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 Segurança alimentar tem sido uma preocupação para as indústrias devido aos riscos de 
contaminação por microrganismos, a demanda mundial por produtos cárneos aumenta a 
atenção dos consumidores e indústrias. O objetivo do presente trabalho é verificar a 
frequência contaminação microbiológica de um frigorífico na região dos Campos Gerais. A 
pesquisa foi realizada em um frigorífico de bovinos, localizado na região dos Campos Gerais. 
As amostras foram coletadas através do sistema de swabs, o método para determinação de 
pontos de coletas foi baseado no modelo de “Diagrama Decisório”. As análises 
microbiológicas foram realizadas no laboratório de microbiologia da Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná, câmpus Ponta Grossa. Foi verificada a frequência no 
número de contaminações encontradas nas amostras. Foram identificados 25 pontos de 
coletas de amostras no processo produtivo. A frequência analisada representou 40% de 
contaminação de Escherichia coli, 8% por Staphylococcus aureus e 40% por Salmonella spp. 
São altos os índices de contaminação no ambiente estudado, os métodos estatísticos 
podem auxiliar nas análises de verificação de eficiência das estratégias de qualidade e 
tomada de decisão dos gestores da empresa.  
PALAVRAS-CHAVE: Contaminação. Frigorífico. Swabs. 
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INTRODUÇÃO 

 

A contaminação por microrganismos patógenos nas indústrias de carnes é 

considerada um grande problema de segurança alimentar, pois uma vez presente 

na linha de processamento, o microrganismo é dificilmente eliminado, em função 

de sua capacidade em formar biofilme. 

Conforme a World Health Organization (WHO, 2002), as carnes ocupam o 

segundo lugar entre os produtos de origem animal, envolvidos em doenças 

transmitidas por alimentos (DTA’s). Estas ocorrem devido aos microrganismos 

patogênicos pertencerem à microbiota natural dos animais de corte, encontrados 

no trato digestório, faringe, narinas, tecido linfático, com posterior contaminação 

das carcaças durante o processo do abate (MATSUBARA, 2005). 

O crescimento da demanda mundial por produtos cárneos pode preocupar 

os consumidores com uma alimentação saudável, voltando-se ao aspecto de 

alimentação segura. Esses produtos têm maior demanda, quando acresce as 

exigências do consumidor, favoráveis à compra e ao consumo de produtos seguros 

(BUENO et al., 2007). Sendo assim, é indispensável oferecer maior atenção à 

gestão da qualidade em frigoríficos, associando a segurança alimentar, com os 

padrões microbiológicos, à sanidade e a ausência de substâncias nocivas (TOLEDO, 

2001). 

A preocupação com a segurança dos alimentos é um desafio em função de 

problemas que podem comprometer a saúde do consumidor. A segurança dos 

alimentos está relacionada com a presença de perigos físicos, químicos e 

biológicos, com níveis cabíveis no alimento, sem causar um efeito adverso a saúde 

humana (DIAS et al., 2010; PERETTI; ARAUJO, 2010). 

A gestão da qualidade é um conjunto de práticas aplicadas para garantir a 

qualidade do produto, para algumas indústrias, como as alimentícias, a qualidade 

é fundamental para sua sobrevivência (TOLEDO et al., 2000). Ferramentas de 

gestão são utilizadas para atender a quesitos de idoneidade, contemplar as 

exigências de comercialização e exportação dos produtos, além de diminuir custos 

gerados por perdas, reprocessamento, etc. (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006). 
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Universidades e institutos de pesquisa podem auxiliar neste quesito através 

de pesquisas de métodos de controle. Também através de pesquisas como esta, é 

possível verificar se os programas de qualidade estão sendo eficientes para o 

controle de contaminações. Ações corretivas podem ser analisadas e aplicadas 

pelo setor acadêmico sendo de grande valia para a empresa, assim como para os 

acadêmicos e para a instituição que tem a possibilidade de colocar em prática os 

conhecimentos adquiridos.  

A qualidade dos alimentos está relacionada à competitividade da indústria 

no mercado elevando ou comprometendo a sua marca no patamar mercadológico, 

além de contemplar as exigências de comercialização e exportação dos produtos. 

Para garantir a qualidade é necessário minimizar a contaminação dos alimentos 

durante todo o seu processamento e estocagem (MONTEIRO, 2015). A 

contaminação no ambiente de abate e processamento de carnes pode acontecer 

facilmente devido ao contato dos utensílios, das superfícies e das mãos dos 

manipuladores com trato digestivo dos animais ou com superfícies ou carcaças já 

contaminadas, ocorrendo contaminação cruzada, visto que a carne é um excelente 

meio de cultura para propagação biológica (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

Programas controle de qualidade é a forma mais eficiente de reduzir perdas de 

mercadoria auxiliando na elevação do nome da empresa/marca. 

A saúde do consumidor está diretamente relacionada à qualidade do 

produto que ele irá consumir. Infecções e intoxicações alimentares são problemas 

sérios de saúde pública pelo grande número e gravidade de casos, e pela grande 

quantidade de microrganismos patogênicos que podem estar envolvidos em um 

surto estando estes, veiculados a alimentos e água (MONTEIRO, 2015). O controle 

de qualidade na indústria alimentícia é um dos mais importantes, pois não se trata 

apenas de oferecer um produto de qualidade, mas de contribuir para a saúde e 

bem estar do consumidor evitando perigos químicos, físicos e biológicos (RIBEIRO-

FURTINI; ABREU, 2006). A contaminação pode ocorrer por microrganismos não 

patogênicos causando deterioração, decomposição, mau cheiro e sabor 

desagradável. Assim como por patogênicos que causam doenças, intoxicações, mal 

estar e até a morte. Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella sp e 

Staphylococcus aureus, são exemplos de bactérias que causam intoxicação 

alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 2008).  
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A incidência de contaminação biológica em frigoríficos é alta e deve ser 

controlada como visto no trabalho desenvolvido por Caselani et al. (2013) que 

coletaram amostras por swabs de frigoríficos no estado de São Paulo e 

confirmaram contaminação de 15,1% das amostras pela bactéria Listeria spp. 

Trabalho similar realizado por Urbano e Souza (2011) revelou a presença de 

bactérias de origem fecal, especificamente Escherichia coli em amostras de 

alimentos prontos de um restaurante. Estas pesquisas mostram a importância de 

um controle de qualidade eficiente, pois a disseminação pode ocorrer através de 

contaminação cruzada chegando até o consumidor final. 

 

BACTÉRIAS MAIS COMUNS PRESENTES NOS ALIMENTOS  

 

Escherichia coli 

A Escherichia coli é uma bactéria anaeróbica facultativa, gram negativa, 

pertencente à família Enterobacteriaceae, originária da flora intestinal, forma de 

bacilo, medindo aproximadamente 0,5 µm de largura e 2 µm de comprimento 

(TORTORA et al., 2005). Microrganismo habitante do trato intestinal de humanos 

e animais endotérmicos, mas, se direcionado para a circulação sanguínea, pode ser 

capaz de provocar doenças e infecções no organismo hospedeiro. Além disso, 

podem ser contraídas cepas da bactéria pela ingestão de água ou alimentos 

contaminados, pelo contato com animais doentes e instrumentos médicos 

contaminados, podendo causar graves infecções no trato urinário, sendo uma das 

infecções mais contraídas por seres humanos (BOLAND et al., 2000).  

As formas de infecções causadas por Escherichia coli irão depender da cepa 

e de sua patogenicidade, idade e o estado imunológico do infectado. As toxinas 

excretadas por este microrganismo são de grande importância para a saúde 

pública, pois está associada a casos de septicemia, diarreias e meningite nos 

humanos (FORSYTHE, 2013). 

 

Staphylococcus aureus 

É a bactéria mais virulenta em função de sua alta produção de exotoxinas. 

Apresenta-se na forma esférica de cocos, com cerca de 1 µm de diâmetro e 
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aparência de cachos de uva em cor amarelada, oriunda da produção de 

carotenoides. Caracterizada como gram positiva, positiva a prova da catalase, 

negativa a oxidase, com temperatura ótima de 15 a 45 °C, coagulase positiva, 

fermentadora de manitol (QUINN et al., 2005).  

A Staphylococcus aureus é a principal causa da osteomielite, associada a 

infecções ósseas, sendo que de 40 a 60 % das infecções são adquiridas via 

nosocomial, consideradas endêmicas em ambientes hospitalares (BRADY et al., 

2008). 

A intoxicação alimentar causada por esta bactéria ocorre devido a ingestão 

de alimentos contaminados com as enterotoxinas, produzidas e liberadas durante 

sua multiplicação no alimento (JORGENSEN et al., 2005). Os sintomas 

compreendem náuseas, vômitos, acompanhados por diarreia e dores abdominais, 

durando de um a dois dias (VINCENT et al., 2006). 

 

Salmonella spp. 

A Salmonella spp. é um dos patógenos com maior envolvimento com 

doenças de origem alimentar (WHO, 2002). Com pH ótimo em torno de 7,0, 

temperatura ideal entre 35 e 37 °C, tolerância de sal superior a 9%, conforme 

descrito por Franco e Landgraf (2008). 

Esse microrganismo causa doenças através da ingestão de alimentos 

contaminados, atravessando a camada epitelial intestinal, onde se proliferam, 

resultando em inflamação decorrente da atividade do sistema reticuloendotelial 

(HAIMOVICH; VENKATESA, 2006). 

Inúmeros alimentos podem ser contaminados com Salmonella spp., 

principalmente os com alto teor de umidade, proteína e carboidratos, destacando-

se a carne bovina, suína, aves, ovos, leite e derivados e frutos do mar, são os 

alimentos mais suscetíveis a deterioração (SURESH et al., 2006). As doenças 

causadas pela ingestão de alimentos contaminados por este microrganismo 

patógeno se dividem em três grupos, sendo febre tifoide causada pela Salmonella 

typhi e Salmonella paratyphi são causadoras das febres entéricas e as 

salmoneloses são causadas pelas demais salmonelas (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 
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A transmissão da Salmonella spp. para o ser humano ocorre 

principalmente pelo consumo de alimentos, mas pode ocorrer em hospitais ou 

contato com animais infectados (WELLS et al., 2001).  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

MÉTODO MICROBIOLÓGICO 

A pesquisa foi realizada em um frigorífico de produtos processados bovinos, 

localizado na região dos Campos Gerais. As amostras foram coletadas através do 

sistema de swabs e codificadas conforme o ponto coletado.  

Swabs é uma técnica de esfregaço, que consiste na fricção de um cotonete 

estéril sobre uma superfície, dentro de um molde estéril com área de 25 cm² com 

sucessivas passagens, revertendo a direção (SILVA et al., 2001). 

O método utilizado para a determinação de pontos de coletas foi baseado no 

modelo de “Diagrama Decisório” que orienta a identificação dos Pontos Críticos de 

Controle (PCC) pela ferramenta de qualidade Análise de Pontos Críticos de 

Controle (APPCC) baseado em Paula e Ravagnani (2012). A Figura 1 demonstra o 

modelo do diagrama decisório utilizado. 

Figura 1 - diagrama decisório para determinações de pontos críticos de controle 

 

Fonte: PAULA, RAVAGNANI (2012). 
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As análises microbiológicas foram realizadas em triplicata no laboratório de 

microbiologia da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, câmpus Ponta 

Grossa, e o procedimento de acordo com Manual de Métodos de Análise 

Microbiológica de Alimentos (SILVA et al., 2001). 

 

 

ANÁLISE DOS DADOS 

 

A estatística é aplicada nas mais diversas áreas de conhecimento, a 

utilização de dados estatísticos auxilia na organização e análise de dados em 

atividades acadêmicas, profissionais, e para divulgações de informações 

cotidianas, como por exemplo, pesquisas de satisfação. A estatística fornece 

métodos para geração de tabelas, gráficos e produz resultados por meio de contas, 

inclusive para a coleta de dados (BATTISTI; BATTISTI, 2008). 

Foi utilizado o software SPSS 22® para verificar a frequência no número de 

contaminações encontradas nas amostras. A contagem por frequência é utilizada 

para analisar as percentagens relativas às contagens das variáveis indicando 

quantas vezes o valor ocorre. 

 

RESULTADOS  

 

RESULTADOS MICROBIOLÓGICOS 

De acordo com o método de diagrama decisório foram estabelecidos 25 

pontos de coletas de amostras no processo produtivo, identificados como 

possíveis meios de contaminação do produto. Os pontos estão distribuídos em oito 

setores, sendo de recepção, armazenamento em refrigeração, pré-corte, desossa, 

embalagem, refrigeração de produto final e expedição, demonstrados na Figura 2.  
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Figura 2 – Fluxograma dos pontos de coleta de amostras no processo produtivo 

 

  

Fonte: Autores (2015). 
 
Legenda: 1 – facas, 2 – maçaneta da camara, 3 – armario de utensilios, 4 – capa de lombar, 5 – luva 
de malha de aço, 6 – facas, 7 –  tábuas, 8 – ganchos. 9 – armário de esterilização de facas, 10 – chairas, 
11 – máquina de carne moída, 12 – mãos manipuladores, 13 – esteira, 14 – caixa branca para produto, 
15 – serra fita, 16 – skinner, 17 – luva manipulador skinner, 18 – faca do PCC, 19 – cubas de inox, 20 
– mesas, 21 – limpador de osso, 22 – porta de expedição, 23 – maçaneta da porta de expedição, 24 
– uniforme manipulador, 25 – camara de osso. 

 

Os resultados das análises microbiológicas estão apresentados no Quadro 

1, quanto a presença e ausência de contaminação.  

As análises microbiológicas mostram uma quantidade elevada de 

contaminação por Escherichia coli e Salmonela sp. evidenciando a necessidade de 

programas de controle de qualidade eficientes na prevenção de contaminação e 

da disseminação de patógenos. 
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Quadro 1 – Presença e ausência de contaminação pelos microrganismos E. coli, 
Staphylococcus aureus e Salmonella spp em processamento frigorífico. 

 

Fonte: PEREIRA; WALUS; BITENCOURT (2015). 

Legenda: + amostras positivas; - amostras negativas. 

 

RESULTADOS ESTATÍSTICOS 

A partir dos resultados das análises microbiológicas foi verificada a 

frequência de cada variável utilizando o software SPSS. Os resultados estão 

expostos na Figura 3: 
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 Figura 3: Frequência das contaminações microbiológicas 

 

 
 

Fonte: Autores, (2016). 

 

A frequência encontrada foi de 10 pontos de Escherichia coli, 2 pontos de 

Staphylococcus aureus e 10 pontos de Salmonella spp, representando frequência 

de 40% de contaminação de Escherichia coli, 8% por Staphylococcus aureus e 40% 

por Salmonella spp. Esses valores representam alto índice de contaminação por 

Escherichia coli e Salmonella sp. uma vez que a presença de Salmonella em 

alimentos caracteriza-o como impróprio para consumo (RDC n. 12/2001). No 

presente trabalho não foram coletadas amostras de carnes, apenas de superfícies, 

equipamentos e utensílios, portanto não foi possível a constatação das condições 

sanitárias dos alimentos.  
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DISCUSSÕES 

 

Doenças de origem alimentar podem ser causadas por bactérias 

transmitidas por alimentos, a qualidade dos alimentos envolve desde a 

procedência da matéria-prima, higiene dos utensílios, do local de manipulação e 

dos próprios manipuladores (ALMEIDA et al., 2016). 

 A qualidade de alimentos e também do ambiente de processamento deve 

ser rígida e açougues e frigoríficos são importantes pontos de propagação se não 

monitorados. Barros et al. (2007) avaliaram amostras de equipamentos, 

instalações e produtos de 1 abatedouro e 10 açougues no estado do Paraná. Das 

amostras coletadas a média logarítmica de contaminação por Escherichia coli foi 

de 2,59 log UFC/cm-2 demonstrando ambiente e alimentos com alta incidência de 

microrganismos sendo necessárias medidas mais eficientes de controle higiênico 

sanitário.  

 A avaliação de Escherichia coli foi realizada em queijos, hortaliças, 

linguiça e fubá por Silva et al. (2006) entre as 135 amostras coletadas 42 (31,1%) 

apresentaram coliformes 45 °C e destas foi isolada E. coli de 25 (18,5%) amostras. 

Das amostras cárneas, ou seja, as linguiças, das 56 amostras coletadas 20 (35,71%) 

foram confirmadas E. coli.  

Marietto-Gonçalves et al. (2010) avaliaram a presença de Escherichia coli 

e Salmonella spp. em aves ainda vivas e detectaram a presença de E. coli em 19% 

das aves e 1,12% de Salmonella spp. Essas aves se chegarem aos abatedouros sem 

a devida constatação de contaminação podem ocasionar disseminação das 

bactérias comprometendo a qualidade sanitária dos produtos e do ambiente. 

Para Jay (2005) bactérias causadoras de doenças podem ser 

disseminadas por fezes contaminadas, como no caso da Eschechiria coli e da 

Salmonella, pelos dedos dos manipuladores, insetos e pela água. Franco e Landgraf 

(2008) descrevem essas bactérias como de origem fecal, onde sua ingestão 

provoca principalmente diarreia que pode ser acompanhada de dores abdominais, 

vômitos e febre, e até com presença de sangue nas fezes.  

Staphylococcus são encontrados nas áreas de mucosas e superfícies da 

pele como narinas, axilas, virilhas, fossas nasais, mãos e braços dos manipuladores 

podendo facilmente contaminar o alimento (JAY, 2005). Piancentini e Silva (2014) 
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verificaram em seu trabalho que manipuladores podem causar contaminação dos 

alimentos por contato direto, causando dessa forma a intoxicação estafilocócica 

aos consumidores.  

A ingestão de Salmonella sp. pode causar sintomas como náuseas, 

vômitos, dores abdominais, dor de cabeça, calafrios, diarreia, fraqueza, fadiga 

muscular, febre, nervosismo e sonolência, e sua presença em alimentos classifica-

o como impróprio para consumo humano (JAY, 2005). Coelho et al., (2007) 

observaram frequência de 6,7% de contaminação por Samonella sp em amostras 

de alface. Em estudo realizado por Almeida et al., (2016) foram analisadas 

microbiologicamente 40 amostras de alimentos, onde foi encontrada a frequência 

de 15% das amostras contaminadas por coliformes a 45 °C – os quais representam 

bactérias de origem fecal, dentre as quais Escherichia coli – além de 2,5% de 

amostras positivas para Staphylococcus aureus e 2,5% de frequência de Salmonella 

sp.  

Noskoski et al. (2015) avaliaram a eficiência dos procedimentos de 

sanitização de facas e serras utilizadas para desossa de suínos de uma indústria do 

Rio Grande do Sul através de swabs após a higienização. Para a avaliação de 

Salmonella não houve contagem positiva demonstrando que os procedimentos 

adotados para limpeza e sanitização são eficientes. As superfícies de 

bancadas e utensílios de escolas em Pombal-PB foram analisadas por meio de 

swabs por Cavalcanti et al. (2011) e confirmadas em 25% das amostras para E. coli 

demonstrando higienização inadequada nas áreas de manipulação. 

 

CONCLUSÕES 

 

Ambientes frigoríficos onde ocorre manipulação, processamento, corte de 

alimentos como neste caso a carne, podem facilmente tornar-se foco de 

contaminação por bactérias patogênicas. Este estudo revelou alta frequência de 

contaminações por bactérias em ambiente de processamento de bovinos, 

podendo ser disseminadas em contato com os alimentos e causar danos ao 

consumidor.  

A necessidade de um rigoroso controle de qualidade nesse setor é visível 

e os dados estatísticos podem auxiliar nas análises de verificação de eficiência das 



 

 
R. bras. Tecnol. Agroindustr.,Ponta Grossa, v. 11, n. 1, p. 2314-2331, jan./jun.2017. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 2326 

estratégias de qualidade, estas, essenciais para qualidade dos produtos e garantia 

da segurança alimentar.  

Pesquisas futuras são necessárias para averiguar os focos de contaminação 

e aplicação de métodos de controle que evitem a disseminação ao longo da linha 

de produção através de contaminação cruzada. A validação de métodos de 

detecção mais rápidos também são viáveis para a indústria, pois produtos 

perecíveis dispõe de menor tempo de armazenamento. 
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Frequency of microbiological 
contamination in a slaughterhouse 

ABSTRACT 

Food safety has been a concern for industries because of the risks of contamination 
by microorganisms, the world demand for meat products increases the attention of 
consumers and industries. The objective of the present work is to verify the 
frequency of microbiological contamination of a slaughterhouse in the Campos 
Gerais region. The research was carried out in a cattle slaughterhouse located in the 
Campos Gerais region. Samples were collected through the swab system, the 
method for determining collection points was based on the "Decision Diagram" 
model. Microbiological analyzes were carried out in the microbiology laboratory of 
the Federal Technological University of Paraná, Ponta Grossa Campus. The frequency 
was verified in the number of contaminations found in the samples. 25 sampling 
points were identified in the production process. The frequency analyzed accounted 
for 40% of Escherichia coli contamination, 8% for Staphylococcus aureus and 40% for 
Salmonella spp. The contamination indexes are high in the studied environment, the 
statistical methods can aid in the analyzes of efficiency verification of the quality 
strategies and decision making of the managers of the company.  

KEYWORDS: Contamination, slaughterhouse, swabs. 
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