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Resumo
Considerando o elevado consumo da carne de frango no contexto nacional e mais especificamente na cidade do Recife, onde o abate 
clandestino ainda é intenso, objetivou-se delinear o perfil microbiológico da carne de frango disponível no mercado, comparando-se os 
produtos advindos de abatedouro industrial e artesanal e verificar se os produtos atendiam às especificações dos padrões recomendados 
pela legislação. Determinou-se o Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, bem como realizou-se a pesquisa 
de Salmonella spp. e Aeromonas spp., além da contagem de bactérias aeróbias mesófilas, psicrófilas e Staphylococcus spp.. Foram 
analisadas 24 amostras, sendo que 12 advindas do processamento de frigoríficos industriais, resfriadas e comercializadas. As outras 12 
amostras foram provenientes de abatedouro artesanal e comercializadas sem refrigeração. Nos resultados obtidos, a contagem de 
Staphylococcus spp., a determinação do NMP de coliformes totais e termotolerantes apresentaram valores acima dos permitidos nas 
carcaças artesanais, enquanto que, as pesquisas de Salmonella spp. e Aeromonas spp. não apresentaram diferença significativa. Nas 
carcaças artesanais o número de bactérias mesófilas foi 2,6 vezes maior que nas industriais, enquanto que no número de 
psicrófilas/pisicotróficas não houve diferença significativa entre as amostras. Algumas amostras não estão dentro dos padrões 
recomendados pela legislação. 
Palavras-chaves:Aves, microbiologia, industrial, artesanal.

Abstract
The aim of this study was to evaluate the pregnancy rates and embryonic losses in  Mangalarga Marchador mares of different reproductive 
status used as recipients in programs of embryo transfer (ET). Between the years 2004 and 2005 have been used 10 pluriparous mares as 

thdonors of embryos and as recipients, 21 nulliparous females, 20 pluriparous in lactation and 20 not lactating pluriparous. On The 8  day 
after ovulation were performed the embryos recovered of the donors and immediate transfer to the recipients. The diagnosis of pregnancy 

thby ultrasound was conducted by the 7  day after the ET, repeating the tests on days 20, 25 and 30 of pregnancy. The total pregnancy 
th thdiagnosed in the 7  day after ET and embryo loss in the 30  day of gestation was 67.21% (41/61) and 39.02% (16/41), respectively. With 

regard to the reproductive status, the rates of pregnancy and embryonic loss, did not show significant differences (P > 0.05). As for the age 
group, females with more than 11 years showed lower pregnancy rate (P < 0.05) than on the track between 6 and 8 years and between 9 and 
11 years old and embryo loss had significantly higher (P < 0.05) than those in the lower range. With regard to gestational periods in which 
the embryonic losses occurred were not found significant differences (P > 0.05). Data obtained in this study suggests that Mangalarga 
Marchador mares regardless of reproductive status can be used successfully as recipients in programs for ET, but, is not recommended that 
females aged over 11 years are used for this function.
Keywords: poultry, microbiology, industrial and artesanal slaughtering.

Introdução
A produção mundial avícola em 2007 foi da 

ordem 67 milhões de toneladas, com perspectiva 
para o ano de 2008 de 69 milhões de toneladas. O 
consumo mundial consiste em 59 milhões/toneladas 
e no Brasil corresponde a 7 milhões/toneladas com o 
consumo per capita de 38,1 kg.A produção de carne 
de frango em Pernambuco cresceu 27% nos cinco 
primeiros meses do ano, atingindo 120,4 mil

mil toneladas. (ABEF, 2007; AVICULTURA 
INDUSTRIAL, 2007).

Segundo Oliveira et al. (2004), o 
progressivo reconhecimento da importância que 
existe na proteção alimentar está amplamente 
relacionado com sucessivas mudanças ocorridas em 
nível mundial. A A inocuidade dos alimentos de 
origem animal destinados ao consumo humano se 
transformou num elemento de relevância para a
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saúde pública nacional e internacional. A 
equivalência dos sistemas de segurança alimentar e 
dos métodos e técnicas utilizadas para avaliação dos 
riscos alimentares, assumem maiores proporções, à 
medida que o comércio internacional se intensifica.

A microbiota bacteriana presente nas aves 
vivas é a mesma existente na superfície de aves 
recentemente abatidas, além dos microrganismos 
conseqüentes das manipulações executadas durante 
o abate e processamento (CONTRERAS, 1996). A 
carne de frango apresenta elevado teor de nutrientes, 
alta atividade de água e pH próximo à neutralidade, o 
que potencializa a susceptibilidade à deterioração.

Conforme relatado por Oliveira et al. 
(2004), a intensificação da produção, associada a 
maior densidade de criação e a mecanização dos 
sistemas produtivos, inerentes ao elevado 
rendimento que o mercado muito competitivo exige, 
contribuíram para elevar as taxas de contaminação 
das aves. A complexa microbiota das aves é na sua 
maioria de origem intestinal, devido ao sistema de 
produção e do tipo de manejo animal.Para controlar 
o desenvolvimento da microbiota pré-existente é 
necessário que o produto seja mantido em 
temperaturas adequadas de armazenamento, 
inferiores a 5°C, evitando a proliferação de 
patógenos a níveis críticos (RUSSEL, 1997).

As carcaças de aves são substratos 
adequados para a multiplicação de contaminantes, 
inclusive aqueles que, segundo o ICMSF (1980), são 
classificados como sendo potencialmente 
patogênicos para carne de frango, como: a 
Salmonella spp., Clostridium perfringens, 
Escherichia coli ,  Campylobacter jejuni,  
Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. 
Esta grande variedade de microrganismos existentes 
nas aves vivas podem se disseminar durante o abate 
(KANASHIRO et al., 2007).

Segundo Silva et al. (2002), a presença de 
Staphylococcus spp. em alimentos representa um 
enorme risco de gastrenterite alimentar, devido a 
produção de toxinas termoestáveis capazes de 
suportar temperaturas de até 100°C durante 30 
minutos, sem apreciável perda de sua atividade.

Na legislação brasileira, os limites 
constantes (padrões microbiológicos) no que se 
refere a Salmonella é ausência em 25g do produto 
(BRASIL, 2001). Entretanto, existe uma quantidade 
necessária para a ocorrência da doença humana, ou 
seja, a dose infectante pode variar em função do 
sorotipo e da afinidade dos mesmos a determinadas 
espécies animais (JAKABI et al., 1999).

O genêro Aeromonas é frequentemente 
encontrado em carcaças e cortes comerciais de aves e 
estão associadas a infecções tanto intestinais como 
extra- in tes t inais  (NEYTS et  a l . ,  2000;

SARIMEHMETOGLU e KUPLULU, 2001; 
TROWER et al., 2000).

O sistema de criação intensivo de animais de 
produção, de acordo com Motarjemi e Käferstein 
(1999) constituium dos fatores que promove o 
aumento exponencial de Enfermidades Transmitidas 
por Alimentos (ETA), verificadas atualmente em 
muitos países. Este sistema de criação é 
predominante em países desenvolvidos e vem sendo 
implantado em outros países, visando o aumento na 
produção de proteína animal (SILVA et al., 2002).

Diante do exposto, verifica-se que, a 
qualidade microbiológica da carne de aves por ser 
um produto largamente consumido, gera uma 
constante preocupação para a Saúde Pública, uma 
vez que, os microrganismos pesquisados são 
potencialmente patogênicos, capazes de causar 
toxinfecções alimentares, além de poderem reduzir a 
vida-de-prateleira do produto. Assim sendo, 
objetivou-se delinear o perfil microbiológico da 
carne de frango disponível no mercado, 
comparando-se os produtos oriundos do abate 
industrial e do artesanal.

Material e Métodos 
As amostras foram coletadas em 

embalagens de 1 kg em diferentes pontos comerciais 
da Região Metropolitana do Recife, Pernambuco, 
sendo 12 provenientes de supermercados (industrial) 
transportadas em isopor com gelo e 12 oriundas de 
locais que comercializavam carcaças artesanalmente 
abatidas (não refrigeradas). As carcaças de frango 
foram transportadas em isopor sem refrigeração, 
para o Laboratório de Inspeção de Carne e Leite 
(LICAL) do Departamento de Medicina Veterinária 
da UFRPE, para análise imediata.

Cada amostra de carcaça de frango foi 
lavada com 300 mL de Água Peptonada a 0,1% por 
aproximadamente 10 minutos, sendo a água coletada 
em recipiente estéril e analisada, conforme o método 
descrito por Silva et al. (1997). A determinação do 
Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais e 
de termotolerantes foi realizada de acordo com o 
método citado em Brasil (2003).

A pesquisa de Salmonella spp.,foi realizada 
a partir de pré-enriquecimento em Água Peptonada 
Alcalina (APA) com incubação a 35°C por 24 h e 
posterior enriquecimento seletivo em Caldo Selenito 
Cistina e Caldo Tetrationato, conforme as 
recomendações de Calderon e Furlanetto (1998). 
Colônias características em meios de diferenciação 
foram bioquimicamente testadas, como citado por 
Poelma et al. (1984).

Os microrganismos do gênero Aeromonas 
foram pesquisados seguindo-se o método citado por 
Mendes (2004). A contagem de Staphylococcus spp.
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foi realizada seguindo-se o método citado em 
Siqueira (1995), enquanto que a enumeração de 
aeróbios mesófilos e psicrófilos/psicrotróficos foi 
realizada seguindo-se os métodos citados em Brasil 
(2003).

Os dados obtidos foram transformados em 
Ln (logarítimo neperiano), as médias foram 
comparadas pelo teste “t” (P<0,05).´

Nos resultados obtidos em relação à 
contagem de microrganismos em geral (Tabela 1), 
ressalta-se a contaminação pelos coliformes totais e 
termotolerantes, onde verificou-se que as 
contaminações das carcaças de animais 
artesanalmente abatidos, quando comparadas com as 
dos abatidos em indústrias, foram mais elevadas, 
provavelmente em decorrência de maior 
manipulação a que são submetidas e muitas vezes 
expostas à comercialização em temperatura 
ambiente.

Tanto as amostras oriundas de frigoríficos 
industriais como as amostras adquiridas 
comercializadas de forma artesanal, representando 
41% para coliformes totais e termotolerantes estão 
acima do preconizado na legislação pertinente, RDC 

4
12, que é 10  NMP/g para amostras indicativas em 
carcaças resfriadas ou congeladas “in natura” 
(BRASIL, 2001).

No tocante a contaminação por Salmonella 
spp., quatro amostras apresentaram colônias 
características para este microrganismo. Destas 
amostras duas são oriundas de carcaças artesanais e 
duas de carcaças industriais perfazendo 16,66% do 
total de amostras analisadas. Os padrões para carnes 
resfriadas ou congeladas “in natura” para amostras 
indicativas na pesquisa de Salmonella spp. é 
ausência em 25g do produto (BRASIL, 2001). 
Resultados esses superiores aos encontrados por 
Tessari et al. (2007) que pesquisaram 116 amostras 
de carcaças de frangos industrialmente processadas, 
encontrando positividade na pesquisa de 
Salmonella  em 2,58% das amostras.

Lopes et al. (2007) analisaram 120 carcaças 
de frango em frigorífico do norte do Paraná, 
encontraram duas amostras positivas para 
Salmonella spp. antes e após o pré-chiller. Segundo 
DeBess (1993), durante o período de 1983 a1992, 
aSalmonella spp. foi o microrganismo que mais 
esteve relacionado com doenças de origem alimentar 
envolvendo produtos cárneos. Jackson et al. (1991) 
constataram que mais de 95,0% dos casos e/ou surtos 
de salmonelose humana são de origem alimentar, 
sendo os alimentos de origem animal os veículos 
mais importantes.

Almeida Filho et al. (2003) pesquisaram 
Salmonella spp. em carcaças de frango 
comercializadas em feiras livres e em supermerca-

do , no município de Cuiabá-MT e de um total de 40 
amostras analisadas, sendo 20 congeladas e 20 
resfriadas, 40,0% s amostras de frango congeladas e 
50,0% de frangos frescais apresentaram 
contaminação por bactérias do gênero Salmonella, 
resultados esses superiores aos encontrados na 
presente pesquisa. As carcaças positivas analisadas, 
apresentaram risco potencial para a saúde da 
população consumidora.

Foi observada a presença de Aeromonas spp. 
em 25,0%  das amostras analisadas, sendo dessas 
50,0% provenientes de carcaças industriais e 50,0%  
de carcaças artesanais. Segundo Rossi Júnior et al. 
(1996), a presença de bactérias desse gênero em 
alimentos de origem animal, não pode ser ignorada 
pelos Serviços de Saúde Pública, uma vez que esses 
microrganismos podem colocar em risco a saúde de 
diferentes segmentos da população.

Oitenta amostras de carne de frango 
mecanicamente separada produzida por uma 
indústria de alto padrão higiênico-sanitário foram 
analisadas por Rossi Júnior et al. (2006), a fim de 
verificar a ocorrência de bactérias do gênero 
Aeromonas e avaliar a capacidade enterotoxigênica 
das estirpes isoladas. A Aeromonas spp. foI isolada 
em 65 de um total de 80 amostras, o que levou os 
autores a relatarem a grande preocupação, em 
virtude do agente ser um patógeno emergente de 
veiculação alimentar e a sua ocorrência, em número 
significativo de amostras, inclusive com estirpes 
enterotoxigênicas.

Costa e Rossi Júnior (2007) verificaram a 
capacidade enterotoxigênica “in vivo” de 75 cepas 
de Aeromonas spp. isoladas de penas, fezes, carcaças 
não evisceradas, evisceradas e resfriadas e água do 
pré-resfriamento e locais da planta de processamento 
de frangos. A produção de enterotoxinas na prova de 
inoculação em alça ileal ligada de coelhos foi 
positiva em 41,3% das cepas, o que demonstra risco 
à saúde pública a presença destas bactérias em 
alimentos. 

Nos resultados obtidos para as contagens de 
microrganismos aeróbios mesófilos, observa-se que 
as carcaças artesanais apresentaram na maioria das 
vezes maior índice de contaminação chegando a ser 
2,6 vezes maior quando comparada as industriais. 
Esse resultado pode ser devido à temperatura de 
armazenamento (ambiente) a que estas carcaças 
f o r a m  s u b m e t i d a s ,  o  q u e  f a v o r e c e  o  
desenvolvimento destes microrganismos. 

Na pesquisa de microrganismos aeróbios 
psicrófilos/psicrotróficos, conforme se verifica, não 
houve diferença significativa entre as amostras 
obtidas artesanalmente e as carcaças industriais.  
Apresentaram praticamente valores aproximados. 
Provavelmente, mesmo com maior manipulação e
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exposição durante a comercialização em 
temperatura ambiente, não tenha sido suficiente 
neste caso, para apresentarem diferenças 
significativas (p < 0,05).

Segundo Carvalho et al. (2002), avaliando 
microbiologicamente a carne de ave mecanicamente 
separada em abatedouro frigorífico na região 
nordeste do Estado de São Paulo, em relação à 
contagem de mesófilos e psicotrófilos obtiveram 

3 6 4 6 
valores que oscilaram entre 10 - 10 e 10 -10 UFC/g 
da amostra, respectivamente.

Avaliando o índice de contaminação das 
carcaças por Staphylococcus spp. na presente 
pesquisa, obtiveram-se contagens 18 vezes 
superiores nas carcaças artesanais em relação às 
carcaças industriais.

Goetz e Terra (1998) pesquisando carcaças 
de frango tratadas com 0,8% de ácido ascórbico, 1% 
de ácido cítrico, 1% de ácido lático, 4% de dextrose, 
1% de cloreto de sódio e embaladas a vácuo 

7 2
encontraram 1,0 x 10 UFC/cm  de microrganismos 
aeróbios e psicrotróficos.

Holffman et al. (1999) procuraram analisar 
microbiologicamente carcaças de frango num 
abatedouro situado no interior de São Paulo, no que 
diz respeito à enumeração de clostridios sulfito 
redutores, contagem de Staphylococcus aureus, 
NMP de coliformes termotolerantes e pesquisa de E. 
coli, Salmonella e contagem de Bacillus 
cereus,100,0% das análises estavam em desacordo 
com a legislação vigente, inclusive a presença de 
Salmonella em 28,6% das amostras.18Freitas et al. 
(2004) analisaram 30 carcaças de frango “in natura” 
e 31 de frango resfriado adquiridas em mercados 
públicos e supermercados respectivamente. Em 91,1 
% das amostras foram isolados Staphylococcus, 
sendo destes 65,0% de S. aureus e 31,0% 
Staphylococcus coagulase negativa (SCN). 

Os microrganismos pesquisados são de 
relevante importância, uma vez que podem 
promover acentuada deterioração ao produto e ainda 
produzirem toxinas termoresistentes. Considerando 
que, a carne de frango normalmente é um produto 
ingerido após tratamento térmico (cozimento, 
fritura), os riscos de infecção são reduzidos,

entretanto a possibilidade de toxinfecções ainda 
permanece.

Conclusão
Nas carcaças de frango advindas do abate 

artesanal, sem refrigeração, comercializadas na 
região metropolitana do Recife, constatou-se maior 
contaminação quando comparadas às carcaças 
obtidas do abate industrial e refrigeradas.

As carcaças resfriadas analisadas neste 
estudo, não se encontravam nos padrões 
recomendados pela legislação pertinente para 
Salmonella spp e coliformes termotolerantes.
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