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RESUMO 

 

A qualidade da carne suína e derivados suínos depende entre outros fatores das 

condições higiênicas durante o abate do animal, armazenamento e comercialização da 

matéria prima. O objetivo desse estudo foi avaliar o nível de contaminação microbiológica de 

vísceras suínas comercializadas nas feiras livres dos municípios de Bananeiras e Solânea – 

PB, Brasil. O estudo foi desenvolvido no período de novembro de 2006 a fevereiro de 2007. 

Foram analisadas amostras de vísceras (coração, fígado, intestino, rins) de suínos abatidos e 

comercializados nas feiras livres, sendo avaliadas quanto às contagens de coliformes totais e 

fecais (NMP/g), bactérias mesófilas (UFC/g), e pesquisa de salmonelas. As alíquotas foram 

coletadas entre seis e sete horas da manhã, da forma em que estavam sendo expostas para a 

venda aos consumidores. Os resultados foram tabulados e interpretados usando o 

procedimento GEMOND do SAS (1997) e aplicado teste qui-quadrado para as análises de 

microbiologia; para o pH foi utilizado o Mann-Whitney U Test. Das amostras analisadas, 

nenhuma apresentou resultado positivo para salmonelas. Os resultados indicam que a 

higienização das vísceras suínas comercializadas nas feiras livres de Bananeiras e Solânea - 

PB apresentaram elevada contaminação microbiana, comprometendo a qualidade 

microbiológica.  
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1. INTRODUÇÃO 

 

 Nos últimos anos a produção e comercialização de carne suína têm recebido destaque 

em campanhas de marketing. Apesar da carne ser matéria prima primária e de maior valor 

econômico no animal abatido, é preciso fazer com que todos os subprodutos gerados do 

processo possam ser aproveitados para viabilizar a produção.  

Na culinária nordestina as vísceras suínas são utilizadas na preparação de pratos 

típicos como o picado, sarrapatel, etc., sendo uma prática recorrente desde épocas mais 

remotas. Normalmente, as vísceras são adquiridas em feiras livres e mercados públicos, 

proveniente de abates realizados sob condições precárias e rudimentares, trazendo 

preocupações quanto à origem e as condições sanitárias. Sabe-se, portanto, que durante as 

etapas de obtenção das vísceras deve-se atentar para que as condições higiênicas sejam as 

mais rigorosas possíveis para reduzir a contaminação microbiana e disponibilizar produtos 

com segurança alimentar aos consumidores.  Desta forma, o objetivo deste estudo foi fornecer 

dados sobre a qualidade microbiológica das vísceras suínas comercializadas ns feiras livres 

dos municípios de Bananeiras e Solânea - PB.   
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

O estudo foi desenvolvido no período de agosto de 2006 a julho de 2007, nos 

municípios de Bananeiras e Solânea pertencentes à microrregião do Brejo e Curimataú 

Paraibano, Brasil. A população estimada no município de Bananeiras é de 21.670 habitantes e 

em Solânea de 27.346 habitantes (IBGE, 2007), sendo localizadas em uma região de pólo 

comercial agregando 18 municípios circunvizinhos.  

Foram analisadas amostras de vísceras (coração, fígado, intestinos e rins) de suínos 

abatidos e comercializados nas feiras livres dos respectivos municípios. As alíquotas foram 

coletadas entre seis e sete horas da manhã, na forma em que estavam sendo colocadas para 

venda aos consumidores. Foram obtidas aproximadamente 100g de cada amostra de víscera 

suínas (coração, fígado, intestinos e intestinos) de nove vendedores, em dois intervalos 

regulares de oito dias, totalizando 18 (dezoito) amostras de vísceras diferentes, sendo 12 

(doze) de Solânea e, 06 (seis) de Bananeiras. As amostras foram acondicionadas em sacos de 

amostragem individuais, esterilizados e identificados, adotando os critérios básicos 

recomendados por SILVA et al. (1997). Em seguida, foram transportadas em caixas 

isotérmicas ao Laboratório de Controle de Qualidade de Alimentos do Centro de Formação de 

Tecnólogos/UFPB, para contagem de coliformes totais (NMP/g), contagem total de bactérias 

mesófilas (UFC/g), contagem de coliformes fecais (NMP/g), e a pesquisa de salmonellas 

(presença ou ausência). Foram pesadas aproximadamente 10g de cada amostra e 

homogeneizada com 90 ml de água peptonada em um liqüidificador. Destas amostras foram 

obtidas alíquotas que foram incubadas em tubos LST a 35ºC por 24 horas, sendo em seguida 

realizadas as contagens.  

As análises para contagem de coliformes totais (NMP/g), contagem total (UFC/g) e 

contagem de coliformes fecais (NMP/g) foram realizadas de acordo com a metodologia 

preconizada pelos Métodos de Análise Microbiológica para Alimentos do Ministério da 

Agricultura (LANARA, 1992). A contagem de bactérias mesofílicas deu-se após 48 horas de 

incubação das placas de semeadura obtendo-se os resultados em unidades formadoras de 

colônias (UFC/g). Para a pesquisa de salmonelas utilizou-se a técnica adotada pela A.O.A.C. 

(1998). O pH foi determinado por potenciômetro medida de pH, TEC-2. Os resultados foram 

tabulados e interpretados usando o procedimento GEMOND do SAS (1997) e aplicado teste 

qui-quadrado para as análises da microbiologia; para o pH foi utilizado o Teste Mann-

Whitney. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1 podem ser visualizados os resultados para o pH, contagem total de 

bactérias mesófilas (UFC/g), coliformes totais e fecais (NMP/g), e pesquisa de salmonelas das 

amostras de vísceras suínas analisadas. Os valores médios de pH das amostras 

comercializadas em Bananeiras foram coração (6,77), fígado (6,83), intestinos (7,30) e rins 

(6,60) não havendo muita variação entre os valores das duas cidades pesquisadas (Tabela 1). 

Os resultados obtidos mostraram que os valores médios encontrados para o pH são 

considerados satisfatórios para este tipo de produto, uma vez que não existe nenhum 

parâmetro para esta variável na legislação vigente. Das amostras analisadas, nenhuma 

apresentou resultado positivo para salmonelas. 

Observou-se que as vísceras suínas analisadas apresentaram elevado número de 

bactérias mesófilas que variaram entre 2,2 x 10
5 

a 8,0 x 10
5
 UFC/g (Tabela 1). Os valores 

obtidos foram diferentes entre as cidades avaliadas, com menores contagens verificadas em 

Solânea – PB. Estes resultados estão abaixo da contagem verificada por COSTA et al. (2005) 
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em análises de vísceras comestíveis caprinas que foi de 6,5 x 10
7 

UFC/g. A Resolução EDC 

nº.12 (BRASIL, 2001) não estabelece contagem total de bactérias aeróbias em vísceras 

destinadas ao consumo humano, entretanto de acordo com o Código Sanitário de São Paulo 

(SÃO PAULO, 1992) os miúdos devem apresentar contagem padrão em placas em valores 

menores que 3,0 x 10
6
 UFC/g.  

 

Tabela 1 – Valor de pH e qualidade microbiológica de vísceras suínas destinadas ao consumo 

humano. 

      VARIÁVEIS 

Municípios Vísceras pH 

CONTT 

(UFC/g) 

COLIFT 

(NMP/g) 

COLIFF 

(NMP/g) SALM 

Bananeiras 

Coração 6,77 5,8 x 10
5
 1,9 x 10³ 2,4 x 10³ ausente 

Fígado 6,83 8,0 x 10
5
 8,0 x 10

4
 2,4 x 10³ ausente 

Intestinos 7,30 3,0 x 10
5
 3,1 x 10

4
 1,7 x 10³ ausente 

Rins 6,60 5,5 x 10
5
 5,6 x 10

4
 2,4 x 10³ ausente 

Solânea 

Coração 6,57 2,2 x 10
5
 2,3 x 10³ 2,4 x 10³ ausente 

Fígado 6,75 2,7 x 10
5
 1,3 x 10³ 2,0 x 10³ ausente 

Intestinos 7,15 2,2x x10
5
 1,2 x 10³ 2,4 x 10³ ausente 

Rins 7,02 3,9 x 10
5
 1,4 x 10³ 1,8 x 10³ ausente 

CONTT – Contagem total; COLIFT – Coliformes totais 

COLIFF – Coliformes fecais; SALM – Salmonelas 

 

Para enumeração dos coliformes totais foram encontrados valores que variavam entre 

1,2 x 10
3
 a 8,0 x 10

4
 NMP/g (Tabela 1), sendo obtidos maiores valores médios para as 

amostras de fígado e rins comercializadas na cidade de Bananeiras. A Resolução nº 12 da 

ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) não estabelece limites para o Número 

Mais Provável de coliformes totais em vísceras de suínos. Analisando estes aspectos, os 

valores encontrados são considerados elevados, tornando uma preocupação, haja vista que 

estes miúdos são adicionados em pratos típicos da região, e se não forem submetidos ao 

tratamento térmico adequado podem ser veicular microrganismos causadores de intoxicações 

alimentares.   

Neste estudo, 100% das amostras pesquisadas apresentaram-se contaminadas com 

coliformes fecais, com valores variando entre 1,7 x 10³ a 2,4 x 10³ NMP/g (Tabela 1). A 

Portaria Nº. 78 – DAS/MAARA de 10 de julho de 1995 da ABIA (1995) determina que os 

valores limítrofes para esta variável seja de até 1 x 10
2
 NMP/g,  e que valores maiores   

indicam que as condições higiênicas do produto são consideradas insatisfatórias para o 

consumo humano. A legislação paulista recomenda que os miúdos devam apresentar 

contagens menores que 3,0 x 10
2 

NMP/g para coliformes de origem fecal (SÃO PAULO, 

1992).  

 

 

4. CONCLUSÕES 

 

As vísceras suínas comercializadas nas feiras livres de Bananeiras e Solânea – PB 

apresentaram elevada contaminação microbiana, indicando manipulação inadequada durante o 

abate e/ou comercialização. Recomenda-se, ainda, elaboração de protocolos e treinamentos 

efetivos aos manipuladores através de serviços de fiscalização Sanitária oficiais destes 

municípios.  
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