2mL de cada diluição ao centro da placa de Petri 

contendo o meio Ágar Vogel-Johnsons – VJ e incubou a 

35ºC entre 24 e 48 horas. As colônias típicas foram 

submetidas aos testes de confirmação: provas da catalase e 

da coagulase. 

Para investigação de Salmonella spp a primeira 

diluição foi incubada por 24 horas a 35ºC. Logo, foi 

transferida alíquota de 1mL para um tubo contendo 9mL 

de Caldo Tetrationato - TT , também passou pelo mesmo 

processo. Em seguida semearam-se em estrias, nos meios 

Ágar SS e Ágar Verde Brilhante e incubou-se à 25ºC por 

24 horas. Por fim, as colônias típicas foram confirmadas 

em Ágar Tríplice Açúcar Ferro – TSI e em Ágar Lisina 

Ferro – LIA. 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Após as coletas das amostras na feira livre, as 

mesmas foram submetidas a análises microbiológicas 

seguindo rigorosamente a metodologia conforme SILVA, 

N. et al (2007, apud, APHA, 2005) com resultados 

apresentados na Tabela 1: 

 

Tabela 1: Média dos resultados dos parâmetros microbiológicos analisados. 

 

 

Parâmetros: 
Meses: 

Abril Maio Junho Julho 

Coliformes 35ºC (NMP/g) 1,1 x 10
3
 1,1 x 10

3
 1,1 x 10

3
 1,1 x 10

3
 

Coliformes 45ºC (NMP/g) 1,1 x 10
3
 1,1 x 10

3
 1,1 x 10

3
 1,1 x 10

3
 

Escherichia coli/g Presença Presença Presença Presença 

Salmonella spp/25g Presença Ausência Ausência Presença 

Staphylococcus aureus/g 5,2 x 10
3
 1,8 x 10

3
 5,8 x 10

3
 5,7 x 10

3
 

 

De acordo com a RDC nº 12, de 02 de Janeiro de 

2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária as 

amostras atendem os padrões microbiológicos nos 

parâmetros Coliformes 45ºC toleráveis até 10
5
. Os índices 

de Coliformes 45ºC e Coliformes 35ºC encontrados nesta 

pesquisa foi de 1,1 x 10
3
, sendo este índice aceitável.  

Mesmo dentro dos padrões aceitáveis não se pode 

afirmar que os resultados desta pesquisa representam 

ausência de contaminação por Coliformes, pois a 

existência de Escherichia coli em todas as amostras 

analisadas evidencia a contaminação de origem fecal. 

Conforme Salles et al (2013) o grupo de coliformes é 

formado pela presença exorbitante de E. coli (SALES et 

al.,2013). 

Embora os resultados da tabela 1 sejam aceitáveis 

do ponto de vista legal, Martinelli e colaboradores (2015) 
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expõem dados de análise com níveis elevados de 

coliformes totais e coliformes termotolerantes, em frangos 

coletados em 4 estabelecimentos diferentes, apresentando 

percentual de contaminação de 50%  das 20 amostras  

avaliadas,  evidenciando uma contagem acima de 1,1 x 

10
3
 NMP/g no município de Ji-Paraná-RO. Eles ainda 

enfatizam alto índice dessas bactérias indica péssimas 

condições higiênica dos manipuladores, assim como a 

presença em níveis significativos de Salmonella spp.  

Em uma pesquisa realizada por SALES et al., 

(2013) apenas duas das  dez amostras de peito de frango 

avaliadas encontrava-se contaminada por coliformes 

fecais as demais evidenciaram níveis de coliformes totais  

que ultrapassam o estipulado pela RDC 12/2001 – 

ANVISA. 

Os dados contidos na tabela 1 constatam-se que 

todas as amostras desta apresentaram algum tipo de 

contaminação. Uma vez que em todas as amostras de 

frango analisadas verifica-se a presença de E. coli. 

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de 

Pacheco (2013) ao analisar 66 amostras de frangos de um 

frigorífico abatedouro de aves na região Sul do Rio 

Grande do Sul, verificou-se presença de E. coli em todos 

os pontos avaliados. 

Nesta pesquisa 40% das amostras analisadas 

apresentaram resultados positivos para contaminação por 

Salmonela spp de carne de frango adquiridas na feira 

livre. No entanto, do terceiro ao quinto mês de análises 

não foi registrado crescimento de deste microrganismo.  

Em 2015 Martinelli e colegas avaliaram a qualidade 

higiênia e sanitária de cortes de frangos e chegaram a 

encontrar 100% de contaminação por Salmonella spp. em 

amostras coletadas em um dos 4 estabelecimentos 

avaliados. Já BACKES (2013), analisando carcaças 

descontaminadas pelo processo de lavagem e refile 

conseguiu reduzir a carga microbiana, porém, não houve 

diferença na contagem Salmonella spp presente nessas 

carcaças comparadas com as carcaças que não foram 

submetidas a tratamentos, apesar de haver positividade 

ainda que em pequenas proporções o autor afirma a 

eficiência desses tratamento e atribui a esse fenômeno a 

uma possível contaminação cruzada.  

De acordo com Montezani (2012), apesar de 

todos os recursos tecnológicos existentes, não descarta a 

possibilidade de contaminação desses alimentos, uma vez 

que a carne de frango possui características químicas 

favoráveis a maioria dos agentes biológicos com potencial 

de causar danos nos consumidores, podendo causar até um 

surto por salmonelose. De acordo SANTOS et al (2015)  a 

presença deste patógeno em ambiente de processamento 

das carnes indica alerta de contaminação o que exige 

medidas efetivas de controle para evitar a ocorrência dessa 

bactéria no produto final.  

Quanto aos Staphylococcus aureus pode-se 

observar que suas contagens durante o período de abril a 

agosto não passaram de 10
5.
 Resultados divergentes foram 

encontrados por Montezani (2012) que, ao analisar 70 

amostras de carcaças e cortes de frangos comercializadas 

no município de Tupã-SP, detectou o crescimento de 

Staphylococcus sp em trinta por cento das amostras com 

contagem entre 1,6x10
3 

 e 1,88x10
4
 UFC/g. Estes 

resultados confrontam com aqueles expressos na tabela 1. 

Apesar dos resultados não representarem riscos para o 

consumidor, não se descarta os cuidados com a 

conservação e principalmente com a manipulação desses 

frangos, pois Diniz et al (2013) culpam os manipuladores 

alimentos serem principais veículos de contaminação.  

 

 

 

CONCLUSÃO  

 

Do ponto de vista quantitativo as amostras 

encontraram-se dentro dos padrões microbiológicos legais 

vigentes na maioria dos meses; 

A presença de E. coli e valores elevados de 

Staphylococcus aureus  norteiam que as boas práticas de 

manipulação dos frangos analisados não  estão sendo 

rigorosamente cumpridas; 

Este alimento uma vez adquirido e não 

higienizado de forma eficiente poderá trazer sérios 

problemas a saúde pública.         
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