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APRESENTAÇÃO 

A obra “As Regiões Semiáridas e suas Especificidades” aborda uma série de livros 
de publicação da Atena Editora, em seu I volume, apresenta, em seus 24 capítulos, 
com conhecimentos tecnológicos das regiões semiáridas e suas especificidades.

As Ciências estão globalizadas, englobam, atualmente, diversos campos em 
termos de pesquisas tecnológicas. O semiárido brasileiro tem característica peculiares, 
alimentares, culturais, edafoclimáticas, étnicos, entre outros. Tais, diversidades 
culminam no avanço tecnológico, nas áreas de Agronomia, Engenharia Florestal, 
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinária, Zootecnia, Engenharia Agropecuária 
e Ciências de Alimentos que visam o aumento produtivo e melhorias no manejo e 
preservação dos recursos naturais, bem como conhecimentos nas áreas de políticas 
públicas, pedagógicas, entre outros. Esses campos de conhecimento são importantes 
no âmbito das pesquisas científicas atuais, gerando uma crescente demanda por 
profissionais atuantes no semiárido brasileiro e, também nas demais regiões brasileiras.

Este volume dedicado à diversas áreas de conhecimento trazem artigos 
alinhados com a região semiárida brasileira e suas especificidades. As transformações 
tecnológicas dessa região são possíveis devido o aprimoramento constante, com base 
em novos conhecimentos científicos. 

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que 
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos, os 
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e 
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para o semiárido brasileiro, 
assim, garantir perspectivas de solução para o desenvolvimento local e regional para 
as futuras gerações de forma sustentável.

Alan Mario Zuffo
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RESUMO: Com base no crescimento anual 
da indústria brasileira de aves, verifica-se 
a necessidade de adoção de medidas para 
melhor atender a produção em quantidade e 
qualidade desses alimentos. A segurança de 
alimentos tem sido alvo de constante atenção 
pelos órgãos públicos, uma vez que é de 



As Regiões Semiáridas e suas Especificidades Capítulo 9 86

fundamental importância no quesito saúde. Água e alimentos podem servir como veículo 
de transmissão de agentes biológicos e acarretar doenças denominadas pelo termo 
genérico de doenças transmitidas por alimentos. Amostras de frango foram compradas 
em supermercados da cidade de Santa Luzia-PB, com alvará sanitário atualizado, 
transportadas em caixas de isopor contendo gelo e analisadas no Laboratório de 
Microbiologia da Unidade Acadêmica de Ciências Biológicas do Centro de Saúde e 
Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina Grande. O processamento das 
amostras e análise dos resultados se deu através das normas vigentes, utilizando a 
técnica do número mais provável em tubos seriados até a diluição 10-5 e em triplicata. 
As amostras consideradas positivas foram submetidas a série bioquímicas, o teste de 
Agar Citrado de Simmons, Caldo Triptona, MR-VP e Vermelho de Metila. O número mais 
provável de coliformes termotolerantes apresentou uma variação de ≥2,4 x 10-4 a ≥2,4 
x 10-8. Já as análises bioquímicas demonstraram uma prevalência de 87% de cepas 
positivas de Shigella spp., 7% de E. coli. e 7%  das cepas não foram identificadas. 
O processo de manipulação de alimentos é determinante para um produto de boa 
qualidade. As amostras de frango foram consideradas impróprias para o consumo 
humano.
PALAVRAS-CHAVE: Frango; Contaminação; E.coli

ABSTRACT: Based on the annual growth of the Brazilian poultry industry, it is necessary 
to donate measures to better meet the quantity and quality of these foods. Food safety 
has been the subject of constant attention by public agencies, since it is of fundamental 
importance in the health issue. Water and food can serve as a vehicle for transmission 
of biological agents and lead to diseases called the generic term of foodborne diseases. 
Chicken samples were purchased at supermarkets in the city of Santa Luzia-PB, with 
updated sanitary ware, transported in styrofoam boxes containing ice and analyzed in 
the Laboratory of Microbiology of the Academic Unit of Biological Sciences of the Health 
and Rural Technology Center of the Federal University of Campina Grande. Sample 
processing and analysis of the results were done using current standards using the 
Most Probable Number technique (NMP/mL) in serial tubes up to 10-5 dilution and in 
triplicate. The samples considered positive were submitted to a series of biochemical 
tests, such as Citrus Agar of Simmons, Tryptone Broth, MR-VP and Methyl Red. The 
most probable number of thermotolerant coliforms varied from ≥2,4x10-4 to ≥2.4x10-8. 
Biochemical analyzes showed a prevalence of 87% of positive strains of Shigella spp. 
7% of E. coli and 7% of the strains were not identified. The process of food handling is 
decisive for a good quality product. Chicken samples were considered unfit for human 
consumption as they contained micro-organisms deleterious to human health.
KEYWORDS: Chicken; Contamination; E. coli

1 | 	INTRODUÇÃO

A indústria brasileira de aves cresce anualmente adquirindo o primeiro lugar na 
exportação mundial com 4,382 milhões de toneladas e em segundo lugar no mundo 
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em nível de produção com 12,9 milhões de toneladas de carne de frango (EMBRAPA, 
2017). Com base nesse crescimento, tornou-se necessário adoção de medidas para 
melhor atender a produção em quantidade e qualidade desses produtos. 

A qualidade dos alimentos é de fundamental importância no quesito saúde. A 
segurança alimentar vem tomando cada vez mais espaço no cotidiano, em busca de 
uma melhor qualidade de vida. Os órgãos públicos, como por exemplo, a Agência 
de Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), que é responsável pela elaboração de 
politicas públicas voltadas para garantia alimentos de boa qualidade. Para manter 
qualidades sanitárias asseguradas, se faz necessário o controle eficiente de todas 
as etapas de seu processamento. As chamadas BFF (Boas Práticas de Fabricação), 
assim como as APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), tem por 
finalidade diminuir ao máximo o nível de contaminação desses alimentos que estão 
caracterizadas na Resolução nº216 de setembro de 2004 e na Portaria nº 46 de 
fevereiro de 1998, respectivamente:

Item 4.2 HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E 
UTENSÍLIOS. Subitem: 4.2.1 As instalações, os equipamentos, os móveis e os 
utensílios devem ser mantidos em condições higiênicos sanitárias apropriados. As 
operações de higienização devem ser realizadas por funcionários comprovadamente 
capacitados e com frequência que garanta a manutenção dessas condições e 
minimize o risco de contaminação do alimento.

ANEXO1. ITEM DEFINIÇÕES Sistema APPCC É um sistema de análise que 
identifica perigos específicos e medidas preventivas para seu controle, objetivando 
a segurança do alimento, e contempla para a aplicação, nas indústrias sob SIF, 
também os aspectos de garantia da qualidade e integridade econômica. Baseia-
se na prevenção, eliminação ou redução dos perigos em todas as etapas da 
cadeia produtiva. Constitui-se de sete princípios básicos, a saber: 1. identificação 
do perigo; 2. identificação do ponto crítico; 3. estabelecimento do limite crítico; 4. 
monitorização; 5. ações corretivas; 6. procedimentos de verificação; 7. registros de 
resultados

Quando manipulados de forma incorreta, água e alimentos podem servir de 
veículo de transmissão de microrganismos, visando isso a Resolução Nº 216 de 
setembro de 2004 determina:

ITEM 4.6 MANIPULADORES. Subitem 4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem 
ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em 
manipulação higiênica dos alimentos e em doenças transmitidas por alimentos. A 
capacitação deve ser comprovada mediante documentação.

As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) são causadas pela ingestão 
desses agentes ou as toxinas por eles produzidas (ANVISA, 2001); (BRASIL, 2008). 
As chamadas DTA podem ser classificadas de acordo com o agente desencadeante 
em: infecção, que é desencadeada apenas pela ingestão do agente; intoxicação, que 
ocorre pela ingestão da toxina; e a toxinfeção ingestão de ambos, agente e sua toxina 
(BRASIL, 2008).

O Brasil entre os anos de 2000 a 2017 registrou 12.660 surtos com causa 
atribuída a alimentos, com exposição de 2.372.132 pessoas e taxa de letalidade de 
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0,8%, totalizando 186 óbitos. Dentre os agentes mais encontrados nesses 17 anos, 
as bactérias foram as mais evidenciadas ocupando as seis primeiras posições no 
ranking: Salmonella; Eschechiria coli; Staphylococcus aureus; coliformes; Bacillus 
cereus e Shigella, respectivamente (BRASIL, 2018).

A Escherichia coli é uma das bactérias responsáveis por causar diarreias 
enterohemorrágicas. Essas cepas são frequentemente adquiridas de carnes sem o 
preparo adequado ou de pessoas infectadas por via fecal-oral quando a higiene é 
precária. Algumas cepas como as enterotoxigênicas, podem causar diarreia aquosa; 
as entero-invasivas causam diarreia inflamatória e entero-agregativas que estão 
emergindo como causas potencialmente importantes de diarreia persistente em 
pacientes com AIDS e em crianças residentes em áreas tropicais (BUSH;PEREZ, 
2017).

Os Coliformes são bacilos gram-negativos, aeróbios facultativos e não 
formadores de esporos, que fermentam a lactose produzindo gás, no decorrer de um 
período de 48 horas a 35 ºC (MADIGAN, et al. 2016). No entanto, a definição de 
coliformes termotolerantes, apesar de não diferir de coliformes totais, restringe-se aos 
microrganismos que conseguem fermentar a lactose com produção de gás, incuba a 
44,5 ºC ou 45,5 ºC por 24h. Os coliformes totais, representam menor importância com 
relação aos coliformes termotolerantes, uma vez que existem mais de 20 espécies, não 
sendo exclusivas ao trato gastrointestinal, podendo ser encontradas nos mais diversos 
sistemas orgânicos. Já em relação aos coliformes termotolerantes, sua presença em 
água ou alimentos é menos representativa, uma vez que existem bactérias a exemplo 
da Enterobacter e Klebsiella, que não são de origem fecal (SILVA et al., 1997).

A Shigella é uma bactéria Gram negativa, responsável por causar a shiguelose, 
que em pode apresentar sintomatologia aguda e toxêmica, acarretando desde cólicas 
e febres, a quadros convulsivos, encefalopatias e morte (BRASIL, 2010).

A Resolução Nº 12 de Janeiro de 2001, regulamenta a técnica do número mais 
provável (NMP) como um método de analise para quantificar os microrganismos de um 
amostra. Esse método consiste em diluições da amostra em alíquotas, distribuídas em 
tubos de ensaio seriados, contendo meio de cultura adequado para o seu crescimento. 
O resultado é avaliado após o período de incubação, que varia de acordo com o tipo 
de análise desejada, sendo considerado o resultado positivo (crescimento nos tubos) 
ou negativo (sem mudança no estado do meio). Essa técnica é aplicada usualmente 
na contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. coli em água e 
alimentos (SILVA et al., 2017) ou quando os microrganismos não crescem em um meio 
sólido, a exemplo das bactérias quimio-autotróficas nitrificantes (TORTORA, 2012). 
Os resultados devem ser indicados da mesma forma em NMP/g ou mL quando forem 
obtidos por esta metodologia (ANVISA, 2001).

O objetivo desse trabalho foi analisar a qualidade dos frangos “in natura” 
comercializados em supermercados na cidade de Santa Luzia- PB, nos meses de 
agosto e setembro de 2017, utilizando a técnica de NMP/g e reações bioquímicas para 
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caracterizar os possíveis agentes contaminantes.

2 | 	METODOLOGIA 

2.1	Obtenção das Amostras

As carcaças de frangos foram compradas em supermercados da cidade de Santa 
Luzia-PB, com Alvará de funcionamento atualizado, nos meses de agosto e setembro 
de 2017, no período da manhã. Foi coletada uma amostra de cada supermercado 
de forma aleatória de acordo com a escolha do vendedor. Os frangos analisados 
eram conservados apenas refrigerados no local da venda. As amostras coletadas 
eram identificadas e acondicionadas em embalagens fornecidas pelo supermercado e 
transportadas para Laboratório de Microbiologia da Unidade Acadêmica de Ciências 
Biológicas do Centro de Saúde e Tecnologia Rural da Universidade Federal da Paraíba, 
para análise imediata.

2.2	Processamento das Amostras

As amostras foram retiradas dos sacos plásticos, cortadas em cubos de 
aproximadamente 2cm de vários locais da carcaça para serem trituradas no liquidificador 
durante dois minutos como descrito por SILVA (2006) para o processamento de 
amostras sólidas. Em seguida, as amostras foram analisadas através da técnica do 
Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais e fecais segundo a Resolução N 
º12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

2.3	Pesquisa de coliformes totais e coliformes termotolerantes

Para pesquisa de coliformes totais e coliformes fecais foram pesados 10 gramas 
de cada amostra, sendo homogeneizado no liquidificador durante dois minutos 
com 90 ml de água peptonada a 0,1% esterilizada, obtendo a diluição de 10-1. As 
diluições seguintes ocorreram em forma seriada até a obtenção da diluição 10-5, sendo 
transferidos 1 mL do conteúdo anterior (diluição 10-¹) para tubos de ensaio contendo 
9 mL de água peptonada 0,1% esterilizada. 

Para pesquisa de coliformes totais foi utilizado caldo Lauril Sulfato Triptose 
(CLST) para teste presuntivo com tubo de Durhan invertido, incubado a 37ºC por 
48 horas. Nas diluições onde foram observadas a presença de gás no interior dos 
tubos de Durhan eram consideradas positivas. O teste de confirmação para coliformes 
totais foi realizado através da transferência do material para tubos contendo caldo 
verde brilhante lactose bile (VBLB) 2%, incubado a 37 ºC por 48 horas. A pesquisa de 
coliformes fecais foi realizada através da transferência de amostras positivas contendo 
CLST para tubos contendo caldo EC, com tubos de Durhan invertidos, incubados a 
45 ºC por 24h em banho-maria. Foram considerados positivos, todos os tubos que 
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apresentaram gás no interior dos tubos de Durhan.

2.4	A pesquisa de E. coli

As amostras positivas no EC foram transferidas para Ágar Eosina Azul de Metileno 
(EMB), incubadas a 37 ºC durante 24h e observadas de colônias típicas de E. coli, 
que foram transferidas para Ágar Padrão para Contagem (PCA) a 37 ºC durante 24h. 
Para a confirmação de E. coli foram realizados testes bioquímicos, a partir de colônias 
típicas crescidas no PCA. Os testes bioquímicos realizados foram o teste do citrato 
será utilizado o Ágar Citrato de Simmons (ACS) inclinado, Indol, Voges-Proskauer e 
Vermelho de metila. O teste do Indol foi realizado a partir do Caldo Triptona de Soja 
(TSB) acrescido do reagente de Kovacs para visualização do anel vermelho na borda 
do caldo. Os testes de Voges-Proskauer e Vermelho de Metila foi realizado através do 
Caldo Glicose Tamponado (MR-VP) acrescido de 0,6 mL de alfa-naftol a 5% e 0,2 mL 
de KOH a 40% para observar a mudança da coloração do meio.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os resultados foram avaliados de acordo com a Resolução Nº 12 de janeiro de 
2001 da Anvisa, onde dispõe sobre carnes resfriadas ou congeladas, “in natura” de 
aves: carcaças inteiras, fracionadas ou cortes (Tabela 1).

Amostra Colifortes Totais
(NMP/g)

Coliformes Termotolerantes
(NMP/g)

M1 ≥2,4x106 110

M2 ≥2,4x104 ≥24

M3 ≥2,4x106 24

M4  ≥2,4x108 23

M5  ≥2,4x108 ≥2400

M6 1,1x105 ≥24

Tabela 1. Numero Mais Provavel (NMP/g) para Coliformes Totais e Fecais das amostras 
de carne de frango “in natura” coletadas nos meses de agosto e setembro de 2017 nos 

supermercados de Santa Luzia-PB.

Os resultados indicam que 50% das amostras se encotravam fora do padrão 
determinado pela RDC Nº 12/2001 ANVISA para NMP de coliformes termotolerantes.

Pires Filho et al. (2012) ao analisar coliformes totais e coliformes a 45 ºC em 
frangos “in natura” concluiu que 100% das amostras de frangos avaliadas apresentaram 
valores fora do padrão exigido para RDC Nº 12/2001 da Anvisa. 

Silva et al. (1997) ao correlacionar coliformes totais e fecais concluiu que os 
coliformes totais, representam menos importância com relação aos coliformes fecais, 
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uma vez que existem mais de 20 espécies, sendo elas pertencentes aos mais diversos 
sistemas, não sento exclusivas do trato gastrointestinal.

Penteado & Esmerino (2011) avaliaram amostras de cortes comerciais de 
carcaças de frangos (coxa, sobrecoxa, frango a passarinho e asas) em cinco pontos 
de vendas, com o objetivo de conhecer a carga microbiana, para avaliar as condições 
higiênico-sanitárias dos cortes de frango e concluíram que as amostras encontravam-
se abaixo do valor da estabelecidas pela legislação vigente (RDC Nº12/2001 Anvisa) 
atestando uma boa qualidade para a carne de frango comercializada na cidade de 
Ponta Grossa, Paraná. 

No entanto, estar classificada dentro dos padrões exigidos para coliformes 
totais e termotolerantes não indica que a amostra esteja apta ao consumo. A exemplo 
disso, verificamos na amostra M2, que seguiu dentro dos padrões RDC Nº12/2001 da 
ANVISA, mas nos testes bioquímicos ela foi considerada positiva para  E. coli. 

Ao avaliar a qualidade de frangos “in natura” na cidade de Patos-PB, Morais et. 
al, (2017), verificou a presença de cepas da família das Enterobacteriaceae, onde a 
E. coli estava presente em 32,25% das amostras. O estudo ainda verificou a presença 
de bactérias como Salmonella spp. e Edwardsiella ictaluri e chamou atenção para 
a adoção de medidas higiênico-sanitárias entre os comerciantes, para reduzir a 
contaminação dos alimentos.

Segundo Bush & Perez (2017) dentre os microrganismos responsáveis pelas 
DTA’s estão inseridos a E. coli como o agente mais comum. Quando ingerida, 
dependendo do tipo da cepa, pode gerar infecções, quando aderida a novos tecidos 
ou pode causar toxi-infecção através da ingestão de suas toxinas. 

No ano de 2017, a E. coli obteve o segundo lugar na classificação dos dez agentes 
mais causadores de surtos por DTA’s no Brasil, perdendo apenas para Salmonella spp. 
que em números percentuais representaram 28,2% e 25,0%, respectivamente, dos 
agentes identificados (Brasil, 2018). No entanto, os fatores epidemiológicos levam a 
crer que esses números podem ser subestimados, uma vez que em grande parte dos 
casos o agente não consegue ser identificado em decorrência de uma automedicação 
prévia dos doentes, diagnóstico inconclusivo por parte dos profissionais de saúde, 
devido a sintomatologia genérica e ainda o poder auto limitante da enfermidade, a 
depender da cepa envolvida.

Silva et al. (2012) conseguiu isolar E. coli em 45,5% dos fígados coletados em 
frangos provenientes de matadouros agrícolas. Demonstrando que a E coli pode ser 
encontrada em diversas partes do organismo, como sugere Silva et al. (1997).

4 | 	CONCLUSÕES 

De acordo com a resolução vigente RDC Nº12/2001 da ANVISA, 66,6% das 
amostras apresentaram-se dentro do padrão exigido do NMP, no entanto, quando 
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associados à caracterização bioquímica, os resultados demonstraram que em 100% 
das amostras apresentavam pelo menos um microrganismo danoso à saúde do homem. 
Desta forma, pode-se concluir que todas as amostras encontravam-se em condições 
sanitárias insatifatórias, sendo considerada imprópria para o consumo humano.
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