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Resumo: Apesar do grande volume comercializado de miúdos no Brasil, atualmente há informações 

limitadas em relação à qualidade higiênico-sanitária destes produtos. Em vista disso, este estudo teve 

como objetivo determinar a prevalência de Salmonella spp. em moela de frango refrigeradas destinadas 

ao consumo humano. A pesquisa foi desenvolvida em matadouros-frigoríficos, sob Serviço de Inspeção 

Federal, situados no estado do Rio Grande do Sul, totalizando a coleta de 48 amostras de moela de frango 

refrigeradas, as quais foram submetidas à análise de Salmonella spp. através do método tradicional de 

cultivo. Todas as amostras apresentaram resultados negativos para o patógeno. Assim, conclui-se que os 

miúdos de frango analisados apresentaram qualidade microbiológica satisfatória, não representando risco 

a saúde dos consumidores. 
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Chicken Gizzards: a Study of the Prevalence of Salmonella spp.: Despite the large amount of giblets 

marketed in Brazil, there is currently limited information regarding the hygienic quality of these products. 

In view of this situation, this study aimed to determine the prevalence of Salmonella spp. in chilled 

chicken gizzard destined for human consumption. The research was conducted in slaughterhouses under 

Federal Inspection Service, located in Rio Grande do Sul state, with a sampling of 48 chilled chicken 

gizzard samples, which were analyzed for Salmonella spp. through the traditional culture method. All 

samples tested were negative for the pathogen. Thus, it can be concluded that the chicken giblets analyzed 

showed satisfactory microbiological quality and do no risk to consumer health. 
 

Key-words: Pathogen, Chicken giblets, Microbiological quality. 

 

1 Introdução 

 

Segundo dados da Ubabef (2013), o Brasil é o terceiro 

maior produtor mundial de carne de frango e o 

primeiro em exportação. Neste contexto, o 

aproveitamento dos miúdos de frango de forma 

lucrativa é fundamental, porque representam uma 

porção importante no peso final da ave 

(aproximadamente 4%) e por serem considerados 

fontes de proteína e ferro acessíveis às diversas classes 

sociais.  

Em função da alta biodisponibilidade proteica e férrica 

presente na composição dos miúdos, o “Guia alimentar 

para a população brasileira” do Ministério da Saúde 

aconselha o seu consumo pelo menos uma vez por 

semana (BRASIL, 2013).  

No entanto, juntamente com a produção e o consumo, 

cabe ressaltar as crescentes exigências do mercado com 

relação à segurança do produto ofertado. Segundo 

Dickens et al. (2004) e Tessari et al. (2008), a ausência 

de determinados micro-organismos nos alimentos é um 

requisito nacional e internacional para autorização da 

sua comercialização.  

A Salmonella spp. é um dos principais micro-

organismos patogênicos que podem contaminar os 

produtos avícolas, pois o trato intestinal das aves é um 

dos reservatórios naturais desse tipo de organismo 

(MANI-LÓPEZ et al., 2012; SILVA; GIBBS, 2012). A 

determinação deste patógeno é uma ferramenta 

essencial para a avaliação de perigos e o posterior 

estudo dos riscos associados ao consumo dos 

alimentos.  
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Apesar do grande volume comercializado de miúdos no 

Brasil, atualmente há informações limitadas em relação 

à qualidade higiênico-sanitária destes produtos. Em 

vista disso, este estudo teve como objetivo determinar a 

prevalência de Salmonella spp. em moela de frango 

refrigeradas destinados ao consumo humano. 

 

2 Material e Métodos 

 

Esta pesquisa foi desenvolvida em matadouros-

frigoríficos, sob Serviço de Inspeção Federal, situados 

no estado do Rio Grande do Sul. Os estabelecimentos 

amostrados adotam as legislações brasileiras vigentes 

para o abate sanitário das aves e posterior 

processamento dos produtos seguindo as boas pratica 

de fabricação. 

Os produtos foram colhidos após a etapa de 

resfriamento, em embalagens originais da empresa 

produtora (embalagens de 1kg), numa frequência 

estipulada em uma coleta por semana durante doze 

meses de estudo, totalizando a coleta de 48 amostras de 

moela de frango refrigeradas. Após a coleta de cada 

amostra, as mesmas foram imediatamente 

acondicionadas em caixas térmicas com gelo para o 

envio ao laboratório, onde foram analisadas em tempo 

inferior à 24h. 

As análises de detecção de Salmonella spp. foram 

realizadas em triplicata para cada amostra, segundo 

metodologia descrita pela American Public Health 

Association - APHA (2001), com modificações 

pertinentes relacionadas à substituição do caldo de pré-

enriquecimento por água peptonada tamponada 1%. 

Amostras de 25 gramas foram adicionadas a 225mL de 

água peptonada tamponada 1%, homogeneizadas e 

incubadas a 41± 2ºC durante 24 horas. Em seguida, 

foram transferidas alíquotas de 1mL das amostras para 

10mL de caldo tetrationato-verde brilhante (Merck, 

Alemanha) e para10mL para caldo Selenito Broth 

(Merck, Alemanha) e incubadas a 41 ± 2ºC durante 24 

horas. A partir desses caldos, realizou-se o 

plaqueamento em diferentes meios de cultura: Xilose-

Lisina-Tergitol 4 (XLT-4 Merck, Alemanha) e Mac-

Conkey (Merck, Alemanha), sendo incubados a 37°C 

durante 24 horas. As colônias suspeitas foram 

submetidas aos testes bioquímicos utilizando-se ágar 

lisina descarboxilase (LIA), ágar tríplice açúcar ferro 

(TSI), caldo uréia e meio SIM (SIM Medium). O 

resultado foi expresso como presença ou ausência de 

Salmonella spp. 

 

3 Resultados e Discussão 

 

Todas as amostras apresentaram resultados negativos 

para Salmonella spp. A ausência do patógeno também 

foi encontrada em outra avaliação bacteriológica de 

miúdos de frangos, realizada por Carvalho et al. 

(1994).  

Os resultados desta pesquisa indicam boa qualidade 

dos programas de higiene das granjas e incubatórios, 

assim como condições higiênico-sanitárias satisfatórias 

durante o abate e processamento dos produtos nos 

abatedouros estudados. Já que, segundo Funk et al. 

(2001), uma das principais razões para as baixas 

prevalência de Salmonella spp. está na identificação de 

meios para reduzir ou eliminar este patógeno antes do 

abate. E, de acordo com Carvalho e Cortez (2005), a 

ocorrência e a quantidade de Salmonella spp. variam de 

acordo com as condições de manejo durante a criação e 

com os cuidados higiênicos nas operações de abate dos 

animais e posterior manipulação dos produtos. 

Apesar da ausência de Salmonella spp. nas amostras 

analisadas, pesquisas realizadas em outros países têm 

encontrado maiores incidências deste patógenos em 

amostras de moelas de frango refrigeradas, com 

resultados que variam de 0,4 a 63% de positividade 

(MOLLA; MESFIN, 2003; BONI, 2007; ABDELLAH 

et al., 2008; MALDONADO, 2008; ULLOA et al., 

2010). Também são observadas alta prevalência de 

Salmonella spp. em carcaças de frango resfriadas e 

congeladas, com resultados de 12 até 59% de 

positividade (SANTOS et al., 2000; FUZIHARA et al., 

2000; CARVALHO; CORTEZ, 2005; REITER et al., 

2007; RIBEIRO et al., 2007; CHEN et al., 2010; 

BORSOI et al., 2010).  

Em função da variação de resultados entre outros 

estudos de quantificação de Salmonella spp. em 

produtos avícolas, do risco para a saúde dos 

consumidores, e das perdas econômicas associadas 

com a presença deste micro-organismo, torna-se 

relevante o seu contínuo monitoramento e a aplicação 

de programas de redução de patógenos em alimentos. 

 

4 Conclusões 

 

Através dos resultados das análises, podemos concluir 

que as amostras de moela de frango apresentaram 

qualidade microbiológica satisfatória para o patógeno 

Salmonella spp., não representando risco a saúde dos 

consumidores. 
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