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RESUMO| Introdução: Produtos de origem animal como o quibe estão pro-
pícios à contaminação e ao desenvolvimento de micro-organismos patogênicos, 
tornando-se fontes reais de risco à saúde dos consumidores. Objetivo: Relatar, 
por meio de revisão de literatura, pesquisas referentes à qualidade sanitária de 
quibe cru comercializado em municípios brasileiros, apontando os potenciais 
perigos e fatores associados à transmissão de micro-organismos. Métodos: Fo-
ram selecionados materiais de bases eletrônicas como do Ministério da Saúde, 
Lilacs, Bireme e Scielo, que abordassem a qualidade sanitária de quibe cru co-
mercializado em estabelecimentos brasileiros. Resultados: Pouco material foi 
encontrado relacionado à qualidade sanitária e microbiológica de quibe cru. A 
maioria dos trabalhos evidenciou inadequações deste produto com relação à sua 
qualidade sanitária e microbiológica. Conclusão: As poucas referências relati-
vas ao tema abordado evidenciam a necessidade da maior atenção ao monitora-
mento da qualidade e das condições de comercialização de quibe, especialmente 
pelo fato de esse produto poder ser consumido cru.

Palavras-chave| Contaminação de alimentos; Produtos da carne; Qualidade 
dos alimentos; Risco sanitário.  

ABSTRACT| Introduction: Products 
of  animal origin such as kebab, are prone to 

contamination and development of  pathogenic 
micro-organisms, becoming real sources of  

risk to consumers’ health. Objective: To 
report, through literature review, research on 
the sanitary quality of  raw kebab marketed 

in municipalities, pointing to the potential 
hazards and factors associated to transmission 
of  micro-organisms. Methods: We selected 

materials of  electronic databases of  the 
Ministry of  Health, Lilacs, Bireme, Scielo and 

printed materials that addressed the sanitary 
quality of  raw kebab sold in Brazilian 

establishments. Results: Little material was 
found relating specifically to the health and 

microbiological quality of  raw kebab. Most 
studies showed inadequacies of  this product 
with respect to its health and microbiological 
quality. Conclusion: The few references 

concerning the issue addressed highlight the need 
for greater attention to monitoring the quality 
and conditions of  merchantability of  kebab, 
especially since this product can be eaten raw.
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Introdução|

A saúde é direito de todo cidadão, segundo a Declaração 
Universal dos Direitos do Homem, promulgada em 1948 
pela Organização das Nações Unidas. Mas, para que haja 
saúde, é fundamental que a produção alimentar seja quan-
titativa e qualitativamente apropriada ao equilíbrio orgâni-
co, o qual representa um fator de resistência às doenças1.

A segurança alimentar, neste contexto, torna-se importan-
te para a saúde pública, ao se considerarem os dados atu-
ais referentes ao aparecimento ou reemergência de diversos 
micro-organismos patogênicos veiculados pelos alimentos2. 
As doenças causadas por micro-organismos veiculados por 
alimentos abrangem uma grande variedade de enfermidades, 
que podem ser representadas por um simples desconforto 
intestinal ou por casos mais graves, constituindo-se em cau-
sa importante de redução da produtividade econômica em 
função das altas taxas de morbidade, seja por paralisação de 
atividade produtiva, seja por gastos com o tratamento médi-
co necessário e/ou por desperdício de alimentos3,4.

A incidência de surtos e casos esporádicos de doenças 
veiculadas por micro-organismos presentes em alimentos 
continua a crescer, em especial nos países em desenvol-
vimento como o Brasil. Nesses países, há condições pre-
cárias de infraestrutura e falhas na educação sanitária que 
facilitam a proliferação dessas doenças5. 

O alimento, quando processado a partir de matéria prima 
de qualidade, manipulado e armazenado sob boas práticas 
higiênicas, é fonte imprescindível de saúde ao ser huma-
no6. Porém, pode se reverter em doença quando tais me-
didas de higiene não são consideradas, resultando assim, 
em infecções e/ou intoxicações alimentares.

Os alimentos, quando expostos às condições ambientais 
favoráveis, normalmente se decompõem por ação de bac-
térias e enzimas, que necessitam de condições de tempera-
tura, umidade e elementos nutritivos para a sua atividade. 
Os produtos de origem animal são os que mais frequente-
mente oferecem estas condições7. Nesse contexto, o pre-
sente estudo teve por objetivo relatar, por meio de revisão 
de literatura, trabalhos referentes à qualidade sanitária de 
produtos cárneos derivados – mais especificamente do 
quibe cru comercializado em municípios brasileiros – que 
podem trazer riscos à saúde dos consumidores com rela-
ção aos potenciais perigos e fatores associados à transmis-
são de micro-organismos patogênicos.

MÉTODOS|

O material bibliográfico foi selecionado de bases eletrô-
nicas do Ministério da Saúde (MS), LILACS, BIREME 
e SCIELO. Para o levantamento, foram utilizados os se-
guintes descritores: qualidade microbiológica, produtos cárneos, 
quibe, manipuladores de alimentos, condições higiênico-sanitárias, 
bioindicadores e patógenos relacionados a alimentos. Foram inclu-
ídas informações obtidas na literatura nos idiomas inglês e 
português. Foi utilizado como critério de exclusão material 
não relacionado à qualidade sanitária e microbiológica de 
produtos cárneos e fatores relacionados. Não foram reali-
zadas restrições quanto ao ano de publicação.

RESULTADOS / DISCUSSÃO|

Pouco material foi encontrado relacionando especifica-
mente à qualidade sanitária e microbiológica de quibe cru, 
sendo assim, foram usados também como subsídio para 
a discussão, artigos científicos associados à temática, que 
abordassem a qualidade microbiológica e/ou as condi-
ções higiênico-sanitárias de manipulação e armazenamen-
to de produtos cárneos afins. 

 

Qualidade de produtos cárneos e fatores relacionados

A qualidade da carne destinada ao consumo é motivo de 
constante preocupação em todo o mundo, porque a car-
ne e seus derivados, principalmente os de origem bovina, 
são os alimentos de origem animal mais associados a do-
enças8. Esses alimentos apresentam composição química 
que os torna excelentes meios de cultura, pois apresentam 
alta atividade de água e são ricos em substâncias nitroge-
nadas e minerais9. Além disso, o pH próximo da neutra-
lidade é favorável à sobrevivência e multiplicação de inú-
meros micro-organismos deterioradores e patogênicos, 
principalmente bactérias1.

Durante a cadeia da produção, manipulação e processa-
mento, os alimentos estão susceptíveis à contaminação 
por micro-organismos deterioradores, que podem ser res-
ponsáveis por mudanças físicas, químicas e sensoriais10. 
Essas alterações podem tornar o alimento impróprio para 
o consumo ou diminuir sua vida de prateleira, em especial 
quando ele é armazenado sem proteção11,12.
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Sabe-se que a carne, mesmo que obtida de animais sa-
dios, contamina-se a partir da sangria, e a contaminação 
continua por todas as etapas requeridas na tecnologia 
de abate, bem como nos açougues, feiras e supermerca-
dos13-15. Acrescentando-se a isso, a carne ainda é mani-
pulada de forma inadequada, o que colabora para a baixa 
qualidade do produto. 

O manipulador pode abrigar micro-organismos dete-
rioradores e/ou patogênicos nas mãos, narinas, pele e 
outras superfícies corporais, os quais, por procedimen-
tos de manipulação inadequados, podem ser transfe-
ridos aos alimentos16. Estudos de Franco, Landgraf  e 
Destro9, bem como de Chesca et al.17, corroboram este 
fato, ao averiguarem a elevada correlação existente entre 
a ocorrência de toxinfecções alimentares e a inadequada 
manipulação e conservação dos alimentos. Além disso, 
é comprovado que a maioria dos casos de doenças por 
micro-organismos veiculados por alimentos ocorre via 
manipulador, o qual pode eliminar assintomaticamente 
o micro-organismo patogênico18. 

Quibe cru como possível fonte de transmissão de mi-
cro-organismos patogênicos

Os produtos cárneos que são consumidos crus são consi-
derados como alimentos de alto risco epidemiológico. As 
características intrínsecas desses produtos favorecem o de-
senvolvimento de diversas espécies de bactérias como Clos-
tridium perfringens, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, entre 
outras, que são patogênicas ao homem19. Esses micro-or-
ganismos são responsáveis por causarem as denominadas 
doenças veiculadas por alimentos, que são enfermidades 
ocasionadas pela ingestão de células viáveis desses mi-
cro-organismos, e/ou produtos de seu metabolismo, tais 
como as toxinas, provocando diferentes sintomas1,9.

Dentre os diversos produtos cárneos disponíveis ao con-
sumo humano encontra-se o quibe, que é um alimento 
elaborado à base de carne moída, trigo partido e condi-
mentos, que pode ser consumido assado, frito ou cru, pro-
vido ainda de recheio ou não20. Assim, as massas cruas de 
quibe possuem como matéria prima de maior importân-
cia, a carne moída ou triturada. Essas massas são alimen-
tos que passam por excessivo manuseio e são produzidas 
por matéria prima que não sofre tratamento térmico. Tais 
condições são propícias para a instalação, sobrevivência e 

multiplicação de grande número de bactérias, muitas das 
quais são capazes de provocar toxinfecções no homem. A 
contaminação microbiana pode também diminuir o perí-
odo de vida-de-prateleira do produto, provocando prejuí-
zos aos comerciantes.

Relacionado a isso, a produção dessas massas é, na maio-
ria das vezes, realizada no próprio estabelecimento onde 
são comercializadas. Em muitos desses estabelecimentos, 
a manipulação necessária ao preparo do alimento é ex-
cessiva e incorreta, expondo-o a uma série de perigos ou 
oportunidades de contaminações microbianas, em espe-
cial quando o preparo do mesmo não é realizado com 
práticas adequadas de higiene (uso de luvas, máscaras, tou-
cas, pré-higienização das mãos e utensílios, entre outras). 
Também o armazenamento junto a outros alimentos de 
origem animal e a abertura frequente dos balcões refrige-
rados, que propicia a variação constante de temperatura, 
podem facilitar a multiplicação das bactérias presentes.

O governo federal criou, em 2001, a Resolução Diretiva 
Consultiva – RDC nº 12 –, com o objetivo de estabelecer pa-
drões mínimos de qualidade microbiológica para a comercia-
lização de distintos alimentos destinados ao consumo huma-
no, tais como as massas para quibe21. Apesar disso, algumas 
pesquisam têm demonstrado irregularidades e desacordos 
encontrados nesse produto destinado ao público.

Braga et al.22, ao realizarem a quantificação de coliformes ter-
motolerantes em massas cruas de quibe comercializadas em 
50 açougues e casas de carne de Uberlândia-MG, verificaram 
que 38% das amostras estavam com contagens microbioló-
gicas maiores ou iguais a 5,0 x 103 UFC.g-1, sendo portanto, 
consideradas impróprias para o consumo, segundo a RDC 
n° 12/200121, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária.  

Tanure et al.23 analisaram massas cruas de quibe comerciali-
zadas no município de Alfenas-MG e encontraram 93,4% de 
inadequação em relação à contagem de coliformes termoto-
lerantes. Os valores observados variaram de 1,1 x 103 a 1,6 x 
106 NMP.g-1. Estudo realizado por Chesca et al.24 com embu-
tidos artesanais comercializados em feiras livres da cidade de 
Uberaba-MG evidenciou que, de um total de 192 amostras, 
62,5% apresentavam contaminação para coliformes termo-
tolerantes acima do permitido pela legislação vigente. 

Elevadas contagens de coliformes indicam falhas quanto 
à aplicação das boas práticas e constituem um aviso de 
que é possível encontrar também diferentes micro-orga-
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nismos patogênicos que oferecem grande risco à saúde 
pública, como Shigella, Vibrio e Salmonella20. Braga et al.22 
verificaram que as amostras provenientes de estabeleci-
mentos com condições de higiene, conservação de equi-
pamentos e utensílios insatisfatórios foram aquelas que 
mais apresentaram contaminação por coliformes. O alto 
número de coliformes termotolerantes pode ser conse-
quência da manipulação excessiva do produto, da tem-
peratura de armazenamento inadequada e de condições 
precárias de higiene e armazenamento25. 

Braga et al.22 verificaram que a falta de asseio pessoal dos 
manipuladores dos estabelecimentos que apresentaram 
amostras com contagens maiores que 106 UFC.g-1 para 
coliformes termotolerantes estava associada ao uso de 
adornos, presença de barba e unhas não cortadas e sujas. 
Almeida et al.26, em outro estudo com manipuladores de 
alimentos de restaurantes, observaram que as carnes que 
apresentavam contaminações mais elevadas haviam sido 
fatiadas por mãos também com contaminações elevadas, 
demonstrando a ausência de boas práticas. 

A higienização das mãos deve sempre ser realizada an-
tes e após a manipulação de qualquer alimento, antes de 
usar luvas, após ir ao banheiro, tossir, espirrar, assoar o 
nariz, tocar em ferimentos e partes do corpo, ou mesmo 
em objetos27. A correta higienização das mãos deve ser 
inicialmente realizada com a lavagem com água e sabão/
detergente neutro (podendo este conter compostos anti-
microbianos), e posterior antissepsia com álcool gliceri-
nado a 70% (de preferência em gel)28,29. 

Para Fendler et al.30, o uso de luvas durante a manipula-
ção de alimentos, apesar de certas vezes recomendado, 
é bastante controverso, pois, mesmo funcionando como 
uma barreira física, a luva pode se romper e ainda propi-
ciar um ambiente úmido que facilita o desenvolvimento 
de micro-organismos. Corroborando tal afirmação, Ro-
drigues et al.31 não observaram relação estatística signifi-
cativa entre o não uso de luvas e as elevadas contagens 
de bactérias indicadoras encontradas em lanches comer-
cializados por ambulantes em Pelotas-RS.

Apesar de a legislação brasileira não estabelecer padrões 
máximos para a contagem de Staphylococcus coagulase ne-
gativa em quibes21, estudos têm demonstrado que algu-
mas espécies de Staphylococcus coagulase negativa isoladas 
de alimentos32-34 e de humanos35 possuem a capacidade 
de produzir enterotoxina em meio de cultivo laborato-

rial. Segundo Pereira e Pereira36, há três relatos de surtos 
de intoxicação estafilocócica associados a espécies coa-
gulase negativa descritos na literatura.

Braga et al.22 encontraram elevado percentual (84%) de 
amostras cruas de quibe contaminadas com Staphylococ-
cus coagulase negativa, sendo 71% delas com contagens 
entre 104 e 106 UFC.g-1. Pigatto e Barros37, ao avaliarem 
carne moída resfriada, obtiveram 66% das amostras com 
contagens maiores que 105 UFC.g-1 para Staphylococcus sp. 

Staphylococcus coagulase negativa são membros da micro-
biota normal da pele e das mucosas de seres humanos38, 
e podem ser transferidos aos alimentos16. Assim, apesar 
da inexistência de regulamentação, altas frequências e 
contagens desses micro-organismos podem representar 
risco de ingestão de enterotoxinas pelos consumidores. 

A presença de Salmonella em alimentos representa um pe-
rigo potencial à saúde pública20, estando a contaminação 
dos alimentos por estes micro-organismos vinculada ao 
manuseio inadequado por parte dos manipuladores de 
alimentos portadores e que não cumprem as normas de 
higiene pessoal e as boas práticas. Desse modo, a presença 
de Salmonella spp. em alimentos é considerada insatisfató-
ria do ponto de vista da saúde pública, sendo o alimen-
to condenado para consumo humano e animal21. Apesar 
disso, Braga et al.22 isolaram, em 4% das amostras anali-
sadas, tal micro-organismo. Nascimento et al.39 e Perina, 
Gonçalves e Hoffmann20, ao realizarem estudos também 
com quibe, não encontraram em nenhuma das amostras 
a presença dessa bactéria. Chesca et al.24, ao analisarem 
linguiças artesanais mistas e de frango comercializadas 
em feiras livres da cidade de Uberaba-MG, evidenciaram 
6,25% das amostras contaminadas com Salmonella. 

Bactérias do gênero Salmonella são frequentemente relata-
das como causadoras de surtos de toxinfecção alimentar 
no Brasil40. Apesar de a carne bovina ser veículo trans-
missor de salmonelas, ela não representa a principal fonte 
de disseminação, e sim os produtos de origem avícola e 
suinícola41. Concordando com esta afirmativa, Braga et 
al.22 observaram que, dos estabelecimentos onde foi de-
tectada a presença de Salmonella spp., as massas de quibe 
eram mantidas sem proteção e próximas a linguiças.

O armazenamento do quibe sem proteção contra conta-
minação externa é outro fator de risco relacionado à con-
taminação microbiana cruzada. Braga et al.22 verificaram 
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que 52% dos estabelecimentos comercializavam massas 
de quibe nos balcões frigoríficos sem qualquer tipo de 
proteção e que tais produtos eram mantidos próximos  a 
carnes in natura (em especial de frango), embutidos e pro-
cessados (linguiças e salsichas), queijos e conservas. Mür-
mann et al.42 constataram, em açougues e mercados, que 
42,2% mantinham os alimentos sem qualquer proteção. 

A contaminação cruzada, manipulação inadequada, más 
condições de higiene e conservação de superfícies, equi-
pamentos, utensílios e higiene pessoal são fatores impor-
tantes a serem considerados na contaminação de alimen-
tos.  Utensílios como tábuas, facas, cortadores, moedores, 
recipientes e panos são responsáveis pela veiculação de 
patógenos43. Dessa forma, faz-se importante um criterio-
so plano de monitoramento, higienização, manipulação e 
armazenamento desses alimentos, além de correta orien-
tação e ensinamento aos manipuladores, visando-se a re-
duzir problemas advindos da contaminação microbiana, a 
fim de oferecer produtos com qualidade sanitária satisfa-
tória, salvaguardando a saúde dos consumidores.

	

Conclusão|

As poucas referências relativas ao tema abordado evidenciam 
a necessidade de se dar mais atenção ao monitoramento da 
qualidade e das condições de comercialização de quibe, es-
pecialmente pelo fato de esse produto poder ser consumido 
cru ou submetido a aquecimento insuficiente, e ainda, pelo 
fato de que toxinas termoestáveis de determinados micro
-organismos podem estar presentes. Além disso, ressalta-se 
a importância da implantação e do cumprimento das boas 
práticas, a fim de garantir a segurança destes alimentos.
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