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RESUMO 

Objetivou-se avaliar a condição sanitária de carcaças frescas e congeladas de codornas comercializadas em 

na Região Metropolitana de Fortaleza-CE, Brasil. Para tanto, procedimentos bacteriológicos em 30 carcaças 

frescas evisceradas e 30 carcaças congeladas foram realizados em cinco etapas. Utilizou-se o método da 

enxaguadura (pré-enriquecimento). Na etapa de enriquecimento seletivo, as alíquotas do meio de pré-

enriquecimento foram transferidas para tubos contendo Rappaport-Vassilliadis e Selenito-Cistina. Para o 

plaqueamento, fez-se a utilização dos meios Verde-Brilhante e MacConkey. Colônias das placas suspeitas 

para enterobactérias foram escolhidas baseadas em características morfológicas e semeadas em provas 

bioquímicas com o auxílio de uma agulha de inoculação. Com base nas características bioquímicas, as 

bactérias foram identificadas presuntivamente quanto aos seus gêneros. Dez espécies de enterobactérias 

foram isoladas. Dentre estas, agentes indicadores higiênico-sanitário, como os coliformes, foram isolados 

em todos os tipos de amostras de carcaça, sendo o gênero Citrobacter e Enterobacter aquele que obtiveram 

os maiores percentuais de ocorrência. Salmonella não foi isolada em nenhuma das amostras.  

Palavras-chaves: Codorna; Carcaça; Enterobactérias. 

 

 

ABSTRACT 

This study was performed in order to assess the sanitary conditions of fresh and frozen carcasses of quails 

commercialized in Fortaleza Metropolitan Region. For such, bacteriological procedures in 30 fresh 

eviscerated carcasses and 30 frozen carcasses were performed in 5 steps. The method used was rinse (pre-

enrichment). In the selective enrichment step, aliquots of the pre-enrichment broth were transferred to tubes 

containing Rappaport-Vassilliadis and Selenite Cystine broths. For the plating step, Brilliant green agar and 

MacConkey agar were used. Colonies from the plates that were suspicious for enterobacteria were chosen 

based on their morphological characteristics and were picked for the biochemical tests with the help of an 

inoculation needle. Based on the biochemical characteristics observed, the bacteria genera were 

presumptuously identified. Ten species of enterobacteria were isolated from collected samples.  Among 
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them, hygienic-sanitary indicator agents, such as coliforms, were isolated from every sampling kind of 

carcasses, and Citrobacter and Enterobacter genus presented the highest percentages of occurrence. 

Salmonella was not isolated in any of the investigated samples.  

Keywords: Quail; Carcass; Enterobacteria. 

 

 

INTRODUÇÃO 

        O crescimento constante da avicultura industrial possibilitou o Brasil tornar-se um 

dos maiores produtores e exportadores de carne in natura (NASCIMENTO, 2021). O 

efetivo de codornas no Brasil, foi de 15,5 milhões de aves, independente do objetivo da 

produção (carne ou ovos) e a produção de ovos de codorna foi de 290,8 milhões de dúzias 

no mesmo ano, comparados a um rebanho de 13,8 milhões de cabeças e produção de 

273,4 milhões de dúzias e, em 2016, esses dados apresentaram aumento de 

aproximadamente 12,31% e 5,9% em relação ao ano anterior, respectivamente 

(OLIVEIRA, 2019). 

        O crescimento do mercado mundial de carne tem levado pesquisadores a averiguar 

alternativas que visam satisfazer exigências, principalmente tratando-se de produtos de 

origem animal, uma vez que essas alternativas estão também associadas à produção de 

codornas de corte (LOPES, 2019). A indústria de alimentos é um setor que vem se 

desenvolvendo ao longo dos anos e, dessa forma, cresce a exigência por produtos seguros 

do ponto de vista microbiológico, a fim de evitar prejuízos financeiros e garantir a 

segurança alimentar ao consumidor (SILVA et al., 2013). 

        A ocorrência de doenças transmitidas por alimentos é um grave problema em saúde 

pública, entretanto ainda recebem pouco destaque (MELO et al., 2018). A contaminação 

microbiana de carcaça de aves destinada ao consumo humano é o resultado de fatores 

relacionados à implementação de condições de higiene inadequada, seja na linha de 

processamento da carne nos abatedouros (BELLUCO et al., 2016) ou em seu 

acondicionamento (TIROLLI E COSTA, 2006). Sendo assim, assim boas práticas de 

fabricação, higiene e manipulação ao longo de toda a cadeia produtiva é fundamental para 

reduzir a contaminação no produto final e evitar a presença de patógenos indesejáveis 

capazes de causar risco à saúde da população (FREITAS et al., 2019). 

        Diversos microrganismos de importância para a saúde humana têm sido isolados em 

carne de frango, como por exemplo, Escherichia coli, Pseudomonas sp, Klebsiella sp, 
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Salmonella sp e Citrobacter sp (OLIVEIRA et al., 2011). Entre eles destaca-se as 

bactérias do gênero Salmonella, visto que estão associados a um grande número de casos 

envolvendo toxinfecção alimentar em humanos, resultando em uma série de sintomas, 

incluindo gastrenterite, febre, dor abdominal, náusea, vômito, diarréia e dor de cabeça 

(FOLEY E LYNNE 2008).  Algumas espécies de Enterobactérias podem atuar como 

comensais em humanos e animais e, geralmente, são patogênicos e causam infecções, 

como é o caso da E.coli (MURRAY et al., 2009). 

        No Brasil, diversas são as pesquisas envolvendo análise microbiológica em carcaça 

de frango destinado ao consumo, entretanto, em produtos originários da coturnicultura 

escassas são as publicações científicas sobre esse tema. Em função da necessidade de 

conhecer sobre aspectos sanitários de produtos desse setor avícola, o objetivo consistiu 

em avaliar a presença de Salmonella e outros relevantes microrganismos em carcaças 

frescas e congeladas de codornas comercializadas na Região Metropolitana de Fortaleza.  

MATERIAL E MÉTODOS 

        Foi realizada uma investigação bacteriológica em 90 amostras de carcaças de 

codornas destinada ao consumo humano disponibilizadas em diferentes estabelecimentos 

inseridos no município de Fortaleza-CE. Duas formas do produto foram obtidas em 

estabelecimentos comerciais inseridos na Região Metropolitana de Fortaleza/CE, 

carcaças frescas evisceradas (n=30) e carcaças congeladas (n=30). As carcaças frescas 

foram obtidas em estabelecimentos produtores de codornas, enquanto que as aves 

congeladas foram adquiridas em supermercados. 

        As carcaças frescas adquiridas foram enviadas imediatamente ao laboratório de 

análise, conservadas em temperatura ambiente e armazenadas em embalagens plásticas 

esterilizadas, para processamento imediato. As carcaças congeladas foram transportadas 

ao laboratório em caixas isotérmicas com gelo, sendo mantidas sob refrigeração e, 

posteriormente, submetidas à temperatura ambiente seis horas antes da amostragem. Para 

o processamento microbiológico, utilizou-se o método da enxaguadura, que consistiu na 

lavagem das carcaças com um meio de cultura de pré-enriquecimento. Cada carcaça foi 

alocada em saco plástico de poliestireno, contendo 40mL de água peptonada, tamponada 

a 1%. Após o fechamento da embalagem, a amostra foi agitada por três minutos. A 

solução resultante foi acondicionada em frascos esterilizados que foram mantidos em 

estufa bacteriológica. Na etapa de enriquecimento seletivo, as alíquotas do meio de pré-
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enriquecimento foram transferidas para tubos contendo Rappaport-Vassilliadis 

(0,1:10mL) e Selenito-Cistina (1:10mL). Para o plaqueamento, fez-se a utilização dos 

meios Verde-Brilhante e MacConkey. O conteúdo de 100 µL de cada tubo de 

enriquecimento seletivo foi semeado nas placas, obtendo-se assim uma combinação dos 

meios utilizados nas etapas (quatro placas por amostra). Colônias das placas suspeitas 

para enterobactérias foram escolhidas baseadas em características morfológicas. Tais 

colônias foram semeadas em provas bioquímicas com o auxílio de uma agulha de 

inoculação. Nesta etapa foram utilizados os meios TSI (meio gelose inclinado Tríplice 

Açúcar Ferro), LIA (meio gelose inclinado Lisina Ferro) e SIM (Sulfeto, Indol, 

Motilidade). Três gotas do reagente de Kovacs foram adicionadas ao meio SIM para 

verificação da produção de indol. Com base nas características bioquímicas registradas, 

as bactérias foram identificadas presuntivamente quanto aos seus gêneros. A temperatura 

e o período de incubação para cada etapa foram padronizados, respectivamente, em 37° 

C e 24 horas. As amostras bioquimicamente confirmadas como Salmonella sp. foram 

submetidas aos testes sorológicos com soros polivalentes anti-O e anti-H. Após a 

confirmação sorológica, as culturas em ágar nutriente foram encaminhadas ao 

Departamento de Bacteriologia do Laboratório de Enterobactérias do Instituto FIOCRUZ 

- RJ para tipificação sorológica. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

        Nenhuma amostra de carcaça de codorna investigada foi positiva para Salmonella 

sp. Esse resultado é relevante, visto que a detecção de Salmonella é um ponto 

determinante quando se trata de segurança alimentar, em razão da frequente associação 

com infecções alimentares em humanos (CORRÊA et al., 2018). No Brasil, entre os anos 

de 2007 e 2017, foram notificados ao Ministério da Saúde 6.632 surtos de Doenças 

Transmitidas por Alimentos e Salmonella foi a principal causadora, estando envolvida 

em 7,5% dos casos, seguida de Escherichia coli com 7,2%. A presença desse patógeno 

em produto de origem avícola pode indicar que as condições higiênico-sanitárias do 

produto são insatisfatórias para o consumo e que este pode ser um importante veículo de 

toxi-infecção alimentar (BRITO et al., 2020).  

        Praticamente inexistem pesquisas científicas disponíveis na literatura científica 

envolvendo análise de Salmonella em carcaça de codornas obtidas em estabelecimentos 

comerciais  no Brasil. Um dos poucos trabalhos existentes é o de Fernandes et al. (2009), 
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os quais pesquisaram 26 amostras de carcaças de codornas congeladas obtidas em 

abatedouros clandestinos no município e Recife-PE e verificaram que apenas uma (7,6%) 

apresentou positividade para Salmonella spp. Na região de Bastos/SP, Freitas Neto et al. 

(2013) analisaram carcaças de codornas (n=16) oriundas de quatro lotes de uma granja 

possuidora de unidade de processamento e em dois lotes observaram positividade para S. 

Lexington e em um terceiro lote verificaram carcaças positivas para  S. Minnesota.  

        Pesquisas envolvendo análise de Salmonella em carcaças de frangos é bem mais 

comum na literatura científica e observa-se uma variação dos achados no que se refere ao 

percentual de prevalência desse microrganismo.  Assim como em nossa pesquisa, Nunes 

e Gangiani (2020) avaliaram carcaças de frangos congeladas (n=10) obtidas de 

distribuidores de diferentes cidades no Distrito Federal-DF e obtiveram negatividade para 

Salmonella spp. em todas as amostras analisadas.  Beraldo-Massoli et al. (2013) também 

não detectaram esse patógeno ao pesquisar 54 amostras de peito, coxa e coração de frango 

comercializados na cidade de Jaboticabal, SP. 

        Tessari et al. (2008) detectaram um percentual de 2,5% de positividade para 

Salmonella em 116 amostras de carcaças de de frango obtidas de abatedouros do Estado 

de São Paulo. CARDOSO et al. (2015) investigaram a ocorrência de Salmonella spp. em 

carcaças de frangos resfriadas provenientes de abatedouros do Estado de São Paulo-SP, 

Brasil.  presença de Salmonella spp. foi isolada em 89 (14,6%) carcaças. S. Enteritidis 

(49,4%) foi o sorovar prevalente, seguida pelos sorovares S. Albany (15,7%), S. Infantis 

(11,2%), S. Agona (5,6%), S. Tennessee (4,5%), S. Heidelberg (3,4%), Salmonella spp. 

(3,4%), S. Kentucky (2,3%), S. enterica O4,5 (2,3%), S. Montevideo (1,1%) e S. Newport 

(1,1%). 

        Apesar de não ter ocorrido isolamento de Salmonella sp., outras enterobactérias 

foram detectadas nas amostras analisadas (Gráf.1). Citrobacter foi o gênero mais 

ocorrente, tanto em amostras frescas (63,3%), como nas congeladas (56,7%). 

Posteriormente, verificou-se que o maior percentual de isolamento referia-se às bactérias 

do gênero Enterobacter. sendo 40,0% em carcaças congeladas e 33,3% em frescas. 

Proteus foi o terceiro gênero mais identificado, ocorrendo em 23,3% e 20,0% das 

carcaças congeladas e frescas respectivamente. Outras bactérias, apesar de ocorrerem em 

menor quantidade em carcaças congeladas também puderam ser identificadas, foram elas: 

Providencia sp (10,0%), Serratia sp. (10,0%), Hafnia sp. (6,7%), Pseudomonas (3,3%) e 

Shigella (3,3%). No caso das carcaças frescas, foram identificadas em menor número: 
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Escherichia coli (10,0%), Hafnia sp. (3,3%), Klebsiella sp. (3,3%), Providencia sp. 

(3,3%) e Serratia sp. (3,3%).     

 

Gráfico 1 - Frequência relativa (%) de isolados de enterobactérias 

detectadas em carcaças frescas e congeladas de codornas adquiridas em 

estabelecimentos comerciais localizados na Região Metropolitana de 

Fortaleza. 

 

        De acordo com Gul et al. (2016), Citrobacter, Enterobacter, Escherichia coli, 

Pseudomonas e Serratia estão entre os microrganismos que mais ocorrem em carne de 

aves destinada para o consumo humano. Nas carcaças de codornas avaliadas, amostras 

positivas para Citrobacter e Enterobacter foram as que mais ocorreram, assim como a 

pesquisa de Turtura et al. (1990), os quais analisaram cinquenta amostras de carcaça 

frescas de frango e também verificaram maior detecção desses patógenos. Yulistiani et 

al. (2019), investigaram 120 amostras de carnes cruas de frango (carnes de frango de corte 

e de quintal, cada uma com 60 amostras) vendidas em mercados tradicionais em 

Surabaya, Indonésia e a carne oriundas de galinhas de fundo de quintal apresentaram 

percentuais de positividade próximos ao ocorrido em nossa pesquisa (61,7%), sendo as 

amostras de frango de corte apresentando percentuais de positividade inferior (50,0%).  

Em relação ao gênero Enterobacter, esses pesquisadores obtiveram percentuais 

consideravelmente inferiores, sendo 23,33% e 6,67% para carnes de aves de fundo de 

quintal e frango de corte respectivamente.  
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        Entre os microrganismos isolados em menor quantidade destacam-se Escherichia 

coli e Shigella, visto que estão associados a casos graves de toxinfecção alimentar em 

humanos. E. coli normalmente é considerada um habitante intestinal inofensivo e sabe-se 

que é importante no auxílio do processo de absorção de vitaminas e ao ocupar locais na 

mucosa intestinal, impedindo a fixação de bactérias patogênicas (DOBRINDT, 2003; 

FERREIRA E KNÖBL, 2009). Apenas algumas estirpes patogênicas podem apresentar-

se nocivas à saúde humana ou animal (LOPES et al., 2016), a grande maioria não 

apresenta qualquer gene de virulência (PEREIRA, 2016). Esse patógeno apresentou baixa 

ocorrência nas carcaças de codornas, entretanto é relatado em pesquisas envolvendo carne 

de frango congeladas, resfriadas ou frescas uma maior quantidade de amostras positivas 

ocorrendo, podendo apresentar taxa de 26,3%, quando considerando amostras 

congeladas, e 71,4% em relação às amostras frescas (CARDOSO et al., 2006;  

SARMIENTO, 2016; VASCONCELOS, 2017). 

        Shigella é um patógeno capaz de invadir o organismo humano por via fecal-oral e 

atravessar a mucosa do estômago, sendo responsável por um número expressivo de 

mortalidade e morbilidade entre as infecções gastrointestinais (FRANCISCO, 2018). 

Esse patógeno já foi isolado em carnes congeladas (6,9%), por Sackey et al. (2001), em 

de amostras de frangos de câmaras frigoríficas em lojas atacadistas na metrópole de 

Accra, Gana.  

        Os microrganismos existentes em alimentos disponibilizados para o consumo 

humano devem ocorrer em quantidade e qualidade adequadas, livre de contaminações que 

possam resultar em possíveis doenças (PEREIRA, 2016). No aspecto qualitativo, a 

análise bacteriana das carcaças das codornas investigadas apresentou a ocorrência de dez 

gêneros bacterianos, os quais podem atuar como patógenos primários (Escherichia coli, 

Klebsiella e Shigella), assim como oportunistas (Serratia, Proteus, Pseudomonas, 

Enterobacter e Citrobacter) (GUERREIRO et al., 2014; PICOLLO et al., 2020).  

        Isso demonstra que esses alimentos disponibilizados ao consumo humano podem 

carrear importantes agentes biológicos capazes de prejudicar a saúde do consumidor.  

Entretanto, em nossa pesquisa foi possível apenas a realização da análise qualitativa das 

enterobactérias presentes e pesquisas envolvendo a quantificação da carga microbiana 

pode evidenciar se o produto pode apresentar risco à saúde do consumidor.  
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CONCLUSÃO 

        As carcaças de codornas congeladas e frescas destinadas a consumo e obtidas na 

Região Metropolitana Fortaleza apresentaram-se livres de Salmonella spp., estando, dessa 

forma, apropriado para o consumo humano. Outros microrganismos relevantes para saúde 

humana foram identificados, entretanto, somente a análise qualitativa não é suficiente 

para indicar que as amostras avaliadas estejam inadequadas para o consumo, sendo 

necessário, portanto, estudos que possam permitir identificar a carga bacteriana existente 

nesse alimento. 
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