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A incidência de microrganismos na carne de 
frangos de corte varia de acordo com as 
condições de manejo durante a criação dos 
animais e com os cuidados higiênico-sanitários 
nas operações de abate e manipulação das 
carcaças, e estão diretamente relacionados à 
segurança alimentar e à vida de prateleira do 
produto. Os microrganismos encontrados nas 
carcaças são provenientes da pele e das penas das 
aves vivas, das vias respiratórias, do trato 
intestinal desses animais e do ambiente de 
processamento na indústria. O trato intestinal das 
aves, especialmente de galinhas e perus, é um 
dos principais reservatórios naturais de 
microrganismos patogênicos como Salmonella 
spp. e Campylobacter spp. Porém, além desses, 
outras bactérias mesófilas, responsáveis por 
toxinfecções alimentares, como Escherichia coli 
entero-hemorrágica, Staphylococcus aureus e 
Listeria monocytogenes, também podem ser 
isoladas da carne de aves (Oliveira et al., 2011).  

 

Nesse contexto, a avaliação microbiológica 
constitui um dos parâmetros mais importantes 
para se determinar a qualidade e a inocuidade das 
carnes, verificando se padrões e especificações 
microbiológicas nacionais e internacionais estão 
sendo atendidas adequadamente. Considerando 
esses aspectos, o objetivo deste trabalho foi 
realizar a caracterização microbiológica das 
carcaças de frango produzidas no estado de 
Minas Gerais.  
 

Para determinar os estabelecimentos em que 
foram coletadas as carcaças de frango de corte, 
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primeiro foram verificadas em quais 
mesorregiões do estado de Minas Gerais existiam 
indústrias de abate de aves fiscalizados pelo 
Serviço de Inspeção Federal (SIF) e pelo Serviço 
de Inspeção Estadual (SIE). Após esse 
procedimento, as indústrias foram numeradas e 
sorteadas aleatoriamente, por mesorregião 
(Campo das Vertentes, Metropolitana, Oeste de 
Minas, Sul e Sudoeste e Triângulo Mineiro) e 
por sistema de inspeção (de cada mesorregião foi 
selecionado um estabelecimento registrado no 
SIF e um no SIE).  
 

De cada um dos 10 estabelecimentos 
selecionados, foram realizadas quatro coletas no 
período de um ano (uma coleta por trimestre) e, 
em cada coleta, foram encaminhas para análise 
seis amostras de seis lotes distintos de produção, 
totalizando 240 amostras (seis repetições x 
quatro períodos de amostragem x 10 
estabelecimentos).  
 

Para a avaliação da qualidade microbiológica das 
carcaças de frangos de corte, foram realizadas as 
análises de contagem de coliformes totais e 
termotolerantes (UFC/g), utilizando-se o método 
SimplateTM (Official..., 2005a); contagem de 
Staphylococcus spp. (Bennett e Lancette, 2001); 
pesquisa de E. coli O157 (Vernozy-Rozand et 
al., 1998); pesquisa de E. coli 0157:H7 pela 
técnica da PCR em tempo real, utilizando-se o 
equipamento Assurance GDSTM (Biocontrol, 
Bellevue, WA; Official..., 2005b); pesquisa de 
Salmonella spp., pela metodologia Enzyme-
linked fluorescent assay (ELFA) do equipamento 
Vidas™30 (bioMeriéux, Hazelwood, Missouri, 
USA; Official..., 2005c); pesquisa de Listeria  
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monocytogenes (Silberiagel et al., 2004) e 
pesquisa de Campylobacter spp. (bioMérieux, 
2015). Para confirmar o gênero e a espécie dos 
microrganismos encontrados, foram realizados 
testes bioquímicos das colônias isoladas, 
utilizando-se o equipamento Vitek™2 
(bioMeriéux, Hazelwood, Missouri, USA). 
 
Para a avaliação das mesorregiões em relação 
aos períodos de amostragem, as análises foram 
conduzidas no delineamento inteiramente ao 
acaso (DIC), em arranjo fatorial 10 x 4 (10 
estabelecimentos x quatro períodos de 
amostragem), sendo seis repetições por 
tratamento. Cada carcaça de frango foi 
considerada uma repetição. Para a avaliação dos 
resultados, foi realizada a transformação de 
dados, e para aquelas variáveis que não 
apresentaram distribuição normal e/ou 
homocedasticidade, foi utilizado o teste de 
Kruskal-Wallis em nível de significância de 5%. 
Algumas variáveis foram discutidas por meio de 
análises estatísticas descritivas devido à ausência 
ou ao baixo número de amostras positivas. 
 
Os resultados das análises microbiológicas das 
carcaças de frangos de corte produzidas no 
estado de Minas Gerais demonstraram a 
ocorrência de altas contagens de coliformes 
totais e termotolerantes e Staphylococcus spp. 
Foram encontradas amostras positivas para 
Salmonella spp., Listeria spp., Campylobacter 
spp. e E. coli O157, porém não foi detectada a 
presença de E. coli O157:H7 nas carcaças de 
frangos de corte analisadas (Tab. 1).  
 
Das 240 carcaças analisadas, foram encontrados 
coliformes totais em 82 (34,2%) e 
termotolerantes em 33 (13,8%) amostras. Esses 
microrganismos 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 104UFC/g (Brasil, 
2001) e, para essa análise, 11 carcaças (4,6%) 
apresentaram resultados de análises superiores ao 
limite permitido pela legislação, com contagens 
que variaram entre 1,0x104UFC/g e 
5,1x107UFC/g. 
 

Apesar da contaminação por coliformes 
termotolerantes, as carcaças de frango obtidas 
dos abatedouros das diversas regiões do estado 
de Minas Gerais não representam um risco para a 
saúde pública em relação à presença de E. coli 
O157:H7. Das amostras analisadas, nove 
(3,75%) foram positivas para E. coli O157, 
porém nenhuma amostra apresentou resultado 
positivo para E. coli O157:H7. A ausência de E. 
coli O157:H7 nas carcaças de frango de corte já 
era esperada, pois, diferentemente dos bovinos, 
que são hospedeiros naturais, esses 
microrganismos não fazem parte da microbiota 
natural dos frangos de corte. 
 
Todas as amostras de carcaças analisadas foram 
positivas para Staphylococcus spp.; 57 (23,8%) 
foram caracterizadas como Staphylococcus 
coagulase positivo e as demais 183 (76,2%) 
como Staphylococcus coagulase negativo. 
Considerando que a intoxicação estafilocócica é 
resultante da ingestão de alimentos contaminados 
por enterotoxinas estafilocócicas termoestáveis 
pré-formadas, produzidas por linhagens 
enterotoxigênicas de Staphylococcus durante sua 
multiplicação no substrato, altas contagens 
desses microrganismos alertam para um risco 
sanitário, uma vez que foi comprovado que os 
Staphylococcus coagulase negativo também 
podem produzir enterotoxinas (Freitas et al., 
2004). A legislação brasileira não prevê a 
pesquisa de Staphylococcus spp. em carcaças de 
frango e não há padrão determinado para esse 
microrganismo no produto (Brasil, 2001). 
 
Das carcaças analisadas, foram encontradas 22 
(9,1%) amostras contaminadas com Salmonella 
spp. A presença desse microrganismo em 
carcaças é preocupante, pois, além do risco de 
ingestão na carcaça malprocessada 
termicamente, ainda pode ocorrer a 
contaminação cruzada de outros alimentos 
durante a sua preparação em uma cozinha 
doméstica. Diante do risco da presença de 
Salmonella, o Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (Mapa) instituiu, por 
meio da Instrução Normativa (IN) n°20, de 2016, 
o controle e o monitoramento de Salmonella spp. 
nos estabelecimentos avícolas comerciais de 
frangos de corte e perus e nos estabelecimentos 
de abate de aves sob SIF, com o objetivo de 
reduzir a prevalência desse agente e estabelecer 
um nível adequado de proteção ao consumidor 
(Brasil, 2016).  
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Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas das carcaças de frango de corte produzidas no estado 
de Minas Gerais, por mesorregião e por coleta  

Coleta Parâmetro 
Mesorregião 

Sul e Sudoeste Campo das Vertentes Oeste de Minas Metropolitana Triângulo 
1º trimestre Coliformes totais* 2,7 x 104 4,2 x 102 2,4 x 106 9,2 x 102 7,5 x 102

Coliformes 
termotolerantes* 

2,2 x 104 4,2 x 102 5,7 x 105 5,9 x 102 5,9 x 102

E. coli O157** 0 0 0 0 1 
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0 
Staphylococcus spp.* 1,9 x 104  1,5 x 103 6,3 x 105 6,2 x 103 2,2 x 103

Staphylococcus coag 
+* 

1,5 x 102 5,0 x 101 3,5 x 102 1,6 x 103 1,5 x 102

Staphylococcus coag -* 1,9 x 104 1,5 x 103 6,3 x 105 5,0 x 103  2,0 x 103

Salmonella spp.** 0 0 0 1 0 
Listeria spp.** 2 0 9 0 0 
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 0 

2º trimestre Coliformes totais* 7,3 x 106 8,7 x 103 5,9 x 104 8,4 x 103 3 4 x 105

Coliformes 
termotolerantes* 

2,0 x 104 7,8 x 103 4,1 x 104 6,9 x 103 2,9 x 103

E. coli O157** 2 0 0 0 0 
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0 
Staphylococcus spp.* 4,1 x 104 8,3 x 102 1,6 x 105 1,7 x 104 3,2 x 103

Staphylococcus coag 
+* 

1,8 x 102 5,0 x 101 2,6 x 102 1,8 x 103 1,8 x 102

Staphylococcus coag -* 4,1 x 104 8,3 x 102 1,6 x 105 5,4 x 103 3,0 x 103

Salmonella spp.** 3 0 0 4 0 
Listeria spp.** 7 0 2 0 0 
Campylobacter spp.** 0 0 0 0 0 

3º trimestre 
 

Coliformes totais* 1,8 x 107 1,0 x 102 2,0 x 107 1,9 x 106 1,5 x 107

Coliformes 
termotolerantes* 

9,7 x 106 1,0 x 102 1,0 x 102 5,1 x 103 1,2 x 103

E. coli O157** 5 0 0 0 0 
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0 
Staphylococcus spp.* 1,0 x 106 6,4 x 102 1,5 x 104 3,5 x 103 1,7 x 103

Staphylococcus coag 
+* 

3,5 x 102 1,3 x 102 3,8 x 102 5,1 x 102 6,0 x 102

Staphylococcus coag -* 1,0 x 106 6,4 x 102 1,5 x 104 3,1 x 103 1,2 x 103

Salmonella spp.** 4 0 3 0 6 
Listeria spp.** 1 0 0 4 1 
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 2 

4º trimestre 
 

Coliformes totais* 1,7 x 104 7,5 x 102 6,1 x 105 1,0 x 106 8,5 x 105

Coliformes 
termotolerantes* 

1,0 x 102 1,0 x 102 1,0 x 102 1,0 x 102 1,0 x 102

E. coli O157** 1 0 0 0 0 
E. coli O157:H7** 0 0 0 0 0 
Staphylococcus spp.* 1,6 x 104 7,2 x 104 5,7 x 105 1,2 x 104  1,7 x 105

Staphylococcus coag 
+* 

1,1 x 102 7,5 x 101 2,1 x 102 5,6 x 102 1,4 x 102

Staphylococcus coag -* 1,5 x 103 7,2 x 103 5,6 x 105 1,2 x 104 1,7 x 105

Salmonella spp.** 0 0 1 0 0 
Listeria spp.** 4 1 3 3 0 
Campylobacter spp.** 0 0 1 0 0 

* Contagens em UFC g-1; ** número de amostras positivas. 
 
Listeria monocytogenes é um importante 
patógeno na cadeia de produção da carne de 
frango que deve ser monitorado na rotina da 
fiscalização e inspeção, pois é um 
microrganismo que possui habilidade de formar 

biofilmes e de se propagar indefinidamente 
dentro de uma indústria. Segundo Skadamis et 
al. (2007), Listeria spp. suporta condições 
adversas mais facilmente que outros 
microrganismos, e mesmo indústrias mais 
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tecnificadas, com uma rotina de higienização 
bem estruturada, não estão livres da 
contaminação por este microrganismo. Das 
amostras analisadas neste trabalho 37 carcaças 
(15,4%) foram consideradas positivas para a 
pesquisa de Listeria monocytogenes e, 
considerando a alta frequência de contaminação, 
medidas de controle devem ser implementadas, 
com o objetivo de minimizar o risco de 
contaminação cruzada e garantir, assim, a saúde 
pública.  
 
Os resultados da pesquisa de Campylobacter 
jejuni demonstraram que cinco (2,08%) carcaças 
apresentaram resultado positivo para este 
microrganismo. Porém, foi levantada a 
impossibilidade de identificar o microrganismo 
na maioria das amostras examinadas pelo método 
utilizado, pois essas bactérias, quando em 
condições de injúria, sofrem alterações 
morfológicas e podem, apesar de injuriadas, 
devido aos processos de resfriamento e 
congelamento, assumir uma forma viável, porém 
não cultivável (VNC). Essas células VNC, 
embora não sejam passíveis de recuperação pelos 
métodos tradicionais, mantêm sua capacidade de 
causar doença. A liberação de amostras falso-
negativas para comercialização representa um 

perigo potencial à saúde. Apesar de o número de 
amostras positivas encontradas no presente 
trabalho utilizando o método ELFA ter sido 
pequeno, os órgãos de fiscalização devem 
considerar a implantação de um programa para 
controle de Campylobacter spp., nos mesmos 
moldes do programa de controle e 
monitoramento que foi instituído para a pesquisa 
de Salmonella spp. em carcaças de frangos e 
perus (Brasil, 2016), de forma a mapear o 
comportamento do microrganismo na carne de 
frango e, a partir de então, elaborar padrões 
qualitativos e quantitativos de aceitabilidade da 
contaminação nesse produto. 
 
Foi concluído que as carcaças de frangos de corte 
produzidas no estado de Minas Gerais 
apresentam altas contagens de coliformes totais e 
termotolerantes e Staphylococcus spp., além da 
presença de Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes e Campylobacter spp. A 
legislação vigente necessita ser revisada, e a 
inclusão de monitoramentos de contaminação de 
carcaças e carnes de frangos de corte por outros 
microrganismos deve ser considerada.  
 
Palavras-chave: qualidade microbiológica, 
carcaças de frangos de corte 

 
ABSTRACT 

 
In order to evaluate the microbiological quality of broiler chickens produced in Minas Gerais State, 240 
samples of broiler carcasses from the five regions of the Minas Gerais State were collected, by official 
inspection services, for one year. The samples were submitted to counts of total and thermotolerant 
coliforms, coagulase-positive and negative Staphylococcus, besides Campylobacter spp., Listeria 
monocytogenes, E.coli O157:H7, and Salmonella spp. resource. The results showed the presence of total 
and thermotolerant coliforms in 34.2% and 13.5% of broiler carcasses evaluated, respectively. All tested 
samples were positive for Staphylococcus spp., 9.1% for Salmonella spp., 15.5% for Listeria 
monocytogenes, and 2.1% for Campylobacter spp. E.coli O157:H7 was not isolated from the samples. 
 
Keywords: microbiological quality, broiler carcasses 
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