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Resumo  

Na produção de alimentos cárneos os riscos de contaminação e veiculação de patógenos é alto, assim 

as indústrias estão sempre investigando a ocorrência de microrganismos que levam a contaminação do 

produto e que se chegarem ao consumidor podem causar DTAs (doenças transmitidas por alimentos). 

Desta maneira, a ocorrência de Listeria monocytogenes foi investigada por meio de amostras de cortes 

suínos colhidos em matadouro-frigorífico habilitado à exportação, localizado na cidade de Júlio de 

Castilhos, no Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. As amostras cárneas foram enviadas a laboratório 

aprovado junto ao Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, que realizou as análises sobre 

a presença de Listeria através da metodologia da AOAC (BRASIL, 2010). Através dos resultados 

analíticos encontrados, um plano de ação foi elaborado para correção do desvio microbiológico. 

 

INTRODUÇÃO  

Atualmente, as exigências do mercado consumidor de alimentos têm sido rigorosas. Desse 

modo, o controle da qualidade dos produtos oriundos do abate de suínos tem se tornado mais 

criterioso, evidenciando a aplicação das Boas Práticas de Fabricação com o objetivo de evitar 

a contaminação microbiológica nos processos de manipulação, industrialização e 

armazenamento destes alimentos.  

As espécies do gênero Listeria são amplamente difundidas no meio ambiente e podem ser 

encontradas não somente em alimentos, mas em outras fontes, como solo, material fecal, 

efluente de esgoto (VÁZQUEZSALINAS et al., 2001; QUINN et al., 2005). A Listeria 

monocytogenes, é amplamente encontrada na natureza, inclusive no trato intestinal dos suínos, 

por isto, é possível que a contaminação da carne possa ocorrer, ainda durante o processamento.  

Esse patógeno é o agente da listeriose, uma infecção alimentar atípica que apresenta alta taxa 

de mortalidade, período de incubação longo e predileção por pacientes que tenham condições 

imunológicas deficitárias (ROCOURT; COSSART, 1997). Este microrganismo pode causar 

septicemia, meningite, encefalite, infecção cervical ou intrauterina em gestantes, além de 

abortos e nascimentos de prematuros (CVE, 2003).  

Segundo Mccarthy (1997), a importância da L. monocytogenes para a indústria de alimentos, 

deve-se ao fato desta bactéria poder sobreviver e se multiplicar em temperatura de refrigeração 

(AFSSA, 2000). L. monocytogenes pode subsistir nestes locais pela sua capacidade de 

permanecer viável depois de repetidos congelamentos e descongelamentos, aderindo às 

diversas superfícies de contato de alimentos pela formação de biofilmes (SALVAT et al., 1995; 

FRANCO; LANDGRAF, 2008). Uma vez instalada no local, é capaz de aderir a vários tipos 

de superfície, que incluem o aço inoxidável, vidro e borracha (MARZOCCA et al., 2004). 



 

 

A fim de prevenir e controlar a contaminação ambiental e de produtos com este patógeno, é 

importante detectar as fontes de contaminação mais relevantes (GUDBJORNSDÓTTIR et al., 

2004). A falta de informação quanto a sua ocorrência em matadouros frigoríficos no Brasil, 

pode dificultar o seu controle e, consequentemente, a redução do risco de listeriose humana.  

Nesse contexto, o estudo teve como objetivo determinar a causa da ocorrência de Listeria 

monocytogenes em amostras de rotina do abatedouro-frigorífico de suínos e realizar um plano 

de ação com a correção do desvio.  

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

O controle de qualidade do abatedouro possui um cronograma de coleta e envio de amostras 

de cárneos, swabs de superfície e mãos, bem como de água e placas de ar junto ao Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) que são realizadas pelas monitoras do controle de 

qualidade e enviadas à laboratório terceirizado.  

As análises bacteriológicas foram enviadas para um laboratório de análise de alimentos e água, 

credenciado pelo MAPA e habilitado pela REBLAS/Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) localizado na cidade de Garibaldi, no Estado do Rio Grande do Sul. As amostras 

foram mantidas em temperatura de refrigeração até o momento das análises. O isolamento e a 

identificação bioquímica das bactérias do gênero Listeria foram realizadas segundo a 

metodologia pela Normativa n°62 de 26 de agosto de 2003, preconizada pelo MAPA. O 

isolamento foi realizado em dois meios sólidos: ágar triptose com ácido nalidíxico (ATN) e 

ágar Palcam (AP), enquanto a diferenciação das espécies de Listeria sp foram realizadas por 

meio da verificação da produção de â-hemólise em ágar sangue de cobaio ou ágar sangue de 

carneiro. 

Foram realizadas coletas de swabs de superfície em mesas da desossa para comprovação da 

presença de biofilmes e coleta de amostras de carnes (pernil, paleta, filezinho, miúdos e recorte) 

para investigação de L. monocytogenes. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES  

Entre as amostras de carnes analisadas, foi verificada a presença de Listeria monocytogenes no 

pernil suíno, as demais tiveram resultado negativo para o microrganismo. 

Quanto aos swabs de superfície, foi verificada a presença de biofilmes na mesa de desossa, 

podendo ser a fonte de contaminação do patógeno em questão. 

Conforme os resultados encontrados, um plano de ação foi elaborado para correção de presença 

do patógeno.  Foi realizado treinamento de reciclagem do processo de higienização dos setores 

de abate, câmaras de resfriamento e desossa junto à equipe responsável pela limpeza e 

sanitização. Foram analisados os produtos de higiene e sanitização utilizados, bem como 

concentração e os métodos de aplicação.  

Para eliminação dos biofilmes foi desenvolvido um protocolo de aplicação de sanitizante, 

mantendo o rodízio de produtos saneantes, a fim de evitar resistência e nova formação. 

O plano de ação foi colocado em pratica por período de 10 dias de produção. Foi realizado 

novo treinamento operacional do processo de higienização e sanitização, o almoxarifado 

passou a entregar o produto de higiene e sanitizante em embalagens lacradas, para que o 



 

 

funcionário apenas coloque no gerador de espuma, sem riscos de desvios de concentração do 

produto. Foram utilizados os sanitizantes quaternário de amônia e ácido peracético, 

intercalados, para romper o biofilme e evitar nova formação. Após, novas análises foram 

realizadas nos cortes das carnes suínas, onde se observou resultado negativo para presença de 

Listeria em todas as amostras. 

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Pode-se concluir que em geral, foram encontrados baixos valores de ocorrência de L. 

monocytogenes, sendo observado em apenas uma amostra de carne dentre todas as coletadas. 

Através das amostras ambientais positivas para L. monocytogenes, concluiu-se que a indústria 

de alimentos ainda apresenta dificuldades no controle desse patógeno, sendo necessária a 

readequação nas práticas de limpeza e sanitização das plantas de processamento para redução 

da contaminação dos alimentos e prevenção da listeriose. 
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