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RESUMO – O presente trabalho teve por objetivo estudar a qualidade microbiológica de carcaças de frango 

resfriadas, industrializadas no estado do Rio Grande do Sul/RS, quanto à prevalência de Listeria spp. Para isto, a 

analise de detecção de Listeria spp foi realizada em 100 carcaças de frango resfriadas, as quais foram coletadas 

em matadouro-frigorífico situado no sul do país, durante o período de janeiro de 2010 a fevereiro de 2012. A 

prevalência de Listeria spp. nas amostras foi de 11%, resultado que  evidencia risco à saúde dos consumidores, 

bem como, possíveis perdas econômicas associadas a presença desse micro-organismo nos produtos avícolas. Os 

resultados desta pesquisa servem de suporte para o desenvolvimento de estratégias que visem o controle 

industrial da bactéria analisada, indicando a necessidade de implementar de forma eficaz as Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) como medida para reduzir os índices de contaminação.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

Apesar dos avanços tecnológicos, a carne de aves ainda é passível de contaminação bacteriana por 

determinados micro-organismos causadores de zoonoses em alimentos, como as do gênero Listeria (JAY, 2005). 

 A Listeria é o agente etiológico da listeriose, uma infecção grave, veiculada principalmente por 

alimentos, que ocasiona encefalites, septicemias, meningites e abortos (DUSSURGET et al., 2004). Suas 

características fisiológicas peculiares às capacitam a sobreviver e a se multiplicar sob condições adversas a 

muitos outros micro-organismos (UHITIL et al., 2004).  

Um importante aspecto a ser considerado nas indústrias de alimentos é o fato de existirem cepas de 

Listeria persistentes, as quais são capazes de permanecer meses, ou até anos, no ambiente de processamento, 

podendo assim provocar contaminações recorrentes no produto final (MARKKULA et al., 2005). A dificuldade 

em eliminar esse micro-organismo das indústrias é potencializada pelas condições de umidade, temperatura e 

presença de matéria orgânica nas plantas de processamento, que aliadas à habilidade do patógeno em produzir 

biofilmes, podem desencadear a colonização de superfícies de equipamentos e utensílios (UHITIL et al., 2004). 
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A determinação deste micro-organismo é uma ferramenta essencial para a avaliação de perigos e o 

posterior estudo dos riscos associados ao consumo dos alimentos. Portanto, o presente trabalho teve por objetivo 

estudar a qualidade microbiológica de carcaças de frango resfriadas industrializadas no estado do Rio Grande do 

Sul/RS, quanto à prevalência de Listeria spp.  

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

Esta pesquisa foi desenvolvida em um matadouro-frigorífico, sob inspeção federal, situado no estado do 

Rio Grande do Sul, durante o período de janeiro de 2010 a fevereiro de 2012, totalizando a coleta de 100 

amostras de carcaças de frango resfriadas. 

As amostras foram colhidas no seu primeiro dia de fabricação, em embalagens originais da empresa e 

sem alterar suas condições de venda. Os produtos foram acondicionados em caixas térmicas com gelo para o 

envio ao laboratório, sendo analisadas em período inferior a 24 horas. 

As análises microbianas de detecção de Listeria spp. foram realizadas em duplicatas para cada produto, 

utilizando o método convencional de cultivo descrito pela American Public Health Association (APHA, 2001).  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A prevalência de Listeria spp. nas amostras foi de 11% (11/100). Pesquisas têm sido delineadas no 

mundo todo, com o objetivo de verificar e mapear os pontos de contaminação por Listeria em plantas de 

abate/processamento de aves, as quais demonstram taxas de isolamento bastante discrepantes (MIETTINEN et 

al., 2001; LÚNDEN et al., 2003; GUDBJORNSDÓTTIR et al., 2004). O mesmo se verifica quando se 

comparam os dados obtidos neste estudo com outras pesquisas realizadas no Brasil. Nalério et al. (2009) 

observaram 33,3% de positividade em carcaças de frango resfriadas provenientes da exploração industrial no 

Estado do Rio Grande do Sul. Já Chiarin et al. (2009), detectaram 16,9% de positividade para a bactéria em 

carcaças de frango, enquanto Reiter et al. (2005) encontraram o patógeno em 35,6% das amostras provenientes 

de uma linha de abatedouro de aves no sul do país. Pelisser et al. (2001) verificou 21 amostras positivas de um 

total de 48 (43,7%) carcaças de frango refrigeradas provenientes do varejo da cidade de Florianópolis/SC. 

No estudo realizado por Nalério et al. (2009) o patógeno foi isolado em diversos pontos da planta de 

abate, bem como nas carcaças na evisceração, pré-resfriamento, resfriamento e produto final. O fato de não ter 

havido isolamento de Listeria spp. nas aves que entraram na planta de abate, com posterior presença do patógeno 

no produto final, demonstram a dispersão desse micro-organismo e, portanto, a importância da contaminação 

cruzada dentro da indústria. Na pesquisa, pôde ser observado que à medida que o processamento progride, a taxa 

de contaminação por Listeria spp. aumenta, o que também foi relatado por Reiter et al. (2005), os quais 

descrevem que a contaminação das carcaças ocorre principalmente durante ou após as etapas de evisceração e 

resfriamento, e por Barbalho et al. (2005), que avaliaram um abatedouro de frangos na Bahia e encontraram 

contaminação em 14,3% das carcaças já embaladas, as quais não estavam contaminadas nas etapas anteriores. 

http://www.apha.org/


  

ISSN 2236-0409 

          v. 8 (2013) 

              p. 3/4 

 
Chiarini et al. (2009) e Chasseignaux et al. (2002) destacam que o design e a eficiente 

limpeza/desinfecção de equipamentos e utensílios nas plantas frigorificas podem reduzir a presença de Listeria 

spp. nos produtos. Estabelecimentos onde o método de higienização não for efetuado de foram correta podem 

contribuir para a presença do patógeno e, a partir desse ponto, ele pode ser facilmente transferido para outras 

áreas da planta. Segundo Moltz e Martin (2005), a presença de biofilmes representa um problema potencial para 

a indústria alimentar porque protege os micro-organismos da ação dos produtos de limpeza e desinfecção e serve 

como um ponto de contaminação contínua.  

 

4 CONCLUSÃO 

 

Os resultados das análises de incidência de contaminação por Listeria spp. nas carcaças de frango 

analisadas, evidenciam risco à saúde dos consumidores, bem como, possíveis perdas econômicas associadas a 

presença desse micro-organismo em produtos avícolas.  
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