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Resumo 
 
O consumo de carnes obtidas através de açougues é uma prática muito comum em 
todo território nacional. Embora os órgãos fiscalizadores tenham intensificado suas 
ações para a regulamentação do abate, armazenamento e manipulação dos produtos 
cárneos, ainda assim é frequente a presença de amostras possam apresentar risco de 
contaminação. O estudo objetiva analisar o índice de contaminação em açougues do 
município de Teófilo Otoni através de análises obtidas por relatórios da vigilância 
sanitária municipal. Observou-se um alto índice de contaminação dos açougues, 
principalmente ao que se refere aos equipamentos, destancado-se a Escherichia coli 
como maior agente de contaminação. Portanto, é importante que promova capacitações 
aos manipuladores e intensifique as práticas de orientação e fiscalização do comercio 
local de carnes. 
 
Palavras-chave: Carnes, Açougues , Contaminação microbiológica. 
 

Abstract 
 
The consumption of meat obtained through butchers is a very common practice 
throughout the national territory. Although the enforcement agencies have intensified 
their actions to regulate the slaughter, storage and handling of meat products, it is still 
frequent that the presence of samples may present a risk of contamination. The 
objective of this study was to analyze the contamination index in butchers of the 
municipality of Teófilo Otoni through analyzes obtained by reports of municipal health 
surveillance. It was observed a high contamination index of the butchers, especially with 
regard to the equipments, with Escherichia coli being the most contaminating agent. 
Therefore, it is important that it develop training for the manipulators and intensify the 
practices of guidance and inspection of the local meat trade 
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1 Introdução 
 
 

A Organização das Nações Unidas, através da Declaração Universal dos Direitos 

Humanos, determina que a saúde é um direito de todo cidadão, mas, para que isso 

aconteça é necessário um equilíbrio orgânico e o controle higiênico-sanitário dos 

alimentos para a prevenção de doenças de origem alimentar (GERMANO; GERMANO, 

2001). Os empresários de todos os estabelecimentos de processamento de alimentos, 

principalmente aqueles de origem animal devem conscientizar-se que a entrega de 

produtos seguros para consumo é uma obrigação a ser cumprida.     

Um alimento apto para consumo humano, segundo o Ministério da saúde 

(BRASIL, 1997) é aquele que atende ao padrão de identidade e qualidade pré-

estabelecido, nos aspectos higiênico-sanitários e nutricionais. 

Nos últimos anos, tem-se mostrado cada vez mais comum, em vários países, 

casos de doenças transmitidas por alimentos, de etiologias variadas, muitas vezes por 

contaminação da matéria prima ou do produto para consumo (WHO, 2002). Até mesmo 

em países desenvolvidos, onde é considerado seguro do ponto de vista de higiene e 

saúde pública o abastecimento de gêneros alimentícios, a ocorrência de doenças 

transmitidas por alimentos é significante. A incidência anual dessas doenças nos EUA é 

de 76 milhões de casos, com 325 mil hospitalizações e cinco mil mortes (ASAE, 2005). 

Durek (2005) apresentou em seus estudos que, de acordo com a Organização 

Mundial de Saúde, mais de 60% das doenças de origem alimentar eram toxinfecções 

alimentares, que ocorriam devido às práticas inadequadas de manipulação, matérias 

primas contaminadas, falta de higiene durante o preparo, além de equipamentos e/ou 

estrutura operacional deficiente. 

Os produtos cárneos, por exemplo, estão expostos à contaminação em todas as 

fases de seu processamento (SILVA; SOUSA; SOUSA, 2004). A exposição à 

contaminação microbiológica ocorre desde o transporte incorreto do produto animal até 

diversos fatores como: a falta de higiene dos manipuladores relacionada às mãos, a 

ausência de paramentações ou vestimentas adequadas, bancadas e equipamentos que 
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são utilizados de maneira inadequada, a alta rotatividade desses alimentos, ou o 

armazenamento indevido destes até chegar à mesa do consumidor. Por isso são 

necessárias medidas higiênico-sanitárias em todas as fases de processamento, 

evitando a multiplicação de microrganismos e garantindo que o alimento tenha boas 

condições para não prejudicar a saúde do consumidor. 

Deve haver orientação de manipuladores, quanto às doenças frequentemente 

transmitidas pelos alimentos advindas da manipulação, preparo e cocção de acordo 

com SANTOS (1999). Muitos manipuladores são leigos no assunto, assumem o posto 

de trabalho sem nenhum treinamento prévio relacionado às Boas Práticas de 

Manipulação, então desconhecem os riscos de contaminação microbiológica e as 

possíveis patologias que estas causam.  

Existem algumas espécies de micro-organismos que se apresentam nos 

alimentos, de acordo com pesquisadores, um exemplo destes (de tais micro-

organismos) que estão relacionados à prática de manipulação são os coliformes. O 

índice de coliformes totais avalia as condições higiênicas deficientes, já os coliformes 

fecais são empregados como indicadores de contaminação fecal e avaliam as 

condições higiênico-sanitárias deficientes, a população deste grupo é constituída de 

uma alta proporção de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995), de acordo com Silva (2004) 

a presença dessa bactéria determina a inutilidade dos alimentos contaminados. A E. 

coli é uma das principais espécies causadoras de infecções intestinais, encontradas, 

principalmente residentes em alimentos (NASCIMENTO; STAMFORD, 2000). Sua 

presença na água e nos alimentos também é um importante indicador de contaminação 

fecal. A E. coli não é normalmente considerada patogênica. Contudo, pode ser a causa 

comum de infecções do trato urinário, (LEVINSON E JAWETZ, 1998). Além da E. coli, 

existem outras espécies presentes em contaminação de carnes: Klebsiella, 

Campylobacter ,Yersínea enterocolítica, ,Salmonella, Sighella, Citrobacter, 

Enterobacter, Hafnia, Proteus, entre outros. Portanto é importante que haja uma 

inspeção sanitária frequente e rigorosa, com meios de orientações nos 

estabelecimentos, principalmente naqueles que comercializam carnes para evitar erros 

profissionais. Pois a contaminação microbiológica que pode existir em todos os 
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procedimentos com qualidades deficientes, consequentemente poderão trazer 

patologias à população consumidora. Por diante disso, o objetivo do trabalho é avaliar a 

incidência de microorganismos patogênicos nos procedimentos de manipulação dos 

açougues e os possíveis riscos de contaminação à população de Teófilo Otoni-MG. 

Metodologia 
  
Caracterização do universo e sujeitos da pesquisa 

 

Foi enviado um termo de consentimento para a Vigilância Sanitária de Teófilo 

Otoni-MG, solicitando a autorização da execução das pesquisas nos açougues. 

As pesquisas foram feitas em 20 açougues, esses foram escolhidos por fiscais 

da Vigilância Sanitária que acompanharam a coleta das amostras. Após a autorização, 

foram enviados aos proprietários dos açougues. 

 

Procedimento de coleta de dados 

 

 A coleta do material foi realizada através de Swab microbiológico, sendo seis a 

quantidade desse para cada açougue. O swab foi exposto às mãos dos manipuladores 

e aos equipamentos e utensílios utilizados por eles como: faca, bancada, moedor e 

amaciador escolhidos aleatoriamente. Os açougues foram identificados por letras. 

 

Métodos de análise e interpretação 

 

As Análises laboratoriais foram realizadas em um Laboratório privado do 

município de Ouro Verde de Minas em parceria com o laboratório UNIPAC de Teófilo 

Otoni. 

 

Análise em meio VRBA 
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As amostras coletadas dos açougues (moedores, amaciadores, bancada, faca e 

mãos) foram semeadas em meio VRBA incubadas em estufa à 37 °C por 24 horas na 

posição de invertidase. Após a incubação foi realizado contagem de Unidades 

Formadoras de Colônia por grama de Agar UFC/g. As placas que apresentaram 

quantidade superior a 100 colônias foram consideradas como incontáveis e manteve-se 

valor numérico de 100 UFC/g. 

 

Prova de caldo E.C. 

 

Foi retirado com auxílio de uma alça de inoculação, devidamente flambada e 

resfriada, um inóculo da cultura positiva e transferida diretamente para os tubos 

contendo Caldo E.C. Os tubos foram incubados à 45° C por 24 horas com agitação 

constante. A positividade para a prova de Caldo E.C. foi determinada pela produção de 

gás nos tubos. 

 

Análise estatística 

 

Os dados obtidos foram analisados pelo método estatístico não paramétrico 

Student no programa Microsoft Office Excel® versão 2003. 

 

4 Resultados e discussão 
 
 
4.1 Índice de positividade de microrganismos em açougues do município de 
Teófilo Otoni-M.G. 
 
 

Os resultados de positividade para agentes contaminantes em aspecto geral são 

demonstrados no Gráfico 1, onde se observa que dos 20 açougues em que as 

amostras foram coletadas, representando em percentual, 100% desses 

estabelecimentos obtiveram contaminação em moedores, amaciadores e bancadas. 

Diante disso, acredita-se que a qualidade das práticas higiênico-sanitárias dos 
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açougues são deficientes. Esse resultado é preocupante, sendo demonstrado por 

Oliveira (1990) que equipamentos e ambientes sujos poderão conduzir a sérios 

problemas de toxinfecções alimentares, com consequências desastrosas. 

 

 

Gráfico 1- Índice de positividade em relação à contaminação microbiológica presente 

em equipamentos, utensílios e manipuladores de açougues em Teófilo Otoni-MG. 

 

Quanto aos utensílios analisados, sendo esses as facas representaram 95% de 

contaminação dos açougues de Teófilo Otoni-MG. Já as mãos dos manipuladores de 

carnes representaram um percentual de 85%, além de ser um percentual considerado 

alto, se comparando aos analisados anteriormente os manipuladores demonstraram ser 

menos contaminados de todos os estabelecimentos, fazendo acreditar que os 

manipuladores têm melhor prática de higienização pessoal. De acordo com Franco e 

Landgraf (2003), o processamento inadequado e/ou recontaminação pós-

processamento, são as causas mais freqüentes as provenientes da matéria-prima, 

equipamentos sujos ou manipuladores sem cuidados higiênicos. Esses resultados de 

positividade reafirmam, que alimentos seguros podem tornar-se risco através de 

contaminação cruzada podendo ocorrer através das mãos, utensílios, equipamentos ou 

bancada de manipulação (DESTRO, 2002). 
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 A presença de coliformes totais crescido no meio de cultura VRBA, resultou em 

100% de positividade nos equipamentos, utensílios e manipuladores. E a confirmação 

para verificação de coliformes fecais em meio EC também representou 100% de 

positividade. A presença de Coliformes totais e Escherichia coli em alimentos 

processados segundo Silva (1997), é considerada uma indicação útil de contaminação 

pós–sanitização ou pós-processo, evidencialmente práticas de higiene e sanificação 

aquém dos padrões requeridos para o processamento de alimentos. As condições 

higiênicas dos açougues nem sempre são satisfatórias, podendo apresentar 

contaminação por coliformes, proveniente dos operadores no manuseio, matéria prima 

contaminada, ou por limpeza deficiente dos equipamentos (MENDONÇA; GRANADA, 

1999). 

TABELA 1 

Índice de positividade nos meios de cultura. 

Positividade em VRBA                                    100% 

Positividade em EC                                         100% 
 

 

 O índice de coliformes totais avalia as condições higiênicas deficientes, já os 

coliformes fecais são empregados como indicadores de contaminação fecal e avalia as 

condições higiênico-sanitárias deficientes, a população deste grupo é constituída de 

uma alta proporção de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995).De acordo com Silva, Sousa 

e Sousa (2004) a presença dessa bactéria determina a inutilidade dos alimentos 

contaminados. Segundo SILVA Jr. (1995), as superfícies dos equipamentos e utensílios 

de preparação não devem apresentar coliformes fecais, no entanto, o mesmo não faz 

referência a coliformes totais,ou seja,a presença de coliformes fecais em alimentos 

indica que não há condições para o consumo. 

No gráfico 2, a média de UFC/g nos moedores foi de 100%, 43,9% UFC/g nos 

amaciadores, 17,75% UFC/g nas facas e 21,65 UFC/g nas bancadas. Estes resultados 

demonstraram que todos os equipamentos estavam contaminados e os que tiveram um 

resultado mais elevado de UFC/g foram os moedores de carne considerando p< 0,05. 
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Gráfico 2- Média de UFC/g presentes em equipamentos de açougues do município de 

Teófilo Otoni-MG. 

 

Esse resultado pode ser devido à alta rotatividade de carnes nesse equipamento, 

pois durante a moagem pode-se haver passagem de resíduos anteriores havendo a 

contaminação subseqüente. O que reafirma Almeida, Gonçalves e Franco, (2002) que o 

processo de moagem, pelo qual a carne moída passa, favorece a contaminação por 

microrganismos, pois aumenta a superfície de contato e proporciona a incorporação de 

resíduos de moagens anteriores. Confirmando ainda Rodrigues et al., (1995), no 

processo de moagem, microrganismos presentes na superfície das carnes são 

misturadas com as demais porções, tornando o produto contaminado.  

  A veiculação de carnes sem procedência nos equipamentos dos açougues 

sugere uma via alternativa de contaminação. A carne bovina moída in natura, por 

exemplo, tem sido reconhecida como fonte primária de infecção quando manipulada 

incorretamente, ocasionando graves conseqüências à saúde dos consumidores e até 

mesmo dos manipuladores (BLANCO et al., 2004, LOGUERCIO; SILVA; ALEIXO, 2002, 

PIGATTO ; BARROS, 2003).Outro fator se deve a falta de higienização dos 

manipuladores resultando em deposição de resíduos  em temperatura ambiente 
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contribuindo para a multiplicação dos microrganismos. Sugere-se que as 

contaminações também podem ser durante o abate, ocorrendo a contaminação cruzada 

devido à mistura das carnes, principalmente as carnes moídas, podendo disseminar os 

agentes contaminantes, (ALMEIDA; SILVA ; ALMEIDA, 1993). Comparando a média de 

UFC/g dos amaciadores com as facas e a bancadas, houve diferença do grau de 

contaminação. Já a faca comparada com a bancada houve mínima diferença, 

possivelmente pelo fato de os manipuladores utilizarem ambas para os mesmos 

procedimentos.  

  As bactérias identificadas (Tabela 3) foram Klebsiella sp. 1,5%, Yersínia 

enterocolitica 4%, Escherichia coli 100% e Campylobacter sp. 70%. Através das 

análises pode-se perceber que a bactéria com maior incidência nos estabelecimentos 

foi a Escherichia coli. 

 

 

TABELA 3 

Espécies de bactérias identificadas em açougues de Teófilo Otoni-MG, através de análises 

microbiológicas. 

Espécies 
identificadas  

Quantidade de 
açougues Percentual 

Klebsiella sp. 3 1,50% 
   

Yersinia 

enterocolitica 5 4% 
   

Escherichia coli 20 100% 
   

Compylobacter sp. 14 70% 
 

 

De acordo com Oliveira et al., (2003), a E.coli está entre os principais 

responsáveis por surtos de toxinfecção alimentar quando estão relacionadas às 

condições higiênico sanitárias insatisfatórias por parte dos manipuladores, como a falha 

na higienização das mãos, indicando contaminação de origem fecal.Confirmando Mead 
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et al., (1997) determinaram que lavagem correta das mãos pode evitar cerca de 34% 

das infecções causadas por E. coli. 

 A ingestão de pequeno número desses patógenos pode ser suficiente para 

causar doenças em crianças, idosos e indivíduos imunocomprometidos que por 

apresentarem o sistema imunológico incompleto ou deficiente são considerados grupos 

de risco. Além disso, deve-se ainda considerar que estas patologias podem manifestar-

se de forma mais acentuada, causando sérias complicações ou até mesmo a morte 

(CLIVER, 1993; KNABEL, 1995; TODD, 1997). Segundo Käferstein (1997) existe uma 

alta taxa de mortalidade infantil em decorrência de casos diarréicos. A bactéria que 

apresentou uma quantidade também significante nos açougues depois da Escherichia 

coli foi a Campylobacter sp. com 70%. De acordo com Scarcelli et al.,( 1998) no Brasil, 

tem sido relatada a presença de Campylobacter sp. em casos de diarréia aguda ou 

crônica, especialmente em crianças, assim como em portadores assintomáticos.Em 

São Paulo a incidência é aproximadamente 25,9% em crianças de quatro anos. 

Sabendo dos riscos patológicos desses microrganismos e da incidência nos açougues 

de Teófilo Otoni–MG, é preocupante para a saúde dos consumidores que freqüentam e 

adquirem os produtos cárneos. 

  

 Considerações finais 

 

 Muitas práticas inadequadas que ocorrem durante o abate, transporte e todos os 

processamentos de carnes podem facilitar a contaminação, a sobrevivência e a 

multiplicação de microrganismos que são responsáveis pelas Doenças Transmitidas por 

Alimentos. 

  Este estudo pode demonstrar que todos os materiais coletados nos 20 açougues 

de Teófilo Otoni -MG estavam com alto índice de positividade para agentes 

contaminantes. Pode perceber que de todos analisados os moedores de carne foram os 

mais contaminados em todos os testes realizados. Não podendo concluir se a 

contaminação desses equipamentos resultou das práticas higiênico-sanitárias 



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro – Unipac                 ISSN 2178-6925 
 

295|Página                                                                                                                                                 Junho/2017 

 

deficientes dos manipuladores, ou se as carnes já estavam contaminadas através do 

transporte ou abate antes de chegar aos estabelecimentos. 

  Das espécies identificadas, a Escherichia coli foi a bactéria presente em todos os 

açougues. Sendo um fator preocupante devido ser a principal causadora de 

toxinfecções alimentares, atingindo principalmente crianças, idosos e 

imunocomprometidos podendo levar ao óbito. Uma das maneiras de minimizar as 

contaminações desses açougues é a capacitação dos manipuladores de alimentos por 

meio de treinamento, para contribuir não somente para a melhoria da qualidade 

higiênico-sanitária, mas, sobretudo, para o aperfeiçoamento das técnicas e 

processamentos utilizados. É importante que os serviços de Vigilância Sanitária sejam 

alertados e que haja uma fiscalização rígida, repassando o conhecimento sobre as 

Boas Práticas de Manipulação existentes para que os manipuladores conheçam riscos 

de contaminação durante todos os processsamentos, incluindo transporte e abate, 

garantindo segurança e qualidade microbiológica e contribuindo com a saúde dos 

consumidores. 
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