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A criacdo e o consumo de frangos tém tido um crescimento continuo nas
Ultimas décadas, juntamente com o abate e o processamento dos mesmos
(SALES, PORTO, 1999).

Devido a sua composicao, rica em elementos nutritivos necessarios ao
desenvolvimento microbiano, a carne de frango € muito perecivel, podendo
deteriorar-se em breve espaco de tempo. O tipo e o nimero de micro-
organismos presentes na carne refletem o grau de sanitizacdo do abatedouro,
como também das condi¢cbes de armazenamento ap0s o abate dos animais e
manipulagdo anterior a venda, o que naturalmente define sua qualidade (SILVA
et al., 2001).

Além produzir alteracbes nos padrdes da carne (odor, sabor, cor), os
micro-organismos podem causar intoxicacdes alimentares e uma série de
outras doencas que podem pér em risco a saude de muitas pessoas (TROST
et al., 2003).

A seguranca alimentar € um item extremamente importante dentro da
producdo de alimentos. Ela busca a producdo de alimentos idéneos para a
saude publica, visando ao consumo humano. Os residuos do processamento
da carne sao as principais fontes de nutrientes para o desenvolvimento de
bactérias, sendo necessaria a higienizacao do local para evitar contaminacdes
(SARCINELLI et al., 2007).

O presente trabalho tem como objetivo determinar a contagem total de
Escherichia coli, Salmonella spp, Clostridium perfringens, Staphylococcus spp

e coliformes fecais em coxas de frango que n&o tiveram contato com o0s



manipuladores de alimento e em coxas de frango manipuladas. Seus
resultados contribuirdo para diminuir a escassez de dados sobre o assunto na
regido de S&o José dos Campos e diagnosticar se a contaminagdo ocorre no
abate ou na manipulacéo dos frangos.



