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Qualidade bacteriolégica de frango do
comeércio informal

RESUMO

A carne de frango apresenta grande aceitabilidade sensorial entre as proteinas de origem
animal. O objetivo foi avaliar a qualidade bacterioldgica em 15 amostras de sobrecoxa de
frango comercializados em mercados publicos e feiras livres localizados na Grande Recife,
investigando a presenca/auséncia de enteropatdégenos alimentares, através de métodos
aprovados pela AOAC (2005) e APHA (2001). Como resultado, obteve-se a auséncia de
Salmonella spp. em todas as amostras. Os coliformes termotolerantes apresentaram
crescimento dentro de pardmetros estabelecidos por legislacdo sanitaria federal. Apesar da
norma sanitaria da Vigilancia Sanitaria, que norteia o padrdo microbioldgico de alimentos
nao determinar a investigacao de coliformes totais, a presenca deste grupo de bactérias,
informa que os ambientes de comercializagdo estdo insalubres e passiveis de veiculagdao de
patégenos ou deteriorantes. As sobrecoxas de frango do comércio informal em estudo
estdo em conformidade com a RDC 12 (BRASIL 2001), legislagdo que norteia o padrdo
microbioldgico de producdo e comercializagdo para alimentos. Entretanto, esses achados
reforcam que gestores e manipuladores, observem as boas praticas de manipulacdo de
alimentos, na perspectiva de minimizar o aparecimento de surtos alimentares junto a
populagdo vulneravel, causando desordem na saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Avicultura. Legislagdo Sanitaria. Surto alimentar.
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INTRODUCAO

Segundo Cleps (2009) o comércio informal, também conhecido como
comércio em vias publicas, oferece uma maior variedade e diversidade de
produtos a precos mais acessiveis, e ainda nesse processo de comercializa¢do, os
negociantes tendem a um atendimento mais pessoal. No comércio informal
merece destaque as feiras livres ocorrendo intenso fluxo de pessoas, atraidos por
variedade de produtos e onde se estabelece importantes relagGes sociais e
econOmicas. De acordo com Bitar (2014) os mercados de abastecimento nas
cidades sdo locais onde sdo realizadas media¢des entre diferentes espacos,
pessoas e objetos. Espagos que ocorrem transagdes econdmicas, relagdes
simbdlicas e de carater social, caracterizando um fato social que exprime esferas
juridicas, morais, culturais e econGmicas.

O comércio informal principalmente de alimentos e bebidas, tem circulacdao
de comercidrios, camel6s, guardadores de carros, prestadores de pequenos
servigos, entre outros. Esse comércio se constitui em segmento do setor da
informalidade que se apropria do espaco preferencialmente de grande circulacdo
em logradouros e espacos publicos. Nesses locais, um grande percentual de
comercializagdo de alimentos carneos in natura, dentre estes os principais sdo o
frango e derivados, decorrente da apreciacdo sensorial aliado ao menor custo no
comércio varejista (LIMA, 2004; PAMPLONA, 2013; SILVA, MONTEIRO, 2017).

A carne de frango é uma opc¢do sauddvel, com alto teor de nutrientes
essenciais e com o custo dos mais acessiveis entre as proteinas animais,
constituindo uma opgao interessante para o consumidor (GERMANO, GERMANO,
2015). A producdo da carne de frango, em geral, é realizada sob a responsabilidade
das agroindustrias, que possuem equipes de formagao técnica especializada, cujo
objetivo é produzir alimento de forma segura e dentro dos padrées estabelecidos
por legislagdes sanitarias (BRASIL, 2001). O reconhecimento da qualidade do
agronegdcio brasileiro, por parte dos mais exigentes mercados mundiais como a
Unido Europeia e Asia é fruto da evolugdo tecnoldgica implantada no pais
(SCHEUERMANN et al., 2015; ABPA, 2017; SCHMIDT, SILVA, 2018).

A avicultura brasileira cresceu muito nos ultimos anos, contribuindo para as
exportacdes do agronegdcio e para o crescimento da economia, o que possibilitou
também maior consumo de carne de frango por parte da populagcdo em geral

(ABPA, 2017; FREITAS et al., 2019). Com o aumento do consumo do frango, cresce
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as preocupacdes dos consumidores quanto a garantia na qualidade do produto,
repercutindo na saude e na segurancga alimentar (GARCIA et al., 2017; RODRIGUES,
YADA, 2018).

Na producdo mundial de frangos, o Brasil ocupa a segunda posi¢do, atras
apenas dos Estados Unidos (ARANDA et al., 2017). O pais possui exceléncia em
tecnologia na genética e no controle dos fatores ambientais para garantia dessa
producdo. Acompanhando a evolugao tecnoldgica, o setor avicola possibilitou ao
mercado interno um produto de alta qualidade a preco competitivo e conquistou
mercados internacionais exigentes. A cadeia do frango de corte tem importante
impacto na dindmica econ6mica e social do pais, uma vez que emprega mais de
3,5 milhdes de trabalhadores diretamente ou indiretamente ligados a producdo e
gera divisas importantes a partir da exportacdo (CRUZ, TEIXEIRA, PAVAN, 2016;
ABPA, 2017; EMBRAPA, 2019).

Segundo dados da UBA (Unido Brasileira de Avicultura) em 2012 no Brasil, o
consumo per capita de carne de aves em 2011 foi de 47,4 kg, consumo acima de
outras fontes disponiveis de proteina, como a carne bovina apresentando a per
capita de 37,4 kg e a carne suina com 14,1 kg (OLIVEIRA JUNIOR, FIGUEIREDO,
WANDER, 2016). Essas informacdes relatam a importancia da avicultura no pais na
perspectiva da soberania alimentar brasileira. Portanto, o objetivo dessa pesquisa
foi a de avaliar a qualidade bacterioldgica em sobrecoxa de frango do Comércio
Informal da Grande Recife, em Pernambuco, nos pontos de comércio de feiras

livres, localizados em bairros populares de grande circulagdo de pessoas.

MATERIAL E METODOS

As amostras de sobrecoxa de frango foram obtidas em pontos de venda do
comércio informal de abate e comercializagdo de frangos inteiros e fragdes. Foram
adquiridas 15 (quinze) amostras de sobrecoxa de frango no periodo de maio a
agosto de 2018, de diferentes pontos de venda caracterizados como comércio
informal, na regido da Grande Recife. As amostras foram acondicionadas em isopor
contendo gelo rigido reutilizdvel e encaminhadas ao Laboratdrio de Alimentos e

Ambiental do Departamento de Tecnologia Rural, na Universidade Federal Rural
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de Pernambuco, para realizacdo dos ensaios bacterioldgicos e desossa com

separacado das partes comestiveis e usualmente nao comestiveis.

Para contagem de coliformes totais, coliforme termotolerante (45°C) e
Salmonella spp. foram utilizados kits Compact Dry®, metodologias aprovadas pela
Codex Alimentarius, I.C.M.S.F., APHA, FDA e AOAC para ensaios microbioldgicos de

alimentos.

A contagem dos microrganismos foi expressa em unidades formadoras de
colénias por grama (UFC/g), e obtida através do valor médio dos resultados em
duplicata. Quanto a pesquisa para Salmonella spp. os resultados foram expressos

em presenca ou auséncia em 25 gramas de amostra (SILVA et al, 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avicultura brasileira iniciou no Estado de S3o Paulo com a chegada dos
imigrantes japoneses em 1908, e foi nas décadas de 1940 e 1950 o inicio em Santa
Catarina da avicultura industrial de abate, com a instalacdo de grandes empresas
multinacionais. Posteriormente, o crescimento da producdo de frangos no Sul do
Brasil e a mais recente expansdo desse segmento nas regiées do Centro-Oeste e
Norte, demonstram uma trajetéria de mudancas e evolugdo econdmico e social
(ABPA, 2017; VICENTINI, OLIVEIRA, 2019).

A carne de frango brasileira foi exportada para 141 paises em 2016, segundo
o Ministério da Industria, Comércio Exterior e Servicos (MDIC). Entre os principais
importadores do frango brasileiro estdo Arabia Saudita, China, Japdo, Emirados
Arabes Unidos e Hong Kong (FRANCO, 2017). Quanto ao Nordeste brasileiro,
Pernambuco, Paraiba e Bahia, sdo os estados de maior producdo nessa regido
(BELUSSO, HESPANHOL, 2010).

A produgdo e o consumo de proteina animal de origem avicola vém crescendo
e se consolidando no Brasil desde 1990. Segundo dados do Avisite, a produgdo de
carne de frango no primeiro quadrimestre de 2013, ficou préxima dos 4 milhdes
de toneladas. No Brasil, esta produgao nao foi absorvida somente pelo mercado
interno, sendo que cerca de 1,2 milhGdes de tonelada, ou 30% do total foi destinado
a exportac¢do, seja em forma de carne in natura, seja como produtos processados.
Tais nUmeros expressam a posicdo que o Brasil ocupa como lider mundial em

exportacdo de carne de frango, cenario que deve ser mantido, considerando as
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condicOes favoraveis para o setor ocasionadas, em boa parte, pela alta do ddlar,
pois a desvalorizagdo do real frente a moeda norte americana torna os produtos
brasileiros mais competitivos no mercado externo (OLIVEIRA JUNIOR, FIGUEIREDO,
WANDER, 2016; TALAMINI, D. J.; MARTINS, F. M.; SANTOS FILHO, 2018).

A carne de frango é amplamente utilizada na alimentacao brasileira mundial,
sendo classificada como alimento saudavel, com baixo teor de gorduras, desde que
seja consumido sem a pele. O consumo de frangos tem aumentado nas ultimas
décadas em fungdo do seu alto valor nutritivo e de seu custo relativamente mais
acessivel, quando comparado a outras carnes convencionais. A producdo avicola
brasileira tem grande participacao na producdao mundial, o que repercutiu também
no consumo per capita no Brasil (ABPA, 2017).

O frango como produto alimentar, demanda menor custo ambiental frente a
muitos outros manejos, é vantajoso comercialmente, sendo uma excelente
alternativa como alimento proteico em diferentes culturas alimentares (ARAUJO
et al., 2011; MENEZES et al., 2018). No Brasil, decorrente da segunda guerra
mundial, houve um forte estimulo governamental na producdo avicola, ampliando
assim sua presenca no cardapio brasileiro. Desde essa época, a avicultura brasileira
ja se mostrava preocupado com a qualidade e a sanidade da carne de frango
produzido no territério brasileiro (ABPA, 2011). Diante de mudancas e preferéncias
alimentares, torna-se importante saber se o consumidor esta satisfeito em relacdo
ao preco e a qualidade, uma vez que os habitos de compra levam em consideracao

caracteristicas culturais, econémicas e regionais (EMBRAPA, 2019).

Quanto a avaliagdo das fragbes da sobrecoxa de frango, na Tabela 1
observamos o peso médio de 6 (seis) sobrecoxa de frango, avaliando o percentual
da porgdo comestivel e usualmente ndo comestivel. Observamos nessa Tabela 1
que as peles, aparas e 0ss0s, ou seja, por¢des ndo usuais de consumo representou
desperdicio da ordem de 33,8%, percentual a ser levado em consideragao, quando

observado a sustentabilidade e seguranga alimentar.

Tabela 1 - Média da per capita e percentual das fragdes de 6 (seis) sobrecoxa de frango
Aparas

Peso Total (Kg) Pele (g) 0ssos (g) Carne (g)
1.171 225 171 775
% partes 33,8% 66,2%

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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A avicultura vem se destacando no cenario nacional nas ultimas décadas,
trazendo consigo a discussao sobre os impactos ambientais ligados a sua atividade
e geracao de residuos organicos, os quais atuam como fortes poluentes no
ambiente (VICENTINI, OLIVEIRA, 2019). Desta forma, o fortalecimento nessa
temadtica repercute em valores sociais, habilidades e competéncias para formacao

de uma sociedade sustentavel.

Segundo Shinohara et al. (2018), o governo federal instituiu a Politica Nacional
de Residuos Sélidos em 2010, que trata das diretrizes relativas a gestdo integrada
e ao gerenciamento de residuos sélidos, lei que prevé a implantacdo de sistema de
compostagem para residuos sélidos organicos e também a articulacdo com os
agentes econdmicos, sociais e formas de utilizacgdo do composto produzido.
Portanto, a destinacao adequada dos residuos alimentares esta previsto na Politica
Ambiental em todas as esferas da gestdo publica, na perspectiva de mitigar o
acumulo incorreto destes residuos, que se descartados sem o devido cuidado leva
a proliferacao de pragas; modificacdo das condicdes fisicas, quimicas e bioldgicas
do solo e dos recursos hidricos; e disseminacdo direta e indireta de patologias aos

homens e animais.

O musculo das carnes sdo produtos pereciveis, devido a alta atividade de agua
e composicao de nutrientes, podendo ser rapidamente deteriorada se ndo forem
observadas as boas praticas de manipulacdo, que vdo desde o manejo, abate,
evisceracdo, manipulacdo e armazenamento, este conjunto de normas sdo
utilizadas para verificar se os produtos estdo sendo produzidos e manipulados de
acordo com o controle sanitdrio especifico para cada grupo de alimentos
(FORSYTHE, 2013; GERMANO, GERMANO, 2015; ROCHA et al., 2019). E de
fundamental importancia cuidados em todas essas fases de produc¢do de produtos
carneos, para que ndao ocorra disseminacdao de Doengas Transmitidas por

Alimentos (DTA), causadoras de surtos alimentares (CARVALHO et al., 2018).

Na Tabela 2, observamos os resultados do padrdo bacteriolégico de 15
diferentes estabelecimentos, que comercializam frangos e diferentes partes deste.
Em relagdo a 12 (doze) desses estabelecimentos comerciais (80%) estavam em
mercados publicos e outros 3 (trés) em feiras livres (20%), locais em vias de grande
circulacdo de pessoas e caracterizados como pontos de venda de comércio

informal para comercializagdo de alimentos.
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Tabela 2 - Padrdo bacterioldgico de sobrecoxa de frango do comércio informal da Grande
Recife/PE

Coliformes  Coliformes a

Salmonella
Amostra totais 45 °C
UFCg?! UFCg?! PP
Al 1,5x10? <10 Ausente
A2 2,52x10* 4,8x10? Ausente
A3 40 <10 Ausente
A4 70 <10 Ausente
A5 1,83x10* 1,1x103 Ausente
A6 2,5x10? 1,1x10? Ausente
A7 10 <10 Ausente
A8 1,84x10° <10 Ausente
A9 2,6x10% <10 Ausente
A10 1,9 x10* 3,0x10? Ausente
A1l 2,2x10% 1,3x10? Ausente
A12 1,6x10% 80 Ausente
A13 2,24x103 6,3x10? Ausente
Al4 9,7x10? 50 Ausente
A15 2,2x10? 40 Ausente
Valores de referéncia (VR) VR:
Auséncia VR VR: 10*
(BRASIL, 2001) Ausente/25g

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

De acordo com a Tabela 2, as amostras estdo ausentes quanto a investigagao
de Salmonella sp., atendendo a seguranga do alimento quanto a este parametro
previsto na RDC 12 (BRASIL, 2001) e segundo a Instrugcdo Normativa n220 do MAPA
(BRASIL, 2011). Essas normativas legais tém como objetivo mapear a prevaléncia
desse agente bioldgico, e assim estabelecer um nivel adequado de
protecdo/seguranga do consumidor frente a esse importante enteropatdgeno.
Segundo Franco (2012) e MS (2014), medidas preventivas para evitar a
disseminacao de salmonelose, seria consumir carnes de aves e ovos empregando

tempo de cocgdo e temperatura adequada.

Quanto a presenca de coliformes a 45°C (coliforme termotolerante), descrito
na Tabela 2, comparando com os valores de referéncia da Anvisa (BRASIL, 2001),
observa-se que todas as amostras estdo em conformidade com padrdo sanitario

em vigor. Segundo Franco (2012), Forsythe (2013) e Silva et al. (2017), os
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coliformes termotolerantes fazem parte da microbiota intestinal dos seres
humanos e animais de sangue quente, quando presentes, indicam contaminacao
de origem fecal. Manipuladores infectados, aliado a higiene pessoal inadequado e
contato com agua contaminada por matéria fecal, sdo as provaveis fontes de

contaminacgdo por esse patdgeno, passiveis de causar surto alimentar.

Em relacdo a presenca de coliforme total, ndo ha valor de referéncia na
legislagdo brasileira que trata deste padrdo microbioldgico para esse grupo de
alimentos. Apesar dos coliformes totais ndo serem classificados como agentes
patogénicos, e ndo constar obrigatoriedade legal para a sua detecgdo em
alimentos, este grupo pode colocar em risco a saude de grupos vulneraveis como
idosos, criangas, gravidas e imunodeprimidos (FRANCO E LANDGRAF, 2008;
FORSYTHE, 2013; JAY, 2009; SHINOHARA et al. 2018).

Segundo a ABPA (2017), a agroindustria de frango de corte possibilitou uma
nova perspectiva para a avicultura brasileira, através da dinamizagdao do consumo
de carnes e diversificacdo das exportacdes, permitindo a comercializacdo em larga
escala para diversos paises. Além da importancia econdmica da carne, nao
podemos deixar de mencionar o fato de o povo brasileiro estar apreciando cada
vez mais o frango, tanto que no mercado consumidor interno, tem mudado seu
habito de consumo de carnes, passando de um pais preponderantemente
consumidor de carne bovina para consumidor da carne de frango (VINCENTINI,
OLIVEIRA, 2019). A qualidade sanitaria, a imagem de produto saudavel e os precos
acessiveis auxiliaram na conquista dessa posicdo. Hoje o frango ndo é s6 um
substituto para a carne bovina, é prato principal em muitas mesas brasileiras
(EMBRAPA, 2019), portanto um rigido controle sanitario deve assegurar maior

confiabilidade junto ao consumidor.

Segundo Brand3o et al. (2014) e Silva et al. (2013), as condi¢des higiénicas do
ambiente de trabalho e o cumprimento das exigéncias sanitarias em vigor,
garantem a comercializagdo mais segura dos alimentos. Os autores ressaltam que
as condi¢Ges higiénicas do ambiente de trabalho e o cumprimento das exigéncias
sanitarias sao fatores importantes na producdo e comercializagdo dos alimentos
seguros e garantia da qualidade. A carne é um alimento que necessita de um

controle rigoroso e métodos de conservacdo comprovadamente eficazes, porque
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se constituem em substratos para o crescimento de agentes bioldgicos

patogénicos e deteriorantes, que podem causar danos a saude.

CONCLUSAO

Neste estudo, as sobrecoxas de frango estdao dentro de padrdes estabelecidos
pela legislagdo sanitdria vigente. Quanto a deteccdo de uma microbiota
acompanhante, como a presenca de coliforme total, coloca em risco um
importante alimento proteico na mesa do brasileiro, cabendo aos drgaos de
fiscalizagcdo a importante tarefa de monitorar e fiscalizar a comercializagdo de

frangos em espacos publicos e privados, nos moldes da informalidade.

Devido a expansao da avicultura brasileira e sua importancia na alimentacao
como fonte proteica, aumenta também a preocupagdo quanto aos impactos
ambientais decorrentes desta atividade econdémica. Desta forma, devem ser
incentivadas pesquisas sobre a relacdo ambiental deste segmento de producdo
avicola, atendendo as exigéncias de drgdos internacionais, prezando pela

gualidade no ciclo de producdo sustentavel.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.



2@BTA

Pagina | 2956

Bacteriological quality of chicken from the
informal trade

ABSTRACT

The chicken meat presents great sensory acceptability among the animal proteins of the
retail market. The objective of this study was to evaluate the bacteriological quality in 15
samples of chicken thigh marketed in public markets and free fairs located in Grande Recife,
investigating the presence/absence of food enteropathogens through metods approved by
AOAC (2005) and APHA (2001). As a result, the absence of Salmonella spp. in all samples.
The thermotolerants coliforms presented growth within parameters established by federal
sanitary legislation. Although the sanitary norm that governs the microbiological standard
of foods does not determine the investigation of total coliforms, the presence of this group
of bacteria informs that the commercialization environment is unhealthy and liable to carry
pathogens or deteriorating. Therefore, the chicken overcooked from the informal trade
under study, are in accordance with RDC 12 (BRASIL 2001) what is envisaged in the
legislation in force. However, it requires that food handlers and manipulators observe good
handling practices, with a view to minimizing the appearance of food outbreaks and
disorder in public health.

KEYWORDS: Poultry farming. Sanitary standards Coliforms. Food outbreak. Public market

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.



Pagina | 2957

REFERENCIAS

ABPA. Associagdo Brasileira de Proteina Animal. A saga da avicultura brasileira:
como o Brasil se tornou o maior exportador mundial de carne de frango.
Coordenacdo Sergio Costa - Rio de Janeiro: Insight; Sdo Paulo: UBABE, 2011.

ABPA. Associacdo Brasileira de Proteina Animal. Relatério anual ABPA, 2017.

Disponivel em: http://abpa-

br.com.br/storage/files/3678c final abpa relatorio anual 2016 portugues we
b _reduzido.pdf Acesso em: ago. 2017.

AOAC. Official methods of analysis of the Association Analytical Chemists. 18a
ed. Gaithersburg, Maryland, 2005.

APHA. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.
American Public Health Association. Washington, DC, USA, 2001.

ARANDA, M. A.; GARCIA, R. G.; DOMINGOS, C. H. F.; SGAVIOLI, S. Panorama da
avicultura: Balanco do comércio brasileiro e internacional. Revista Espacios, v.
38,n.21, p. 8-17, 2017.

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A.
Alquimia dos Alimentos. Brasilia: Senac, 2011.

BELUSSO, D.; HESPANHOL, A. N. A evolugao da avicultura industrial brasileira e
seus efeitos territoriais. Revista Percurso, v. 2, n. 1, p. 25-51, 2010.

BITAR, N. P. Patriménio, trabalho e tempo: 0 “novo” Mercado Municipal do Rio
de Janeiro. lluminuras, v. 15, n. 36, p. 80-114, 2014.
https://doi.org/10.22456/1984-1191.52622

BRANDAO, B. P.; NETO, B. F. V.; PONTES, D. F.; SANTOS, C. J. A.; LEAL, J.F. S.;
Quaresma, T. C. Agravantes ambientais que influenciam na carne e no pescado
do Mercado Municipal de Santarém-PA. Revista EM FOCO-Fundagdo
Esperanca/IESPES, v. 1, n. 21, p. 21-27, 2014.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Manual técnico de
diagnostico laboratorial de Salmonella spp: diagnéstico laboratorial do género
Salmonella / Ministério da Satde. Secretaria de Vigilancia em Salde, Fundacdo
Oswaldo Cruz. Laboratdrio de Referéncia Nacional de Enteroinfec¢Ges
Bacterianas, Instituto Adolfo Lutz. — Brasilia: Ministério da Saude, 2011.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.


http://abpa-br.com.br/storage/files/3678c_final_abpa_relatorio_anual_2016_portugues_web_reduzido.pdf
http://abpa-br.com.br/storage/files/3678c_final_abpa_relatorio_anual_2016_portugues_web_reduzido.pdf
http://abpa-br.com.br/storage/files/3678c_final_abpa_relatorio_anual_2016_portugues_web_reduzido.pdf
https://doi.org/10.22456/1984-1191.52622

Pagina | 2958

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
Resolugdo RDC n2 12 de 02 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico Sobre Os
Padroes Microbioldgicos para Alimentos. Didrio Oficial. Brasilia, DF. 10 de janeiro
de 2001.

CARVALHO, P. R.; Queiroz, L. L.; ALMEIDA, B. L. F.; SILVA, A. H.; MACHADO, C. A.
Avaliacdo da qualidade microbioldgica de quibes crus comercializados na cidade
de Uberlandia/MG. Revista Brasileira Multidisciplinar, v. 21, n. 1, p. 65-71, 2018.
https://doi.org/10.25061/2527-2675/ReBraM/2018.v21i1.578

CLEPS, G. D. G. Comércio informal e a produgdo do espaco urbano em Uberlandia
(MG). Sociedade & Natureza, v. 21, n. 3, p. 327-339, 2009.
https://doi.org/10.1590/51982-45132009000300008

CRUZ, J. P. P.; TEIXEIRA, T.; SOUZA, F. P. Sistema integrado de producgdo de frango
de corte na regido do Paraguacu. Exatas & Engenharias, v. 6, n. 16, p. 1-11, 2016.

EMBRAPA. Qualidade da carne de aves. Disponivel em:
<https://www.embrapa.br/qualidade-da-carne/carne-de-aves> Acesso em: 28 de
fevereiro de 2019.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2013.

FRANCO, A. S. M. A avicultura no Brasil. Andlise Conjuntural, v. 39, n. 1-2, p. 11,
2017.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. S3o Paulo:
Editora Atheneu, 2008.

FRANCO, R. M. Agentes Etioldgicos de Doengas Alimentares. Niterdi: Editora
UFF, 2012.

GARCIAE.; SOUZAR. P. P.; CAPPI N.; AVILA L. R.; FELICIANO, W. B.; CRUZ, F. K.
Perfil do consumidor de carne de frango no municipio de Aquidauana, MS.
Revista Veterindria e Zootecnia, v. 24, n.2, p.345-352, 2017.

GARCIA, E. R. M.; GARCIA, E. R. M.; SOUZA, R. P. P.; CAPPI, N.; AVILA, L.R,;
FELICIANO, W. B.; CRUZ, F. K. Perfil do consumidor de carne de frango no
municipio de Aquidauana, MS. Veterinaria e Zootecnia, v. 24, n. 2, p. 345-353,
2017.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.


https://doi.org/10.25061/2527-2675/ReBraM/2018.v21i1.578
https://doi.org/10.1590/S1982-45132009000300008
https://www.embrapa.br/qualidade-da-carne/carne-de-aves

Pagina | 2959

GERMANO, P. M.; GERMANQO, I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2015.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (Estimativa Populacional.
Disponivel em:< https://www.ibge.gov.br/estatisticas/sociais/populacao/9103-
estimativas-de-opulacao.html?=&t=downloads>. Acesso em: jan. 2019.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2009.

LIMA, C. M. D. O imagindrio sobre o trabalho e suas representag¢des no cotidiano
dos comerciantes do mercado publico em Pernambuco. Ciéncias & Cognigao, v.
3,n1,p.10-20, 2011.

MENEZES, L. D. M.; LIMA, A. L.; PENA, E. C,; Silva, G. R.; Klein, R. W. T.; Silva, C. A.;
CANCADO, S. V. Microbiological characterization of broiler carcasses produced in
the state of Minas Gerais. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e

Zootecnia, v. 70, n. 2, p. 623-627, 2018. https://doi.org/10.1590/1678-4162-9912

MS. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Basica. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2 ed. Brasilia:
Ministério da Saude, 2014. BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e
Combate a Fome. Secretaria Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional.
Marco de Referéncia de Educagao Alimentar e Nutricional para as Politicas
Publicas. Brasilia-DF: Ministério da Saude, 2014.

OLIVEIRA JUNIOR, O. P.; FIGUEIREDO, R. S.; WANDER, A. E. Andlise da correlagao
entre os precos do milho, da soja e da carne de frango no Brasil no periodo de
2004 a 2013. Conjuntura Econdmica Goiana, n. 37, p. 49-64, 2016.

PAMPLONA, J. B. Mercado de trabalho, informalidade e comércio ambulante em
Sao Paulo. Revista Brasileira de Estudos de Populagdo, v. 30, n. 1, p. 225-249,
2013. https://doi.org/10.1590/50102-30982013000100011

ROCHA, L. A. ; RODRIGUES, L. M.; ARAUJO, M. C. ; SOARES, T. C.; GOMES, S. A.
B.; OLIVEIRA, E. S. Analise do controle de temperatura dos alimentos servidos em
Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo universitaria na cidade de Picos-PlI, Brasil.
Research, Society and Development, v. 8, n. 2, p. 1-12, 2019.
https://doi.org/10.33448/rsd-v8i2.563

RODRIGUES, M. V.; YADA, M. M. Diferencas entre criacdo de frango de corte
convencional e o sistema dark house. Revista Interface Tecnoldgica, v. 15, n. 2, p.
360-369, 2018. https://doi.org/10.31510/infa.v15i2.451

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.


https://www.ibge.gov.br/estatisticas/sociais/populacao/9103-estimativas-de-opulacao.html?=&t=downloads
https://www.ibge.gov.br/estatisticas/sociais/populacao/9103-estimativas-de-opulacao.html?=&t=downloads
https://doi.org/10.1590/1678-4162-9912
https://doi.org/10.1590/S0102-30982013000100011
https://doi.org/10.33448/rsd-v8i2.563
https://doi.org/10.31510/infa.v15i2.451

Pagina | 2960

SCHEUERMANN, G. N. ; TEREZA, N. A..; OLIVEIRA, C. R. A.; COELHO, H.D. S,;
BOAS, M. B. V. ; COUTINHO, R. M. C; GUERREIRO, J. R. Utilizacao de hormonios
na producdo de frangos: mito ou realidade? Journal of the Health Sciences
Institute, v. 33, n. 1, p. 94-99, 2015

SCHMIDT, N. S.; SILVA, C. L. Pesquisa e desenvolvimento na cadeia produtiva de
frangos de corte no Brasil. Revista de Economia e Sociologia Rural, v. 56, n. 3, p.
467-482, 2018. https://doi.org/10.1590/1234-56781806-94790560307

SHINOHARA, N. K. S.; MACEDO, I. M. E.; OLIVEIRA, L. P.; PADILHA, M. R. F,;
CAMPQS, E. F.; OLIVEIRA FILHO, P. R. C. Temaki de salmao: andlise microbioldgica
e percentual de residuos organicos. Journal of Environmental Analysis and
Progress, v. 3, n. 1, p. 118-125, 2018.
https://doi.org/10.24221/jeap.3.1.2018.1771.118-125

SILVA, G. R.; BARROS, M. L. G; BARBOSA, M. V. F.; SIQUEIRA, M. G. F. M.;
OLIVEIRA, A. E.; LINS, L. F.; MOURA, A. P. B. L. Percepcdo do conceito de higiene e
seguranca alimentar dos manipuladores de produtos carneos de mercado
publico, Recife-PE, Brasil. Acta Vet. bras., v.7, n. 2, p. 158-163, 2013.

SILVA, K. O.; MONTEIRO, S. L. Ah, se a rua, a calcada e a praca fossem publicas! os
usos do espaco publico em Ceara Mirim, Brasil. Geosaberes: Revista de Estudos
Geoeducacionais, v. 8, n. 14, p. 2-15, 2017.
https://doi.org/10.26895/geosaberes.v8i14.447

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; FERREIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R.
A. R.; OKAZAKI, M. M., Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de
Alimentos e Agua. S3o Paulo: Blucher, 2017.

TALAMINI, D. J.; MARTINS, F. M.; SANTOS FILHO, J. I. Conjuntura econémica da
avicultura brasileira em 2018. Embrapa Suinos e Aves-Artigo de divulgacdo na
midia (INFOTECA-E), 2018.

VICENTINI, D. L.; OLIVEIRA, J. G. R. Analise da gestdo dos residuos de avicultura e
impactos ambientais no municipio de Ledpolis (PR)/Analysis of the management
of poultry waste and environmental impacts in the municipality of Leopolis (PR).
Geografia em Atos (Online), v. 4, n. 11, p. 05-26, 2019.
https://doi.org/10.35416/geoatos.v4i11.6091

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.


https://doi.org/10.1590/1234-56781806-94790560307
https://doi.org/10.24221/jeap.3.1.2018.1771.118-125
https://doi.org/10.26895/geosaberes.v8i14.447
https://doi.org/10.35416/geoatos.v4i11.6091

2@BTA

Revista Brasieira de Tecnolagia Agromdusirial

Pagina | 2961

Recebido: 05 mai. 2019.

Aprovado: 23 dez. 2019.

Publicado: 02 fev. 2020..

DOI:10.3895/rbta.v13n2.10061

Como citar:

SHINOHARA, N. K. S. Qualidade bacteriolégica de frango do comércio informal. R. bras. Tecnol.
Agroindustr., v. 13, n. 2, p.2947-2961, jul./dez.2019. Disponivel em: <https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta>.
Acesso em: XXX.

Correspondéncia:

Neide Kazue Sakugawa Shinohara

Enderego completo Rua Dom Manuel de Medeiros s/n, Bairro de Dois Irméos, CEP 52171-900, Recife,
Pernambuco, Brasil.

Direito autoral: Este artigo esta licenciado sob os termos da Licenga Creative Commons-Atribuigéo 4.0
Internacional.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltréo, v. 13, n. 2: p. 2947-2961, jul./dez. 2019.



https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta

