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RESUMO 

 

A carne de frango exerce papel crucial na alimentação humana por fornecer um produto de alto 

teor proteico, saudável e de baixo custo para o consumidor. No entanto, a qualidade 

microbiológica deste alimento é uma característica preocupante, isto deve-se a detecção de 

microrganismos potencialmente patogênicos e de importância para a saúde pública. Dessa 

forma, objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar as condições higiênico-sanitárias dos 

locais que comercializam a carne de frango, bem como a qualidade da carne de frango no 

município de Mossoró - RN. As amostras de carne de frango in natura foram adquiridas em 10 

(dez) estabelecimentos, sendo cinco oriundos de mercados públicos e cinco de supermercados. 

Além disso, foram aplicados checklist no intuito de avaliar as condições higiênico-sanitárias de 

comercialização da carne de frango abordando as seguintes categorias: ambiente, utensílios, 

manipuladores e produtos comparando com a legislação vigente. As amostras do alimento 

foram submetidas as análises microbiológicas (Contagens de enterobacteriaceae e de bactérias 

mesófilas). Dentre os estabelecimentos avaliados, 11 parâmetros (12,22%) encontravam em 

conformidade para os estabelecimentos dos mercados públicos, e 79 (83,33%) para os 

supermercados. Em relação as análises microbiológicas, as bactérias mesófilas, tiveram 

resultado >105 UFC/g, em 100 % das amostras coletadas. Já as enterobactérias os resultados 

variaram de 4,0 x 104 UFC/g a >1,5 x 105 UFC/g, sendo que em 40% dos estabelecimentos (2 

mercados públicos e 2 supermercados) apresentaram as contagens >1,5x105 UFC/g. Conclui-

se os supermercados tiveram melhor desempenho em relação ao checklist, estando sua maioria 

em  conformidade com a legislação vigente, ao contrário dos mercados público. Já as amostras 

de carnes de frangos avaliadas apresentaram contaminação microbiológica indicadores da 

qualidade higiênico-sanitária insatisfatória. 

 

Palavras-chave: Checklist, comercialização, microbiológico, bactérias mesófilas, 

enterobactérias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

Chicken meat plays a crucial role in human nutrition by providing a product with a high protein 

content, healthy and low cost to the consumer. However, a microbiological quality of this food 

is a worrying resource, the presence of potentially pathogenic microorganisms and of 

importance to public health must be detected. Thus, the objective of this study was to evaluate 

the hygienic-sanitary conditions of the places that sell chicken meat, as well as the quality of 

chicken meat in the municipality of Mossoró - RN. As bottles of fresh chicken meat were 

purchased in 10 (ten) products, five from public markets and five from supermarkets. In 

addition, a checklist was applied in order to assess the hygienic-sanitary conditions for 

marketing chicken meat, addressing the following categories: environment, tools, handlers and 

products compared to current legislation. Food samples were subjected to microbiological 

analysis (counts of bacteria and mesophilic bacteria). Among the applicable taxes, 11 

parameters (12.22%) found accordingly for public markets, and 79 (83.33%) for supermarkets. 

Regarding microbiological analyzes, such as mesophilic bacteria, results> 105 CFU / g, in 

100% of the collected samples. There are already enterobacteria with results varying from 4.0 

x 104 CFU / g> 1.5 x 105 CFU / g, with 40% of those used (2 public markets and 2 

supermarkets) exposed as counters> 1.5x105 CFU / g . It was concluded that supermarkets had 

a better performance in relation to the checklist, those whose majority are in accordance with 

current legislation, unlike public markets. As for samples of chicken meat evaluated, 

microbiological contamination was found, indicating unsatisfactory hygienic-sanitary quality. 

 

Key words: Checklist, commercialization, microbiological, mesophilic bacteria, 

enterobacteria. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

Com o avanço de novas tecnologias de informação, o consumidor tem se tornado cada 

vez mais exigente no que diz respeito a aquisição de produtos de origem animal, exigindo 

qualidade e procedência (MENDES, 2013).  

Sendo assim, a carne de frango tem sido priorizada na alimentação humana, por ser um 

produto de elevado teor proteico, saudável e de baixo custo (VIEIRA, 2014). 

A fim de que os atributos de qualidade sejam alcançados, ao longo da cadeia produtiva 

da carne, as regras vêm se tornando cada vez mais rígidas, desde a criação dos animais, 

manipulação correta dos produtos no abatedouro, resfriamento, industrialização, transporte e 

acondicionamento nas gôndolas dos mercados (ZAMUDIO et al., 2009). 

Contudo, mesmo com os avanços tecnológicos, seja dos maquinários ou regras para as 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) de produtos de origem animal, ainda são encontradas 

contaminações por agentes patogênicos oriundos, principalmente, da manipulação errônea no 

processo de fabricação e armazenamento (VIEIRA, 2014).  

Estas contaminações podem ocorrer por bactérias como as enterobactérias ou 

enterobacteriaceas, que embora possam ser encontradas amplamente na natureza, a maioria 

habita os intestinos do homem e dos animais, seja como membros da microbiota normal ou 

como agentes de infecção (MENEZES, 2017). Dentre estes microrganismos, encontram-se as 

bactérias do gênero salmonela, habitam naturalmente o trato gastrintestinal desses animais, 

podem contaminar não só a carcaça, como equipamentos durante o processo de abate dos 

animais (SHINOHARA, 2008). 

Por outro lado, as bactérias mesófilas são consideradas indicadores de qualidade 

microbiológica pois sua presença indica, na maioria das vezes, manipulação inadequada. Dessa 

forma, o uso de superfícies impróprias, a desinfecção inapropriada e a utilização de matérias 

primas excessivamente contaminadas são as principais causas da não conformidade dos 

produtos no que diz respeito a legislação (SILVA et al., 2010).  

Os microrganismos patogênicos, como as bactérias acima citadas, quando consumidos 

involuntariamente em alimentos, são causadores de diversas perturbações fisiológicas, tais 

como vômito, febre e dores abdominais, sendo o sintoma mais comum a diarreia. A 

contaminação pode resultar em doença aguda ou crônica, uma vez que as doenças de origem 

alimentar podem não se limitar ao trato gastrointestinal, afetando outros órgãos causando 

distúrbios no sistema nervoso, corrente circulatória, aparelho genital e fígado (LOPES, 2007). 
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Diante da importância da avicultura no cenário econômico do país, bem como por 

exercer um papel social para pequenos empreendedores, aliado a preocupação com a qualidade 

microbiológica do produto vendido ao consumidor final, principalmente ao que diz respeito às 

doenças veiculadas por alimentos, se faz necessário avaliar as condições higiênico-sanitárias e 

de comercialização deste produto. Neste sentido, o presente trabalho tem por objetivo avaliar 

as condições higiênico-sanitárias de estabelecimentos de venda de carne de frango, como 

também pesquisar a presença de alguns microrganismos no município de Mossoró no estado do 

Rio Grande do Norte, Brasil. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral  

 

• Avaliar as condições higiênico-sanitárias da carne de frango comercializada no 

município de Mossoró - RN. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

• Aplicar checklist para avaliar ambiente, manipuladores, utensílios e 

armazenamento da carne de frango resfriada; 

 

• Avaliar a qualidade microbiológica da carne de frango resfriada;  

 

• Correlacionar os resultados obtidos das análises microbiológicas com aqueles 

interpretados a partir da aplicação do checklist. 
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3. REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 CARNE DE FRANGO 

 
 

Um dos indicativos da posição social e econômica de uma sociedade é o consumo de 

carne, pelo seu alto valor nutritivo caracterizado pela quantidade de proteína e de minerais 

(VIEIRA, 2014).  

Em 2019, o Brasil ocupou o 2° lugar no ranking mundial de produção de carne de frango 

e o 1° lugar como exportador mundial. A avicultura brasileira experimentou grande avanço com 

a abertura do mercado externo, tornando o setor mais organizado e aprimorando os sistemas de 

qualidade em toda cadeia produtiva. O país se destaca também no consumo interno, 

apresentando consumo médio anual por habitante de 42 Kg (ABPA, 2019). 

O mercado consumidor de carne de frango tem mostrado mais exigência em relação a 

segurança alimentar, exigindo alimentos mais saudáveis e com boa procedência, além dos selos 

de inspeção dos órgãos competentes (DINIZ et al., 2012). 

 

3.2 CONDIÇÕES HIGIÊNICO-SANITÁRIAS DE ESTABELECIMENTOS 

 

3.2.1 A importância do abatedouro para a qualidade do produto 

 

Entende-se por abatedouro frigorífico o estabelecimento destinado ao abate dos animais 

produtores de carne, à recepção, à manipulação, ao acondicionamento, à rotulagem, à 

armazenagem e à expedição dos produtos oriundos do abate, dotado de instalações de frio 

industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulação, a industrialização, o 

acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedição de produtos comestíveis e não 

comestíveis (BRASIL, 2017). 

De um modo geral, os abatedouros, principalmente os de pequeno porte, não atendem as 

exigências mínimas de higiene ao longo do processo de abate, não oferecem segurança para os 

operadores na produção e, principalmente, não garantem um alimento de origem animal isento 

de contaminações física, química e biológica (LEITE et al., 2009). 

O Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 

(RIISPOA), dita regras para o estabelecimento de produtos de origem animal, como o 

abatedouro, que deve dispor de condições básicas e comuns, respeitadas as particularidades 
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tecnológicas cabíveis, sem prejuízo de outros critérios estabelecidos em normas 

complementares, tais como: localização distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de 

potenciais contaminantes, pátio e vias de circulação pavimentadas, dependências e instalações 

industriais de produtos comestíveis separadas por paredes inteiras daquelas que se destinem ao 

preparo de produtos não comestíveis, construção e equipamentos em bom estado de 

conservação e de fácil higienização, rede de abastecimento de água em volume suficiente para 

a produção e de boa qualidade e rede de esgoto de forma a permitir a higienização dos pontos 

de coleta de resíduos (BRASIL, 2017). 

Quanto aos estabelecimentos de comercialização de produtos cárneos, seja em 

frigoríficos, açougues, supermercados ou feira livre, segundo Almeida et al. (2011), devem 

apresentar estruturas higiênico-sanitárias adequadas para que não ocorra proliferação de 

microrganismos ou quaisquer outros efeitos danosos aos produtos. A comercialização de 

produtos cárneos em feiras livre é comum em cidades de interior, entretanto, quase sempre estes 

ficam expostos a condições higiênico-sanitárias inadequadas, estando susceptíveis a 

contaminações, principalmente, por microrganismos patogênicos (ALMEIDA et al., 2012; 

MENDONÇA et al., 2017). 

Dentre as diversas formas de avaliar as condições higiênico-sanitárias de um 

estabelecimento, seja na produção ou comercialização, o checklist tem auxiliado de forma 

adequada na certificação das condições. As avaliações são relativas aos recursos humanos, 

condições ambientais, instalações, edificações e saneamento, equipamentos, sanitização, 

produção, embalagens, controle de qualidade e controle de mercado (SENAC, 2001; SILVA, 

2019). 

As análises microbiológicas de equipamentos, utensílios e carcaças com contagem 

padrão de microrganismos é também uma forma de avaliar as condições higiênico-sanitárias, 

pois, a quantidade e o tipo de microrganismos presentes na carne refletem as condições 

higiênico-sanitárias do estabelecimento de venda, bem como as de seu armazenamento o que 

define também a vida de prateleira do produto (MARRA, 2009; SILVA, 2019). 

Uma forma importante para manter as condições higiênico-sanitárias satisfatórias dos 

estabelecimentos é a adoção de programas de autocontrole. Estes programas são adotados pelos 

estabelecimentos visando a redução de perdas econômicas e obtenção de um produto com 

qualidade (SVS, 2019). 

De acordo com as regulamentações, se faz necessário a adoção de programas de 

autocontroles, uma fiscalização eficaz e acompanhamento técnico adequado em 
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estabelecimentos comercializadores de produtos cárneos, pois estes alimentos representam 

excelentes meios de crescimento de microrganismos, devido à variedade de nutrientes e alta 

atividade de água com baixa acidez (BRASIL, 2017; ICMSF, 2005). Assim, a contaminação 

pode facilmente ocorrer durante os processos de abate por manipulação incorreta, equipamentos 

mal higienizados e armazenamentos fora dos padrões, tanto no transporte como no local de 

comercialização do produto cárneo (supermercados e mercados públicos) (GALHARDO et al., 

2006), resultando numa associação da carne às doenças veiculadas por alimentos – DVA.  

 

3.3 PRINCIPAIS MICRORGANISMOS CONTAMINANTES  

 

A qualidade dos produtos cárneos pode ser atestada por meio de análises 

microbiológicas, detectando-se a presença de microrganismos indicadores como coliformes 

totais, termotolerantes e psicrotróficos (JAY, 2005).  

Vários microrganismos da família Enterobacteriaceae representam perigo à saúde dos 

consumidores, visto possuírem a capacidade de desenvolverem quadros de infecções e/ou 

intoxicações de origem alimentar quando ingeridas, suas células viáveis e/ou toxinas em certas 

quantidades (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Salmonella sp. e coliforme são bactérias 

pertencentes a esta família, faz parte dos coliformes as bactérias dos gêneros Escherichia coli 

spp., Enterobacter spp., Citrobacter spp. e Klebsiella spp. (SALES et al., 2015). 

A contagem de coliformes totais é utilizada para avaliar as condições higiênico-sanitárias 

dos produtos, indicando contaminação quando encontrados em alto número, indicando falha 

durante o processamento, tratamento térmico e limpeza inadequada. Já a presença de 

Escherichia coli do grupo de coliformes termotolerantes, geralmente está associada à 

contaminação por matéria fecal e, geralmente, na presença de patógenos de origem entérica 

(CARVALHO et al., 2005; JAY, 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008).  

A salmonelose lidera o ranking epidemiológico no Brasil em relação a doenças 

veiculadas por alimentos (SVS, 2019). A ingestão de alimentos contaminados por Salmonella 

ssp. apresenta sintomas como cólicas abdominais, vômito, febre e diarreia podendo tornar-se 

grave em idosos e crianças (TESSARI et al., 2008). 

Diante do perigo à saúde humana, a ausência de determinados microrganismos 

específicos em produtos de origem animal é uma exigência de regulamentos nacionais e 

internacionais. Em vista disso, o Ministério da Agricultura, da Pecuária e do Abastecimento 

(MAPA) estabeleceu o “Programa de redução de patógenos - Monitoramento microbiológico e 
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controle de Salmonella spp. em carcaças de frangos e perus”, com o objetivo de realizar 

monitoramento constante do nível de contaminação por este patógeno em estabelecimentos de 

abate de aves. Esse plano foi estabelecido por meio da Instrução Normativa nº 70 (BRASIL, 

2003), que confere controle minucioso sobre o processo de abate e atende as exigências de 

segurança do alimento baseado nos princípios de Boas Práticas de Fabricação (BPF), no 

Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) e na Análise de Perigos e Pontos Críticos 

de Controle (APPCC). 

As normativas estabelecem padrões e especificações microbiológicas, nacionais ou 

internacionais, para os alimentos, dessa forma, as análises laboratoriais são indispensáveis para 

se verificar quais e quantos microrganismos estão presentes, sendo fundamental para se 

conhecer as condições de higiene em que o alimento foi preparado, os riscos que podem 

oferecer à saúde do consumidor e se o alimento terá ou não a vida útil pretendida (SILVA, 

2002). 

Muitos métodos e/ou variações de diferentes métodos, que podem ser utilizados para 

detecção quantitativa e qualitativa de microrganismos em alimentos, estão relatados na 

literatura. Entretanto, é desejável utilizar aqueles que tenham sido aprovados por órgãos 

reguladores. Estes podem ser métodos padrões ou recomendados, comumente divididos em 

métodos convencionais e métodos rápidos (SILVA, 2002).  

Silva (2002), relatou que essa metodologia é, certamente a mais utilizada nos 

laboratórios de análise de alimentos, pois diferentes grupos de microrganismos podem ser 

enumerados de acordo com o meio de cultura e/ou as condições de incubação (tempo, 

temperatura e atmosfera) empregadas. 

 A contagem total de microrganismos mesófilos detecta, em um alimento, o número de 

bactérias aeróbias ou facultativas e mesófilas (35-37 °C), presentes tanto sob a forma vegetativa 

quanto esporulada (SILVA, 2002). 

Bactérias mesófilas, tem capacidade de se multiplicar em temperaturas que variam de 

10°C e 45°C, tendo como temperatura ideal entre 29°C e 31°C. As bactérias mesófilas formam 

um grupo de grande importância pois inclui a maioria dos contaminantes que atingem os 

produtos de origem animal, principalmente quando este alimento e mantido a temperatura 

ambiente (SILVA, 2002). 
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4. MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 COLETA DAS AMOSTRAS E CHECKLIST 

 

Este trabalho é produto do estágio supervisionado que ocorreu no Laboratório de 

Inspeção de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal Rural do Semi-

Árido (UFERSA). 

No dia 12 de novembro de 2019, entre 5 horas e 7 horas e 30 minutos, foram adquiridas 

amostras de carne de frango abatido in natura em 10 (dez) estabelecimentos, sendo 5 (cinco) 

coletadas em mercado público (BOX 1, BOX 2, BOX 3, BOX 4 e BOX 5) e 5 (cinco) em 

supermercados (SUP 1, SUP 2, SUP 3, SUP 4 e SUP 5) no município de Mossoró no Estado 

do Rio Grande do Norte. Todos os estabelecimentos estão submetidos a fiscalização pela 

vigilância sanitária do município.  

As amostras foram compostas de meia carcaça de frango, comercializadas na região. No 

momento da aquisição das amostras, as carnes foram adquiridas em embalagem do próprio 

estabelecimento, em seguida foram devidamente identificadas, acondicionadas em caixa de 

isopor com gelo reciclável e enviadas ao LIPOA, para posteriores análises. 

Simultaneamente à coleta, um checklist (ANEXO 1) contendo 18 itens foi aplicado e 

apresentava questionamentos em relação ao ambiente (6), manipuladores (6), utensílios (3) e o 

produto(3), tendo como base as resoluções RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 

2004) e RDC nº 275/2002 (BRASIL, 2002) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) e classificados em conforme e não conforme. 

 

4.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

 

As análises foram realizadas de acordo com os procedimentos propostos pela Instrução 

Normativa nº 62, de 26 de agosto de 2003, a qual oficializa os métodos analíticos oficiais para 

análises microbiológicas para controle de produtos de origem animal e água (BRASIL, 2003).   

 

4.2.1 Microrganismos mesófilos aeróbios e enterobactérias 

 

A escolha desses grupos de microrganismos se justifica pois tem grande importância em 

relação a qualidade e higiene do produto final vendido ao consumidor. 
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Inicialmente, as carcaças foram retiradas das embalagens comerciais e pesadas, retirada 

amostra de 25 gramas, que foram acondicionadas em saco plástico estéril, adicionando-se 225 

mL de água peptonada esterilizada 0,1 % e homogeneizando em “stomacher” durante dois 

minutos, obtendo-se assim a diluição 10-1, a partir da qual foram obtidas as demais diluições 

decimais até 10-3.  

Em cada placa inoculada foi adicionado de 15 a 20 ml do meio Plate Count Agar (PCA) 

para mesófilas e Violet Red Bile Agar para enterobactérias. O inóculo foi misturado ao meio 

de cultura por meio de movimentos circulares suaves e em movimentos na forma de oito e 

acondicionado em superfície plana até solidificar (inoculação em profundidade). Após a 

completa solidificação do meio, as placas foram invertidas e incubadas em estufa a 36 ºC por 

48 horas para posterior contagem. 

A contagem de colônias de bactérias mesófilos e enterobactérias foram realizadas em 

placas que apresentassem 25 a 250 e 15 a 150 UFC/g, respectivamente. 

 

5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 CHECKLIST 

 

Os resultados do checklist quanto aos parâmetros relacionados ao ambiente, 

manipuladores, utensílios e produto (carne de frango), foram classificados em conforme e não 

conforme (Tabela 1). 

Tabela 1: Checklist das condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos dos mercados 

públicos e supermercados no estado do Rio Grande do Norte, Brasil, 2019. 

Estabelecimento Parâmetros C (%) NC (%) 
Itens 

conformes 

    SIM NÃO 

BOX 1 

Ambiente 0 100 0 6 

Manipuladores 16,67 83,33 1 5 

Utensílios 33,33 66,67 1 2 

Produto 0 100 0 3 

BOX 2 

Ambiente 33,33 66,67 2 4 

Manipuladores 16,67 83,33 1 5 

Utensílios 0 100 0 3 

Produto 0 100 0 3 

BOX 3 

Ambiente 33,33 66,67 2 4 

Manipuladores 16,67 83,33 1 5 

Utensílios 0 100 0 3 

Produto 0 100 0 3 

BOX 4 Ambiente 16,67 83,33 1 5 
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Manipuladores 16,67 83,33 1 5 

Utensílios 0 100 0 3 

Produto 0 100 0 3 

BOX 5 

Ambiente 0 100 0 6 

Manipuladores 16,67 83,33 1 5 

Utensílios 0 100 0 3 

Produto 0 100 0 3 

SUP 1 

Ambiente 100 0 6 0 

Manipuladores 66,67 33,33 4 2 

Utensílios 66,67 33,33 2 1 

Produto 100 0 3 0 

SUP 2 

Ambiente 66,67 33,33 4 2 

Manipuladores 50 50 3 3 

Utensílios 66,67 33,33 2 1 

Produto 100 0 3 0 

SUP 3 

Ambiente 100 0 6 0 

Manipuladores 83,33 16,67 5 1 

Utensílios 100 0 3 0 

Produto 100 0 3 0 

SUP 4 

Ambiente 100 0 6 0 

Manipuladores 100 0 6 0 

Utensílios 66,67 33,33 2 1 

Produto 100 0 3 0 

SUP 5 

Ambiente 100 0 6 0 

Manipuladores 66,67 33,33 4 2 

Utensílios 100 0 3 0 

Produto 100 0 3 0 

CONFORMIDADE TOTAL 48,89 51,11 88 92 
C - Conforme; NC - Não Conforme. SUP – Supermercado. 

Pode-se observar que os resultados do check list oriundos de mercados públicos não 

atingiram porcentagem máxima (qualidade – conforme) em nenhum dos parâmetros avaliados 

e que nestes estabelecimentos, pelo menos dois dos quatro parâmetros estudados, nenhuma 

conformidade foi verificada. Um ponto importante que requer atenção é em relação ao produto, 

já que nenhum dos BOXs apresentavam adequado quanto a este parâmetro, ou seja, as carnes 

não eram protegidas e nem refrigeradas, sendo por tanto armazenadas em local inadequado. O 

BOX 5 apresentou maior porcentagem em desconformidade em relação aos demais BOXs.  

Os supermercados apresentaram conformidade em pelo menos uma das categorias 

avaliadas. Observou-se que em três estabelecimentos (SUP 3, SUP 4, SUP 5) apenas um 

parâmetro não estava conforme. Já o SUP 2 apenas uma categoria (produto) obteve 

porcentagem máxima de conformidade. Este estabelecimento apresentou menor porcentagem 

de conformidade quando comparado aos demais supermercado. Todos os supermercados 

estavam em conformidade quanto ao parâmetro produto. 
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Fazendo o comparativo por tipo de estabelecimento, tem-se para mercados públicos um 

total de 18 itens avaliados em cinco estabelecimentos de venda de frango, totalizando 90 itens 

avaliados. Onze itens apenas apresentaram-se conforme, o que equivale a 12,22 % e setenta e 

nove parâmetros apresentaram-se em não conformidade, o que equivale a 87,78 % (Tabela 2). 

Por outro lado, nos supermercados, com o mesmo número de parâmetros avaliados, quinze itens 

estavam não conformes, o que equivale a 16,67 % e setenta e cinco itens apresentaram-se em 

conformidade, o que equivale a 83,33 % (Tabela 3). 

Em relação aos itens em conformidade dos mercados públicos, os melhores resultados 

foram os itens ambiente e manipuladores, obtendo 5 (cinco) conformidades cada. Já o item 

utensílios obteve apena 1 (um) item em conformidade. Nos supermercados foram constatados 

15 (quinze) itens em não conformidade, ambiente e utensílios obtiveram 3 (três) itens cada, já 

o item manipuladores constatou-se 9 (nove) itens em não conformidade. 

 

Tabela 2: Resultados dos itens avaliados a partir do check list sobre as condições higiênico-

sanitárias de mercados públicos no município de Mossoró no estado do Rio Grande do Norte, 

Brasil, no mês de novembro de 2019. 

 

 

Conforme Não Conforme  Conformidade 

Percentual 

Ambiente 5 25 16,66% 

Manipuladores 5 25 16,66% 

Utensílios 1 14 6,67% 

Produto (Carne de frango) 0 15 0% 

CONFORMIDADE TOTAL 11 79 12,22% 

 

Tabela 3: Resultados dos itens avaliados a partir do check list sobre as condições higiênico-

sanitárias de supermercados no estado do Rio Grande do Norte, Brasil, no mês de novembro de 

2019. 

 Conforme Não Conforme  Conformidade 

Percentual 

Ambiente 27 3 90% 

Manipuladores 21 9 70% 

Utensílios 12 3 80% 
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Produto (Carne de frango) 15 0 100% 

CONFORMIDADE TOTAL 75 15 83,33% 

 

 

5.2 CONTAGENS DE BACTÉRIAS MESÓFILAS E DE ENTEROBACTÉRIAS 

 

A Tabela 4 contém os resultados microbiológicos obtidos a partir das amostras de frango 

provenientes de mercados públicos e supermercados no município de Mossoró/RN.  

 

Tabela 4 - Resultado das análises microbiológicas de carne de frango proveniente de mercados 

públicos e supermercados do Munícipio de Mossoró, no estado do Rio Grande do Norte, Brasil, 

no mês de novembro de 2019. 

Amostra Enterobacteriaceae  

UFC/g 

 B. Mesófilas  

UFC/g 

BOX 1 > 1,5 x 105 >2,5 x 105 

BOX 2 > 1,5 x 105 >2,5 x 105 

BOX 3 > 1,5 x 105 >2,5 x 105 

BOX 4   1,20 x 105 >2,5 x 105 

BOX 5 1,26 x 105 >2,5 x 105 

SUP  1 

SUP  2 

SUP  3 

SUP  4 

SUP  5 

>1,5 x 105 

>1,5 x 105 

1,25 x 105 

>1,5 x 105 

  4,0 x 104 

>2,5 x 105 

>2,5 x 105 

>2,5 x 105 

>2,5 x 105 

>2,5 x 105 

SUP- Supermercado; UFC/g- Unidade Formadora de Colônia por grama 

 

Constatou-se bactérias mesófilas >105 UFC/g, em 100 % das amostras coletadas, 

indicando possível contaminação no processo de fabricação e armazenamento os quais, 

provavelmente, foram realizados de forma inadequada. É importante salientar que ao comparar 

os dados obtidos da microbiologia com o checklist, pode-se inferir que os supermercados 

obtiveram resultados, em sua maioria, adequados, em relação a higiene do estabelecimento, 

indicando que a falha pode ter acontecido em fases anteriores à manipulação no ambiente do 

supermercado.  
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Por outro lado, em relação aos mercados públicos, os resultados do checklist estão em 

acordo com as análises microbiológicas, mostrando que a contaminação pode acontecer em 

qualquer fase do processo de fabricação ou de manipulação do produto. 

Esse grupo de bactérias é importante porque inclui a maioria dos contaminantes dos 

alimentos de origem animal, podendo atingir altas contagens quando o alimento é mantido à 

temperatura ambiente, a legislação atual (Resolução nº 60/2019 da ANVISA) não estabelece 

parâmetros para o grupo de mesófilas (BRASIL, 2001). 

Cardoso et al. (2005), observaram contagens de mesófilas menores do que deste 

trabalho, entre 3 x 102 e 7,4 x 103 UFC/g, e relataram, ainda, que a contagem deste grupo tem 

sido usada como indicador de qualidade higiênica, indicando que a limpeza, desinfecção e 

controle da temperatura durante os processos de tratamento industrial, transporte e 

armazenamento foram realizados de forma adequada. Esse parâmetro permite obter informação 

sobre a provável vida-útil do produto (CARDOSO et al., 2005; SILVA, et al., 2002). 

Adicionalmente, Penteado et al. (2010), constataram em sua pesquisa para bactérias 

mesófilas em carne de frango, variação entre 5,3 x 102 a 6,0 x 104 UFC/g. Já Hangui et al. 

(2015), constataram valores acima de 105 UFC/g em carne bovina, constatando insalubridade 

no produto, pois a maioria dos micro-organismos patogênicos são mesófilos. 

Quanto às contagens de enterobactérias (Tabela 4), os resultados variaram de 4,0 x 104 

UFC/g a >1,5 x 105 UFC/g, sendo que em 60 % dos estabelecimentos as contagens foram 

>1,5x105 UFC/g. A presença de enterobactérias é utilizada para avaliar as condições higiênico-

sanitárias e quando apresenta valores elevados indica contaminação do processo, ou seja, 

limpeza e sanitização inadequadas. Além disso, a presença dessas bactérias é preocupante, uma 

vez que sua presença está envolvida em surtos de toxinfecções alimentares, destacando a 

Salmonella spp. como agente etiológico (GERMANO; GERMANO, 2008). A Resolução nº 

12/2001 da ANVISA não estipula limites máximos para o grupo das enterobactérias, contudo 

não tolera qualquer quantidade de Salmonella ssp., em 25 gramas do alimento analisado 

(BRASIL, 2001). 

Oliveira et al. (2016), demostraram preocupação com os resultados obtidos em sua 

pesquisa, ao observarem altos índices de bactérias do grupo enterobacteriaceae, visto que 

denotam práticas higiênico-sanitárias deficitárias, em todos os aspectos, expondo os produtos a 

condições de insalubridade. 

Menezes et al. (2017), analisaram a presença de enterobactérias em carcaças de frangos 

no estado de Minas Gerais e alertaram que, além do risco de ingestão na carcaça mal processada 
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termicamente, ainda pode ocorrer contaminação cruzada de outros alimentos durante sua 

preparação na cozinha doméstica, principalmente, em relação a Salmonella ssp. 

Casagrande (2016), ao analisar a presença de enterobactérias na cadeia produtiva de 

carne de frango, constatou que a limpeza pré-operacional e operacional não foram capazes de 

diminuir a quantidade de bactérias desse grupo. Diante disso, acredita-se que a quantidade de 

enterobacteriaceae nos produtos no ponto de venda ao consumidor pode ser influenciada pelas 

etapas referentes à produção e não somente pela falta de cuidado ou higiene no comércio. 

Para que o estabelecimento alcance um produto final com qualidade, deve-se adotar 

medidas, corrigindo fases do fluxograma que não estão determinadas pela legislação nacional 

e estabelecendo prática contínua de programas de autocontrole como as Boas Práticas de 

Fabricação e os Procedimentos Padrões de Higiene Operacional, formando assim uma base 

sólida para implantação do Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle em 

estabelecimentos destinados ao abate e comercialização de carne. 

O Brasil possui legislação sanitária rigorosa que orienta, regula e normatiza os 

procedimentos e cuidados a serem adotados na produção e comercialização de alimentos. 

Entretanto, existem costumes que perduram, entrando em conflito com as leis.  

Apesar dos locais de recolhimento das amostras serem inspecionados, não se tem 

garantia de que o produto é proveniente de abatedouro fiscalizado, pois o abate informal de 

aves e um problema que afeta não só Mossoró/RN mas outros municípios da região.  

 

6. CONCLUSÃO 

 

Com base na aplicação do checklist e análises microbiológicas, conclui-se que o 

desempenho dos supermercados em relação ao ambiente, utensílios, manipuladores e produto 

obtiveram, em sua maioria, conformidade com a legislação vigente ao contrário dos mercados 

públicos. E que carnes de frango comercializadas na cidade de Mossoró-RN apresenta 

contaminação microbiológica por bactérias relacionadas as condições higiênicas inadequadas. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1 - Modelo do checklist aplicado nos, mercado públicos e supermercados na cidade 

de Mossoró-RN, baseado na Resolução RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e Resolução 

RDC nº 275/2002 DA ANVISA. 

Nº DO ESTABELECIMENTO: _____ 

DATA: ____/____/____ 

 

AMBIENTE Conforme Ñ conforme N. OBS 

Encontra-se limpo?    

Presença de animais ou insetos?    

Lixo longe do manuseio?    

Lixeira fechada?    

Lixeira com pedal?    

As bancadas onde estão os alimentos expostos, são 

laváveis, isentas de rugosidades, frestas e outras 

imperfeições. 

   

 

MANIPULADORES Conforme Ñ conforme N. OBS 

Tem adornos?    

Uso de EPI’s?    

EPI’s apresentam-se em estado adequado?    

A roupa é de cor clara (branca)?    

As unhas estão limpas?    

Lavagem das mãos antes da manipulação?    

 

UTENSÍLIOS Conforme Ñ conforme N. OBS 

São higienizados antes de usar?    

Apresenta-se descascado, enferrujado?    

Está em local longe de contaminação?    

 

PRODUTO (Carne de frango) Conforme Ñ conforme N. OBS 

Exposição da carne (sem proteção)     

Refrigerada?    

As embalagens são armazenadas em local limpo?    

 

OBSERVAÇÕES: 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

________________________________________ 

 

 

 


