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RESUMO 

 

 Com o avanço nas tecnologias de processamento de alimentos e no hábito de 
vida das pessoas, buscando cada vez mais praticidade na hora de se alimentar, 
também houve crescimento das indústrias neste setor. Neste contexto, também houve 
a preocupação da indústria em fornecer um produto de qualidade e seguro para o 
consumidor. Quando se trata de alimentos de origem animal, deve-se ter uma maior 
atenção às zoonoses que podem ser transmitidas do animal para o homem e por este 
motivo a segurança de toda a cadeia produtiva é essencial. Existem pessoas dentro 
do processo de produção, que são responsáveis por garantir que todas as etapas do 
processo sejam seguras de modo a evitar a contaminação no processo. Neste estudo, 
os microrganismos que se mostraram mais prevalentes foram a Salmonella, E. coli, 
Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. Além das Boas Práticas de 
Fabricação e do Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle, que 
auxiliam na manutenção do controle do processo, as empresas também adotam 
métodos de processamento que visam diminuir ainda mais os riscos de contaminação, 
como tratamento de temperatura e embalagens a vácuo. 
 
Palavras-chave: Contaminação; Microrganismos; Segurança Alimentar. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ABSTRACT 

 
With advances in food processing technologies and people's lifestyle habits, 

seeking more and more practicality when it comes to eating, there has also been 
growth in industries in this sector. In this context, the industry was also concerned 
about providing a quality and safe product for the consumer. When it comes to foods 
of animal origin, greater attention must be paid to zoonoses that can be transmitted 
from animals to humans and for this reason the safety of the entire production chain is 
essential. There are people within the production process who are responsible for 
ensuring that every step of the process is safe to prevent contamination in the process. 
In this study, the microorganisms that proved to be most prevalent were Salmonella, 
E. coli, Staphylococcus aureus and Listeria Monocytogenes. In addition to Good 
Manufacturing Practices and the Hazard Analysis and Critical Control Points System, 
which help maintain process control, companies also adopt processing methods that 
aim to further reduce contamination risks, such as temperature treatment and vacuum 
packaging. 

 
Keywords: Contamination; Microorganisms; Food Security.



LISTA DE FIGURAS 

 

Figura 1 – Detector de metais (PCC físico) na embalagem de salsichas .................. 31 

Figura 2 – Amostras fora do padrão colhidas pelo SIM no município de Jataí, GO .. 36 

Figura 3  – Barreira sanitária em fábrica de produtos de origem animal ................... 27 



16 

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS 

 
ANVISA      Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

OMS           Organização Mundial da Saúde 

BPF            Boas Práticas de Fabricação 

POP           Procedimento Operacional Padrão 

MAPA        Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento 

RDC           Resolução da Diretoria Colegiada 

SIF             Serviço de Inspeção Federal 

SIM            Serviço de Inspeção Municipal 

DTHA         Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17 

SUMÁRIO 

 

1INTRODUÇÃO ........................................................................................................ 18 

2JUSTIFICATIVA ...................................................................................................... 20 

3OBJETIVOS ............................................................................................................ 21 

3.1OBJETIVO GERAL .............................................................................................. 21 

3.2OBJETIVOS ESPECÍFICOS ................................................................................ 21 

4REVISÃO DE LITERATURA .................................................................................. 22 

4.1CONTAMINAÇÃO MICROBIOLÓGICA NO PROCESSO FABRIL ...................... 22 

4.1.1Salmonella ....................................................................................................... 23 

4.1.2Escherichia coli ............................................................................................... 23 

4.1.3Staphylococcus aureus .................................................................................. 24 

4.1.4Listeria monocitogenes .................................................................................. 25 

4.2MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS ............................................. 26 

4.2.1Embalagem a vácuo ........................................................................................ 26 

4.2.2Congelamento ................................................................................................. 27 

4.2.3Pasteurização .................................................................................................. 28 

4.3ANÁLISE DE PERIGOS E PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE ....................... 29 

5METODOLOGIA ..................................................................................................... 32 

6RESULTADOS E DISCUSSÃO .............................................................................. 33 

7CONCLUSÃO ......................................................................................................... 39 

REFERÊNCIAS .......................................................................................... 40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 

1 INTRODUÇÃO 

 

A carne é uma das principais fontes de proteína consumidas atualmente, 

sendo um alimento rico em aminoácidos, água, gordura, vitaminas e minerais (Feitosa, 

1999). Por conta da sua composição, pode ser um excelente meio de proliferação de 

microrganismos, que podem alcançar o alimento por meio de matéria prima 

contaminada, manipulação inadequada ou contaminação do ambiente (Grüsnspan et 

al., 1996). A ingestão de alimentos pode ser uma das principais portas de entrada para 

agente biológicos, se tornando um problema para a saúde pública e é uma das 

principais preocupações do serviço de fiscalização de alimentos (Silva et al., 2022; 

Daguer et al., 2011). 

Com o crescimento da indústria de alimentos do setor de produtos cárneos, 

cresceu também a preocupação em detectar e reduzir os riscos de transmissão de 

patógenos. Segundo dados do ano de 2021, da Organização Mundial da Saúde 

(OMS), todos os anos ocorrem cerca de 420.000 mortes e 600 milhões de casos de 

doenças transmitidas pela ingestão de alimentos não seguros (OMS, 2021). De 

acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), as bactérias foram 

as principais causadoras de surtos ocorridos entre os anos de 2007 e 2017 (Brasil, 

2017). A contaminação pode ocorrer em qualquer fase da produção, desde a sua 

origem até transformação, armazenagem e transporte, sendo necessário um controle 

rigoroso de higiene e sanidade em todas as etapas (Feitosa, 1999). 

A superfície interna do tecido animal, com exceção do trato digestivo, 

cavidades nasofaríngeas e porção final do trato urogenital, é considerada estéril. As 

contaminações mais importantes geralmente são externas e ocorrem durante a sua 

manipulação, onde, durante o abate, os locais que antes eram estéreis podem ser 

contaminados com fezes ou outras substâncias não estéreis (Feitosa, 1999). A 

contaminação cruzada também é um fator de relevância no frigorífico e fábrica de 

processamento de alimentos, onde os agentes podem ser disseminados pela falta de 

higiene dos utensílios ou manipuladores (Grüsnspan et al., 1996). 

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) prevê na RDC nº 216, 

de 15 de setembro de 2004, procedimentos que devem ser adotados pelas 

agroindústrias, para garantir a qualidade e integridade dos alimentos produzidos. As 

Boas Práticas de Fabricação (BPF), juntamente com os Procedimentos Operacionais 

Padronizados (POPs), também regulamentado pela Anvisa na RDC nº 275, de 21 de 
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outubro de 2002, definem normas higiênico- sanitárias para a produção de alimentos, 

proporcionando um maior controle da sua qualidade (SENAR, 2019). 

Segundo o Manual Integrado de Vigilância, Prevenção e Controle de Doenças 

Transmitidas por Alimentos, publicado pelo Ministério da Saúde, o perfil 

epidemiológico das doenças alimentares no Brasil ainda é pouco conhecido e 

somente alguns estados possuem dados sobre os agentes mais comuns. A incidência 

das doenças pode variar dependendo das condições socioeconômicas, saneamento 

cultura, entre outros. Informações incluídas no Sistema Nacional de Vigilância 

Epidemiológica descrevem que as taxas de letalidade são baixas, e a ingestão de 

alimentos é uma das principais formas de contaminação. 

Neste sentido, este trabalho teve como objetivo revisar e compreender os 

principais aspectos envolvendo contaminação microbiológicas no processo da 

fabricação de alimentos industrializados, e as principais medidas usada em busca de 

produzir um alimento de qualidade e seguro para consumo. 
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2 JUSTIFICATIVA 

 

As doenças transmitidas por alimentos trazem problemas para a saúde 

pública, prejuízos para a comercialização e custos altos com tratamento e internação. 

Para a fabricação de um alimento seguro é essencial que sejam tomadas medidas de 

controle de qualidade em todas as etapas do processo, iniciando nas granjas, com os 

animais, até fornecimento do produto ao consumidor (Verçoza et al., 2024). 

Portando, faz-se necessário conhecer todo o processo e os principais pontos 

de controle, além das ações que devem ser tomadas para evitar esse tipo de 

contaminação. 
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3 OBJETIVOS 

 

3.1 OBEJTIVO GERAL 

 

O presente trabalho tem como objetivo descrever os principais aspectos 

envolvendo a contaminação microbiológica no processo fabril, buscar os principais 

pontos críticos e as medidas aplicáveis para evitar o problema. 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

Discutir sobre os principais agentes causadores de doenças dentro do 

processo, as medidas de controle e preservação dos alimentos, assim como ações 

cabíveis em caso de contaminação. 
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4 REVISÃO DE LITERATURA 

 

4.1 CONTAMINAÇÃO MICROBIOLÓGICA NO PROCESSO FABRIL 

 

Podem ser encontrados na carne, vários tipos de microrganismos devido a 

sua composição e alta umidade (Feitosa, 1999). As bactérias são os microrganismos 

mais comumente encontrados e geralmente estão relacionadas aos surtos de 

doenças. Os meios de contaminação podem ser diversificados, podendo ser pelo ar, 

onde o principal método de controle é a higiene e limpeza do estabelecimento, pela 

manipulação do produto pelos funcionários que devem seguir as regras de Boas 

Práticas de Fabricação, entre outros meios de contaminação (Roberto; Valente, 2023). 

A atividade de água expressa o teor de água que se encontra no estado livre 

no alimento, e a maior dos microrganismos crescem em meios com atividade de água 

no intervalo de 0,90-0,99. A carne fresca apresenta uma atividade de água de cerca 

de 0,990 ou mais, sendo muito propícia para a proliferação de diversas espécies 

(Feitosa, 1999).  Embora não se multipliquem em meios com baixa atividade de água, 

diversos microrganismos podem se manter vivos por muito tempo (Ferreira Neto et 

al., 2004). 

Outro elemento importante nesse contexto é o pH, que é favorável ao 

crescimento em uma faixa de 5,5-6,5. No entanto, os microrganismos são sensíveis a 

variações de pH, onde carnes com pH elevado estão mais susceptíveis à proliferação 

microbiana (Feitosa, 1999).  Segundo dados do Manual integrado de vigilância, 

prevenção e controle de doenças transmitidas por alimentos, em alimentos com baixo 

pH pode-se observar o desenvolvimento de bactérias esporuladas, bactérias 

patogênicas aeróbias e anaeróbias. Já em alimentos ácidos, as bactérias 

esporuladas, bolores e levedura são predominantes. 

Alguns dos patógenos de importância em carnes e produtos cárneos são 

Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. No 

Brasil, há normas e regulamentações que devem ser atendidas visando o controle dos 

microrganismos nos alimentos. A Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) n. 33, de 

23 de dezembro de 2019, publicada pela ANVISA, dispõe dos padrões microbiológicos 

dos alimentos e a Instrução Normativa n. 60, de 23 de dezembro de 2019, estabelece 

uma lista de padrões como carne de aves, bovinos, suínos e pescados e seus 

derivados (Roberto; Valente, 2023). 
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4.1.1 Salmonella 

 

A Salmonella é uma das bactérias que mais causam toxiinfecções 

transmitidas por alimentos. O gênero é amplamente distribuído na natureza e o seu 

principal reservatório natural é o trato digestório do homem e animais. Geralmente 

estão relacionadas com casos de surtos associados ao consumo de carne e ovos 

(Oliveira et al., 2019). Produtos cárneos crus podem ser alvos frequentes da 

contaminação por microrganismos patogênicos vindos das matéria-prima, 

condimentos ou manipulação e higiene inadequada. Por não se tratar de um alimento 

cozido, a destruição desses agentes pode não ocorrer e os produtos de origem animal 

são os principais responsáveis pela distribuição mundial de salmonelose (Franzen et 

al., 2020). 

Esses agentes são capazes de formar biofilme em superfícies de contato, e a 

sua remoção com agentes sanitizantes pode se tornar difícil, aumentando os riscos 

de contaminação e podendo causar surtos (Oliveira et al., 2019). Essa bactéria 

representa um dos principais parâmetros para a determinação dos padrões 

microbiológicos dos alimentos, onde as aves são um dos principais reservatórios (Von 

Rückert et al., 2009). A etapa que mais envolve risco de contaminação durante o 

abate, é na evisceração, onde resíduos fecais podem contaminar a carne e seus 

subprodutos (Samulak et al., 2011). 

 Segundo dados publicados pelo Boletim Epidemiológico 32 da Secretaria de 

Vigilância em Saúde do Ministério da Saúde, entre janeiro de 2016 e dezembro de 

2019, a Salmonella foi o segundo agente mais prevalente no Brasil, com um 

percentual de 14,0%. O grupo de alimentos incluindo carne in natura, processados e 

miúdos esteve em terceiro lugar dos mais prevalentes com 4,1%. 

 

4.1.2 Escherichia coli 

 

A qualidade dos alimentos pode ser determinada através do controle de 

qualidade, onde ocorre uma inspeção durante a produção dos alimentos e testes 

realizados no produto final. Os testes são realizados com o objetivo de verificar se 
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aquele alimento está de acordo com as leis e regulamentos do país e com as 

necessidades comerciais da indústria (Sousa, 2006). 

A E. coli é um bastonete Gram-positivo, anaeróbio facultativo, não formador 

de esporos que ocorre no trato digestório de humanos e animais. O agente produz 

uma toxina conhecida por verotoxina e pode acometer imunossuprimidos, sendo um 

dos microrganismos mais frequentemente relacionados a surtos de doenças 

transmitidas por alimentos, e é considerada um sério problema de saúde pública em 

todo o mundo (Roberto; Valente, 2023). 

Dentre os indicadores que fornecem importantes informações sobre as 

práticas higiênico sanitárias, estão os coliformes, que avaliam a qualidade das 

matérias primas, das mãos dos manipuladores de alimentos e utensílios utilizados no 

processo. A detecção desses agentes no ambiente fabril e nos alimentos pode 

apresentar que as condições de sanidade não estão adequadas, tornando o ambiente 

propício para a sua proliferação e contaminação do alimento (Soares et al., 2017). 

A E. coli é considerada um dos principais agente causadores de diarreia, uma 

doença que é responsável por altos índices de mortalidade no mundo. Diversos 

fatores podem influenciar na contaminação de produtos cárneos como carcaças 

contaminadas com fezes de animais acometidos durante o abate. A presença de 

vetores como roedores, insetos e outros animais dentro da fábrica também pode ser 

um ponto importante na contaminação do ambiente. A linguiça suína é um dos 

principais produtos cárneos acometidos pela contaminação por E. coli no ambiente 

fabril. A ausência de processamento térmico, além da alta atividade de água e pH 

adequado para a proliferação de agentes são fatores que influenciam para a 

contaminação desse produto por diversos agentes (Cavalin, 2017). 

 

4.1.3 Staphylococcus aureus 

 

Outra bactéria gram-positiva, anaeróbia facultativa que pode ser encontrada 

do trato digestório de humanos e animais é o Staphylococcus aureus. A intoxicação 

alimentar causada pela ingestão da sua toxina é uma das doenças de origem 

alimentar mais comuns. A maioria das pessoas se recupera completamente sem a 

necessidade de tratamento médico e em alguns casos raros, a infecção pode ser fatal, 

representando um sério problema para a indústria e para a saúde pública (Roberto; 

Valente, 2023). 
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A intoxicação ocorre pela ingestão de toxinas produzidas por estes 

microrganismos e que estão presentes nos alimentos contaminados. O seu principal 

habitat no homem é a cavidade nasal, mas podem atingir epiderme e feridas, além de 

estar presentes no ar, água, solo ou qualquer superfície que esteve em contato com 

o homem. Portanto, a proliferação desse agente está diretamente relacionada com 

práticas higiênico-sanitárias deficientes dos manipuladores de alimentos, como tossir 

e falar em cima do alimento, má higiene das mãos e dos utensílios (Samulak et al., 

2011; Maestri et al., 2020). 

Outro fator que contribui para a proliferação deste agente está relacionado ao 

próprio alimento, como fatores relacionados a umidade e temperatura, com 

crescimento em temperatura de 7ºC a 46ºC, sendo sensíveis ao processamento que 

utiliza calor. Portanto, assim como já descrito anteriormente com outros agentes, a 

sua proliferação pode ser favorecida em alimentos que não passam por cozimento. 

No entanto, a presença de S. aureus no alimento não implica a presença de suas 

toxinas, que só podem ser detectadas em uma população acima de 105 UFC/ Ml no 

alimento e a dose mínima ingerida para causar a intoxicação é de 100 ng (Júnior et 

al., 2019). 

 

4.1.4 Listeria monocytogenes 

 

A listeriose é uma das enfermidades transmitidas por alimentos com grande 

relevância na saúde pública, apresentando elevadas taxas de mortalidade, podendo 

chegar a 50% na ocorrência de septicemia e até 70% quando evolui para meningite 

(Yamaguchi et al., 2013). Acredita-se que o alimento seja o principal meio de 

veiculação da listeriose humana e embora não pertença a microbiota normal de 

animais saudáveis e no homem, pode contaminar o ambiente e os alimentos durante 

o seu processamento, armazenamento e embalagem (Bersot, 2004; Carlton et al., 

2005). Produtos cárneos prontos para consumo são uma das principais fontes de 

listeriose (ILSI, 2005). 

A contaminação dos alimentos pelo agente, não é causada apenas pela falha 

nos procedimentos, mas também porque se trata de um patógeno bastante resistente 

na maioria das fábricas de alimentos. A L. monocytogenes é capaz de sobreviver a 

diversas situações, inclusive a uma limpeza rígida do ambiente (Hagens, 2009). Essa 

resistência do agente no ambiente se deve a sua capacidade de formar biofilme, e de 
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adesão rápida ao aço inoxidável, atingindo um estágio de adesão irreversível em 

poucas horas (Oliveira et al., 2010). 

Alguns equipamentos difíceis que higienizar, como esteiras, picadores, 

fatiadores e embaladoras são os principais sítios de contaminação por L. 

monocytogenes, e o agente pode se estabelecer no ambiente industrial por anos 

(Moretro; Langsrud, 2004).  

Pode se diferenciar um alimento de alto risco ou baixo risco pela habilidade 

do micro-organismos se multiplicar a atingir altos números. Em alimentos que 

ofereçam condições favoráveis para a sua proliferação, podem atingir contagens 

consideráveis durante o armazenamento (ILSI, 2005). 

A Instrução Normativa nº 9, de 8 de abril de 2009 fala sobre os Procedimentos 

de Controle da Listeria monocytogenes em Produtos de Origem Animal Prontos para 

Consumo. Segundo o artigo 5º, as amostras dos produtos de origem animal devem 

ser coletadas nos estabelecimentos fabricantes, pelo Serviço de Inspeção Federal 

(SIF), e encaminhadas aos laboratórios e encaminhadas aos laboratórios 

pertencentes à Rede Nacional de Laboratórios Agropecuários do Sistema Unificado 

de Atenção à Sanidade Agropecuária, para a pesquisa de Listeria monocytogenes. A 

mesma Instrução Normativa também trata dos procedimentos realizados após os 

resultados das análises, assim como, o registro detalhado desses resultados e das 

medidas corretivas. 

 

4.2 MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS 

 

4.2.1 Embalagem a vácuo 

 

A principal função de uma embalagem é proteger o produto e preservar a sua 

qualidade. A embalagem a vácuo tem como principal objetivo isolar o produto cárneo 

fresco ou processado do contato com o oxigênio presente no ar. Esse isolamento 

impede o crescimento de microrganismos aeróbios e que causam deterioração do 

alimento, alterando características organolépticas, como odor, sabor e cor. Outro fator 

importante é o aumento da vida de prateleira desses produtos, mantendo a sua 

qualidade por um período mais prolongado. Algumas das vantagens desse processo 

é a prevenção da perda de umidade do alimento, evitando a desidratação e aumenta 
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o raio de distribuição do produto já que ele pode suportar um período maior de 

transporte. (Silva et al., 2017). 

Quando um produto é embalado a vácuo ocorre a alteração da atmosfera 

gasosa ao seu redor, onde a pequena quantidade de oxigênio que ainda permanece 

na embalagem é consumida pela atividade metabólica da carne e das bactérias, 

criando um ambiente anaeróbio que auxilia no efeito inibitório do CO2 liberado na 

respiração de microrganismos, retarda o crescimento de bactérias deterioradoras, 

resultando em uma vida de prateleira mais prolongada. Boas características de 

termossoldagem são fundamentais para manter a integridade da embalagem (Oliveira 

et al., 2006). 

Para verificar a integridade das embalagens, as fábricas utilizam de um teste, 

chamado de teste de borracheiro, que consiste em inflar o pacote contendo o produto 

através de um bico de ar comprimido e posteriormente mergulhá-lo em um tanque 

com água, tapando o orifício feito pela agulha do ar comprimido. Caso haja presença 

de furos que causam a perda de vácuo, haverá vazamento de ar em forma de bolhas 

(Mergen, 2004). 

 

4.2.2 Congelamento 

 

O congelamento é um dos principais métodos utilizados para a conservação 

de produtos que serão transportados a longas distâncias. Uma das principais 

condições que levam ao processo de contaminação é quando o período em que 

precede o congelamento é longo, pois geralmente as matérias primas podem vir 

acompanhadas de microrganismos contaminantes. Nesse contexto não é 

recomendado que as matérias primas fiquem expostas a altas temperaturas por muito 

tempo, já que a população microbiana inicial pode dobrar a cada meia hora (Feitosa, 

1999). 

A técnica de processamento por remoção de calor é caracterizada pela 

redução da temperatura de um alimento abaixo do seu ponto de congelamento, 

podendo conservar as características sensoriais como cor, sabor, aroma e textura, 

além de características nutricionais. As baixas temperaturas, reduzem as atividades 

microbianas, e ao atingir o ponto de congelamento, inicia-se a formação de cristais de 

gelo, onde o recomendado é de que 80% da água livre seja transformada em gelo, 
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pois grandes quantidades de cristais de gelo podem comprometer as características 

sensoriais do produto (Leonardi; Azevedo, 2021). 

O congelamento pode ser de dois tipos, lento e rápido, onde o lento dura cerca 

de 3 a 12 horas e a temperatura vai abaixando gradativamente até chegar na 

temperatura desejada. No congelamento rápido, a temperatura cai bruscamente e 

cristais de gelo são formados (Oliveira et al., 2018). A conservação por congelamento 

rápido pode apresentar algumas vantagens em relação ao lento, onde são formados 

cristais de gelo menores, gerando menos destruição celular e previne mais 

rapidamente o crescimento bacteriano e ao ser descongelado, o alimento apresenta 

características semelhantes aos frescos (Feitosa, 1999). 

 

4.2.3 Pasteurização 

 

Outra forma de preservação dos alimentos é o a utilização de tratamento 

térmicos, sendo uma das práticas mais utilizadas pela indústria, já que a forma 

vegetativa da maioria dos microrganismos é pouco resistente a elevação da 

temperatura e podem ser destruídos facilmente por temperatura inferior a 100ºC, 

como na pasteurização (Feitosa, 1999). Para que esta etapa atenda aos padrões 

determinados por legislação, é necessário o acompanhamento do processo pelo 

controle de qualidade aferindo a temperatura com a frequência previamente 

determinada. 

A pasteurização pode ser realizada em estufas ou tanques, onde os produtos 

cárneos devem alcançar em seu interior uma temperatura superior a 70ºC, para a que 

ocorra a coagulação das proteínas cárneas, inativação enzimática e destruição das 

formas vegetativas dos microrganismos (Campagnaro, 2021). 

Dentro da indústria da carne, as salsichas são produtos que sofrem vários 

processos de manipulação e estão frequentemente em contato com diversas 

superfícies no seu processo de fabricação, além de serem retiradas da tripa após o 

sei cozimento, favorecendo a sua vulnerabilidade à contaminação microbiana. Por 

este motivo é comum que este produto passe pelo processo de pasteurização. Com 

os impactos que a contaminação microbiana pode trazer, em relação a saúde dos 

consumidores e as perdas econômicas, existe um grande interesse em minimizar ao 

máximo os microrganismos presentes, sem que o produto perca suas características 

(Macedo, 2020).  
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4.3 ANÁLISE DE PERÍGOS E PONTOS CRÍTICOS DE CONTROLE 

 

O Sistema APPCC (Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle) é um sistema que controla a segurança dos alimentos analisando os riscos 

biológicos, químicos físicos em todas as etapas do processo de fabricação de um 

alimento. Esse sistema tem por objetivo identificar e avaliar os perigos, determinar os 

pontos críticos de controle, estabelecer os limites críticos e os procedimentos de 

monitoramento, além das ações corretivas a serem adotadas e dos procedimentos de 

verificação e registro. A Portaria 1428 de 1993 do Ministério da Saúde e a Portaria 

46/1998 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento regulamentam a 

implementação desse sistema para os fabricantes de alimentos (Brasil, 2022). 

A aplicação do sistema teve origem na década de sessenta nos Estados 

Unidos, com o objetivo de eliminar em quase 100% a contaminação do alimento por 

microrganismos patogênicos, e riscos químicos e físicos. Esse sistema passou a ser 

exigido nas indústrias de alimentos em diversos países, inclusive no Brasil. Esse 

sistema é aplicável para a indústria de alimentos, fornecedores de matérias primas, 

insumos, produtos de limpeza a sanitização e todas as áreas que possuem relação 

com o produto em foco (Pinzon; Fischer; Noskoski, 2011). Apesar de efetivo, é um 

sistema complexo e caro, que exige investimentos e recursos financeiros, 

operacionais e humanos para o seu desenvolvimento, implantação e manutenção 

(Roberto; Valente, 2023). 

Segundo Pinzon; Fischer; Noskoski (2011), a avaliação é composta por sete 

etapas fundamentais: 

 

1. Identificação dos perigos e medidas preventivas 

 

Este princípio tem o objetivo de identificar os perigos significativos e 

caracterizar as medidas preventivas correspondentes, com a avaliação de mudança 

de uma etapa ou processo. 
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2. Determinação dos Pontos Críticos de Controle 

 

Determinamos como Ponto Crítico de Controle uma etapa na qual ocorre um 

perigo e podem ser aplicadas medidas preventivas para controle, eliminando ou 

prevenindo um perigo. 

 

3. Estabelecimento dos limites críticos 

 

O limite crítico é o valor máximo e mínimo de parâmetros biológicos, químicos 

ou físicos obtidos através de guias, padrões da legislação, literatura e outros. Estes 

limites estão associados a medidas como temperatura, tempo, pressão, atividade de 

água, acidez e pH. 

 

4. Estabelecimento de procedimentos de monitoramento 

 

O monitoramento é uma sequência de observações e mensurações que 

avaliam se um determinado PCC está sob controle.  

 

5. Estabelecimento das ações corretivas 

 

Quando ocorrem desvios dos limites críticos, ações corretivas devem ser 

tomadas imediatamente após a identificação do desvio. 

 

6. Procedimentos de verificação 

 

Para a verificação são realizados procedimentos que mostram se a etapa está 

sendo controlada adequadamente. 

 

7. Sistema de Registro 

 

Todos os procedimentos descritos anteriormente devem ser registrados como 

prova de que foram realizados adequadamente. 
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Figura 1 – Detector de metais (PCC físico) na embalagem de salsichas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 
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5 METODOLOGIA 

 

Realizou-se uma revisão de literatura a partir de artigos científicos e trabalhos 

acadêmicos com temas que se relacionavam com o presente trabalho. As pesquisas 

foram realizadas através do acesso a bases de dados, como Portal de Periódicos 

CAPES, Scielo e Repositórios de Instituições Educacionais. A revisão bibliográfica 

deste trabalho envolveu a análise de diversas fontes bibliográficas relacionadas ao 

tema, e se baseou em estudos, artigos, livros e outras publicações já existentes. 
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6 RESULTADOS DE DISCUSSÃO 

 

Este estudo mostrou que as principais pesquisas envolvendo agentes 

etiológicos de Doenças Transmitidas por Alimentos são Salmonella, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. Na grande maioria das vezes as 

contaminações por estes agentes estão relacionadas a falta de higiene do ambiente 

e dos manipuladores. Portanto, faz-se necessário medidas de controle durante o 

processo para evitar que as contaminações causem danos econômicos e para a 

saúde pública. 

A carne de frango é uma das mais consumidas, e além do baixo custo, o 

aumento da demanda ocorreu devido a mudanças nas preferências alimentares dos 

consumidores, sendo vista como uma alternativa mais saldável em relação à carne 

vermelha (Katiyo et al., 2020). 

As aves e os produtos avícolas são reconhecidos como os principais veículos 

para a transmissão de Salmonella a humanos (Brito; Coelho, 2021). A carne de frango 

pode ser veículos de vários microrganismos, destacando-se Salmonella sp., 

Escherichia coli enteropatogênica e Staphylococcus aureus, e estão relacionados à 

operacionalização insatisfatória das etapas de processamento das aves (Steffens et 

al., 2017). 

Em um estudo realizado por Silva et al. (2022), foram avaliadas amostras de 

carne de frango e bovina de 30 estabelecimento na cidade de Mossoró, no Rio Grande 

do Norte, constatando que as carnes de aves são mais acometidas pelo patógeno, 

em relação à bovina.  

Esses resultados concordam com uma pesquisa realizada por Lourenço; Silva 

(2018), onde foram avaliadas 16 carcaças de frango, de quatro marcas diferentes 

comercializadas em quatro estabelecimentos da cidade de Maringá no Paraná. Dentre 

as amostras, 81,25% demonstraram positividade para Salmonella spp., onde houve 

prevalência do sorotipo S. enteritidis. 

Por outro lado, Rosa et al. (2015) demonstrou ausência de Salmonella sp., em 

100 amostras coletadas de carne de frango e suína, adquiridas em estabelecimentos 

comerciais de cinco municípios da região noroeste do Estado do Paraná. 

Em um estudo realizado por Silva et al. (2020), foram avaliadas as condições 

higiênico sanitárias de açougues em Mossoró, no Rio Grande do Norte, constatando 

que apenas 2 de 9 estabelecimentos estavam em conformidade com a legislação 
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sanitária. De acordo com esses resultados pode-se afirmar que a presença de 

Salmonella sp. pode variar entre os estudos, e esses resultados estão relacionados 

com as condições de higiene dos estabelecimentos (Silva et al., 2022).  

A carne bovina também é alvo de diferentes patógenos ao longo da sua cadeia 

produtiva. A Escherichia coli está entre os principais grupos microbianos que podem 

ser monitorados no processamento de carne bovina, fornecendo informações 

importantes sobre as condições higiênico-sanitárias do processo (Lanna, 2013). 

Em uma pesquisa realizada por Damer et al. (2014), detectou E. coli em 

92,85% de 14 amostras de carne bovina moída adquiridas em supermercados de uma 

cidade do Noroeste do Rio Grande do Sul. 

Elevada contagem de coliformes em um alimento não significa que houve 

contaminação fecal em seu processamento, pois os microrganismos podem ser 

encontrados em outros ambientes como solo e vegetais (Damer et al., 2014). A 

pesquisa de Escherichia coli em uma população de coliformes é de grande 

importância, pois é um melhor indicador de contaminação fecal do que outros do 

mesmo grupo (Jay, 2005; Franco; Landgraff, 2005). 

Outro estudo realizado por Lanna (2013), fez a detecção de E. coli em 

amostras superficiais de carcaças bovinas em diferentes etapas do abate, além de 

utensílios e equipamentos utilizados no processo de 3 frigoríficos do estado de Minas 

Gerais, sob fiscalização do Serviço de Inspeção Federal (SIF). A pesquisa teve como 

resultado uma baixa ocorrência de cepas patogênicas do agente, se assemelhando a 

Silva et al. (2001), que analisou 340 amostras de produtos cárneos diversos em 

ambiente industrial de frigoríficos nas regiões Sul e Sudeste do Brasil, e não detectou 

E. coli patogênico em nenhuma das amostras. 

Outro agente de bastante destaque na literatura é o Staphylococcus aureus, 

e está relacionado na maioria das vezes, aos manipuladores infectados, com hábitos 

de higiene inadequados (Jay, 2005). 

Em uma pesquisa realizada por Costa; Fernandes (2018), foram obtidas 

amostras de carne bovina moída coletadas em seis açougues e mercados da cidade 

de Xaxim, Santa Catarina, onde apenas um local não demonstrou contaminação por 

S. aureus. Por outro lado, todas as amostras positivas apresentaram contagens 

superiores ao limite estabelecido pela RDC Nº 12, de 02 de janeiro de 2001, cuja 

contagem máxima de UFC/g permitida é de 5,0 x 103 UFC/g. 
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Staudt; Robazza (2017), observaram a incidência de S. aureus em amostras 

de hambúrquer de carne bovina produzido em um frigorífico localizado no município 

de Campo Grande, Mato Grosso do Sul. Os resultados foram de que as contagens 

obtidas se apresentaram dentro dos padrões descritos pela RDC Nº 12, de 01 de 

janeiro de 2001. 

Esses resultados ressaltam a importância das boas práticas de higiene na 

manipulação de alimento, onde um ambiente fabril, que geralmente apresenta um 

controle mais rigoroso de qualidade e higiene apresentou resultados melhores quando 

comparado a açougues, que podem não ser tão rigorosamente fiscalizados e, 

portanto, há a probabilidade maior de contaminação. 

A Listeria monocytogenes também faz parte dos principais microrganismos 

atualmente pesquisados, sendo responsável pela listeriose, uma doença grave que 

pode ser transmitida através do leite e queijos contaminados, vegetais crus não 

higienizados e carne e subprodutos fabricados de forma inadequada (Silva et al., 

2016). 

Uma pesquisa de L. monocytogenes no processamento de embutidos cárneos 

em micro indústria no município de Toledo, PR, mostrou a presença da bactéria em 

16,6% de um total de 30 amostras coletadas do ambiente, equipamentos e produtos 

frescais (Bonett et al., 2017). 

Em uma investigação de Listeria monocytogenes em presunto e peito de peru 

fatiados, realizado por Figueiredo (2015), mostrou resultados mais baixos, sendo 6,6% 

das amostras positivas em presunto suíno fatiado e 4,4% de peito de peru. Estes 

resultados foram semelhantes aos encontrados por Martins; Germano (2011) que 

também verificaram uma baixa incidência de L. monocytogenes em presunto suíno.  

Podemos constatar que a diferença entre os resultados se deve ao fato de 

que os presuntos são submetidos ao tratamento térmico durante sua fabricação, o que 

pode ter contribuído significativamente para os resultados mais baixos. 

As Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA), são motivo de 

preocupação para a saúde pública devido à grande variabilidade de microrganismos 

patogênicos e vários meios de contaminação (Oliveira et al., 2023). Na fabricação de 

produtos de origem animal, a matéria prima pode ser um dos principais precursores 

de microrganismos. A carne é um alimento potencialmente contaminado devido a sua 

composição que é um excelente meio de replicação. 
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Em um estudo realizado Oliveira et al. (2023), entre os anos de 2019, 2021 e 

2022, em estabelecimentos fiscalizados pelo Serviço de Inspeção Municipal (SIM) do 

município de Jataí, em Goiás, demonstrou que ainda existem falhas na maioria dos 

estabelecimentos fiscalizados, demonstrando pelo menos uma amostra fora do 

padrão em todas as categorias de produtos cárneos coletados, exceto para gorduras 

de origem animal. 

 

Figura 2 – Amostras fora do padrão colhidas pelo SIM no município de Jataí, 

GO. 

 

Fonte: Oliveira et al. (2023). 

 

Os manipuladores de alimentos têm um papel importante na segurança 

alimentar e contribuem para a transmissão dos agentes causadores de toxinfecções 

alimentares (Almeida et al., 1995). 

Todos os funcionários, mesmo que não manipulem os alimentos, devem 

passar por barreiras sanitárias onde são feitas a higienização dos calçados e das 

mãos, a fim de diminuir a contaminação dentro do processo. Para que esse sistema 

seja eficaz é preciso que haja colaboração, uma vez que, a higiene dos profissionais 

é um fator essencial para manter o produto livre de contaminação. 
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Figura 3 – Barreira sanitária em fábrica de produtos de origem animal. 

 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 

 

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) abrangem um conjunto de medidas 

que devem ser adotadas pela indústria de alimentos e pelos serviços de alimentação 

tanto no recebimento das matérias-primas até o produto final, garantindo a segurança 

e integridade do alimento e do consumidor. As regras são baseadas em riscos 

associados ao processo produtivo do produto. No Brasil, as BPF são regulamentadas 

pela Portaria SVS/MS nº 326, de 30 de julho de 1997 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), que estabelece os requisitos gerais sobre as condições 

higiênico-sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação e estabelecimentos produtores 

e industrializadores de alimentos. Além disso, há a RDC 275, de 21 de outubro de 

2002, que é um ato normativo complementar à portaria nº 326 e que introduz o controle 

de BPF e dos Procedimentos Operacionais Padrões. 

Os Procedimentos Operacionais Padrão (POP) são documentos descritivos 

que tomam como base legislações e tem a finalidade de descrever as atividades a 

serem seguidas buscando garantir a segurança do alimento. Esses documentos 

devem servir para instruir os funcionários dos processos rotineiros, trazendo a 

sequência de atividades e suas especificações, para que qualquer pessoa consiga 

realizar determinada operação (Frederico et al., 2022). 

Além das BPFs e dos POPs, as indústrias também buscam garantir a 

qualidade dos alimentos através de métodos de processamentos que aumentam a 

sua segurança, como a utilização de métodos de conservação eficazes contra a 

proliferação de agentes contaminantes. 
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A Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle é outra ferramenta que 

surgiu para auxiliar no processo de mapeamento de possíveis perigos dentro da 

fabricação de alimentos, assim como medidas de ações corretivas.  
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7  CONCLUSÃO 

 

Podemos concluir nesta presente pesquisa, que as condições higiênico 

sanitárias do processo de produção de alimento e das pessoas que o manipulam são 

o ponto chave para se manter o controle da proliferação de microrganismos 

patogênicos. A contaminação da matéria prima pode ocorrer em qualquer etapa do 

processo, mas principalmente no momento do abate, mais propriamente dito, na 

evisceração, onde o material do trato digestivo pode ter contato com o meio externo e 

contaminar a carcaça. 

Portanto, as indústrias fabricantes de alimentos são muito criteriosas quando 

se trata de evitar que tais contaminações ocorram, pois podem gerar perdas 

econômicas e na saúde dos consumidores.
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