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RESUMO

A avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de produtos de origem animal pode ser
realizada pela da contagem dos micro-organismos aerobios mesofilos que indicam a
eficacia e condicdo higiénico-sanitaria e do processamento e armazenamento desses
produtos. O presente trabalho teve como objetivo realizar a determinacdo de micro-
organismos mesofilos para avaliar a contaminagéo de carcagas bovinas em abatedouro-
frigorifico sob fiscalizacdo estadual. Foram analisadas 18 carcacas bovinas em quatro
diferentes pontos e em dois momentos, sendo o0 primeiro apos a serragem das meias
carcacas e 0 segundo apés a lavagem final. Um aumento na contagem de micro-
organismos, provavelmente devido a alguma contaminagéo cruzada das meias-carcacgas
durante o processo de lavagem, foi detectado. Foi entdo possivel concluir que apés a
lavagem final houve um aumento na contagem de micro-organismos aerébios mesofilos,
indicando uma deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria e necessidade de verificacdo
de possiveis contaminagdes cruzadas durante a lavagem final.

Palavras-Chave: bactérias, carne, higiene.

ABSTRACT

The evaluation of the hygienic-sanitary quality of products of animal origin can be carried
out by counting the aerobic mesophilic microorganisms that indicate the efficacy and
hygienic-sanitary condition and the processing and storage of these products. The present
work had as objective to carry out the determination of mesophilic microorganisms to
evaluate the contamination of bovine carcasses in slaughterhouse-slaughterhouse under
state supervision. Eighteen bovine carcasses were analyzed at four different points and at
two moments, the first after sawing the half carcasses and the second after the final wash.
An increase in the count of microorganisms, probably due to some cross contamination of
the half-carcasses during the washing process, was detected. It was then possible to
conclude that after the final wash there was an increase in the count of aerobic mesophilic
microorganisms, indicating a deficiency in hygienic-sanitary quality and the need to check
for possible cross-contamination during the final wash.

Keywords: bactéria, meat, swine.

1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos o Brasil tornou-se um dos principais produtores e exportadores
de carnes e devido ao reflexo de um processo estruturado de desenvolvimento responsavel
pela elevacéo da produtividade, qualidade e abrangéncia do produto no mercado da carne
bovina, sendo que é previsto que o Brasil podera ultrapassar os Estados Unidos tornando-
se assim 0 maior produtor de carne bovina no mundo (MAPA, 2016). Em 2015, o Brasil
possuia 0 maior rebanho bovino com 209 milhdes de cabecas e o segundo maior
consumidor de carne bovina, com 38,6 kg/habitante/ano, e o segundo maior exportador,
com 1,9 milhdes de toneladas (GOMES et al., 2017; MARQUES et al., 2017).

Uma ampla de micro-organismos podem ser encontrados na carne bovina, sendo

que os principais indicadores de deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria pertencem
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ao grupo dos mesofilos, que multiplicam-se preferencialmente na faixa de 35 °C a 37 °C,
sendo eles bactérias pertencentes & familia Enterobacteriaceae, bactérias do género
Bacillus spp., Clostridium spp., Corynebacterium spp., Streptococcus spp., entre outros
(CARVALHO et al., 2005; BRANDAO, 2011). Estes micro-organismos tem sua
multiplicacdo favorecida pela presenca de agua, pH levemente acido ou proximo da
neutralidade e rica composi¢do quimica, caracteristicas presentes na carne bovina
(FRANCA FILHO et al., 2006; FONTURA et al., 2010)

Zweifel e Stephan (2003) relataram que a quantificacdo de micro-organismos
aerobicos mesofilos na superficie das carcacas bovinas é frequentemente utilizada com a
finalidade de fornecer dados que indiqguem a qualidade higiénico-sanitaria durante o
processo de abate, e mensurar niveis de contaminagdo sdo associados a baixa qualidade.

A Decisdo 471/2001 da Unido Europeia estabelece que para as analises de micro-
organismos mesofilos a quantidade identificada nas meias-carcacas deve ser inferior a 3,5
log UFC/cm? (EC, 2001). Segundo Gemo (2016) a contaminagio microbioldgica das
carnes pode ocorrer a partir do transporte até o abatedouro-frigorifico e nas etapas
posteriores como falhas na refrigeracdo, pecas divididas inadequadamente e condigdes
inadequadas de higiene.

O processo de abate apresenta diversos pontos para a contaminacao, sendo a esfola
0 primeiro ponto critico, que consiste na retirada do couro do animal. No Brasil o sistema
aéreo é utilizado, onde o animal é suspenso em um trilho, tornando o sistema mais
higiénico, tecnoldgico e sanitario e ocorre apos o0 processo de sangria, quando o animal
deixa de apresentar movimentos reativos (BLOCK et al., 2016).

Outro ponto critico € o processo de evisceracdo, que deve ser realizado com o
maximo cuidado, pois a incisdo do trato gastrointestinal leva ao extravasamento deste
conteddo, sendo esta uma das importantes fontes de contaminacdo de carcacas. Por fim,
na etapa de toalete é realizada a inspecdo visual das meias-carcacas, (sendo obtidas a partir
de um corte longitudinal da carcaca, abrangendo a sinfise isquiopubiana, a coluna
vertebral e esterno) que quando identificados pontos de contaminacgéo estes nunca deverao
ser limpos com &gua e sim retirados com um corte superficial com a faca, para
posteriormente serem lavadas com jatos de dgua a temperatura de 38 a 40 °C, sob pressdo
minima de 3 atm e 0,2 a 2,0 ppm de cloro residual, com a intencéo de eliminar residuos
da medula espinhal e excessos de gordura por toda a carcaca (AMARAL, 2010;
BRANDAO, et al., 2012; FONTOURA, et al., 2010; FRANCA FILHO, et al., 2006).
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Com base no exposto, o presente trabalho teve como objetivo realizar a
identificacdo de micro-organismos aerébicos mesoéfilos avaliando a possivel

contaminacgdo de carcacas bovinas, em abatedouro-frigorifico sob fiscalizacdo estadual.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 SELEC;AO DO ESTABELECIMENTO

A industria onde foi realizado o presente trabalho situa-se no interior do Estado de
Sdo Paulo e é caracterizada por suas dependéncias e instalacbes como um abatedouro-
frigorifico, submetida a fiscalizacdo do Servico de Inspecdo Estadual (SISP). Este
empreendimento apresenta um volume de abate de aproximadamente 400 animais por dia
e seus produtos sdo comercializados a nivel estadual. Foram realizadas seis coletas por dia
de analise e trés carcacas sendo avaliadas ao todo 18 carcacas bovinas no periodo de marco
a julho de 2018.

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram feitas coletas de amostras de superficie em duas etapas do abate: A) apés a
evisceracdo e B) apos a lavagem final das meias carcacas. As carcacgas foram amostradas
em quatro pontos superficiais diferentes, com o auxilio de suabe hidratado com 10 mL de
solugdo salina peptonada (0,2%) e moldes estéreis de 100 cm? de acordo com as
recomendag0es vigentes na Comunidade Europeia (EC, 2007).

Assim como Brandao (2012), cada sub-amostra foi obtida por fric¢cdo de um suabe.
De acordo com a etapa de abate, as coletas seguiram o seguinte critério:
- etapa A: apds a realizacdo da retirada das visceras toracicas e abdominais e ap6s a
serragem das carcagas, as amostras foram obtidas a partir das duas meias-carcagas em
quatro pontos de 100 cm?, na superficie esquerda externa (EE), esquerda interna (El),
direita externa (DE) e direita interna (DI) das duas meias-carcacas.
- etapa B: apos a lavagem final e antes de seguirem para a etapa de frigorificacdo, as
amostras foram obtidas a partir das duas meias-carcagas em quatro pontos de 100 cm?,
dois na superficie externa e outros dois na superficie interna das duas meias-carcacas.

As coletas de amostras nas etapas selecionadas de abate foram realizadas com a
mesma meia-carcaca, que foi acompanhada por todo o processo. Apos coletadas, as
amostras foram acondicionadas em uma caixa isotérmica e transportada até o laboratorio

de anélises microbioldgicas.
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A avaliacdo microbioldgica foi realizada imediatamente por meio da contagem de
micro-organismos mesofilos onde 1,0 mL da solugdo salina a 0,85% com o suabe inserido,
foram semeados em profundidade em placas de petri vazias e estéreis, sendo
posteriormente adicionado de 15 a 20 mL de Agar Padrdo para Contagem (PCA) em
temperatura de 46 a 48 °C. As placas com o PCA solidificado foram entdo invertidas e
incubadas em estufa a 35 °C por 48 horas. Ap6s o periodo de incubacgéo todas as colénias
presentes na placa foram contadas e o resultado expresso em Unidades Formadoras de
Coldnias (UFC / cm?) (BRASIL, 2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 mostra a média dos resultados obtidos nos quatro diferentes pontos de
coleta (EE, EIl, DE e DI), quanto a presenca de micro-organismos aerobios mesofilos (log
UFC/cm?), com a indicagao dos resultados apds a serragem e apos a lavagem final, onde
é possivel identificar um aumento na contagem das meias-carcagas apos a lavagem das
mesmas. Os micro-organismos aerobios mesofilos, sdo classificados como indicadores de
qualidade higiénico-sanitéaria e revelam a possivel ocorréncia de contaminacdo fecal e
condicdes de higiene, sendo que sua presenca € vista como um desafio na industria
alimenticia, por sua relacdo comas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a aplicacdo do
programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (GABARON et
al., 2020).

O elevado nimero de micro-organismos aerébios mesofilos esta diretamente
relacionado a condicdes higiénico-sanitarias desfavoraveis (SILVA et al., 2020). Segundo
Praxedes (2003), as BPF, associadas a procedimentos de higiene e elaboracdo de
programas de educagdo continuada em saude para os colaboradores envolvidos na
manipulacdo de alimentos, contribuem para a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
de origem animal.

Os Resultados mostram que das 18 coletas realizadas, somente em quatro delas
houve redugdo na contagem de micro-organismos mesofilos apos a lavagem final, com
valores de reducéo de 0,02 log UFC/cm?, 0,09 log UFC/cm?, 0,25 log UFC/cm? e 0,55 log
UFC/cm?. As demais amostras apresentaram aumento na contagem do micro-organismo
em questdo em valores de 0,24 log UFC/cm? a 1,77 log UFC/cm?2. Nenhuma média
apresentou contagem superior a a 3,5 log UFC/cm?, sendo preconizado pela Deciso
471/2001 da Uni&o Europeia valores inferiores a 3,5 log UFC/cm? para micro-organismos

aerébios mesofilos.
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Figura 1: Resultados da contagem de aerdébios mesofilos ao longo da coleta ap6s a serragem e apos a toalete,
durante a linha de abate de bovinos (log UFC/cm?).
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Brand&o et al. (2012) realizaram suabe de 25 carcacas bovinas em quatro etapas
diferentes, sendo (A) na calha de sangria, (B) apos a esfola, (C) apds evisceracao e (D)
apos lavagem das meias-carcacas e identificaram uma variagdo de 2,3 a 3,4 log UFC/cm?
nas diferentes etapas. Porém, assim como no presente trabalho, em sete carcacas
analisadas ocorreu um aumento na contagem de aerdbios mesdéfilos quando na etapa D.
Segundo os autores isso pode ter ocorrido devido contaminacdo cruzada das meias-
carcacas durante a lavagem final das mesmas.

A lavagem das meias-carcagas deve ser realizada com jatos d’agua a temperatura
de 38 °C e sob uma pressdo minima de 3 atm (BRASIL, 2007). Porém foi verificado que
durante a coleta das amostras do presente trabalho, a temperatura da agua de lavagem das
meias-carcacas nao foi superior a 27 °C, com pressdo de 3 atm e sem cloragem.

Segundo Saba et al. (2010), em estudo realizado comparando-se 0s procedimentos
de lavagem de carcaca (sem lavagem, lavagem a 25 °C sem presséo, lavagem a 25 °C com
pressdo de 3 atm, lavagem a 40 °C sem pressao e lavagem a 40 °C com pressao de 3 atm),
comprovaram que quando as meias-carcagas eram lavadas com &gua a 25 °C, com pressao
de 3 atm a contagem microbioldgica foi inferior aos demais testes, com 2,8 log UFC/cm?.

Outros dois aspectos ndo conformes foram identificados durante a coleta das
amostras, que podem ter contribuido para a contaminacdo apés a lavagem das meias-
carcagas. O primeiro esta relacionado a ndo cloragem da &gua de lavagem das meias-

carcacas, que segundo Jantzen (2002), utilizar agua clorada para descontaminacao e
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limpeza das carcagas contribui para diminuigcdo dos riscos de permanéncia de micro-
organismos na superficie da carcaca.

Ja Borges e Freitas (2002) descreveram que a etapa de lavagem das meias carcacgas
pode disseminar uma contaminacdo presente, sendo que muitos estabelecimentos tem
feito 0 uso de substéncias bactericidas no procedimento. Entretanto a lavagem com jato
pode ser razoavelmente eficiente na remogdo de contaminagBes visiveis, mas
contaminages devido ao contato com conteudo intestinal, provavelmente permaneceréo.
Os autores relatam ainda que o uso de jatos de alta pressdo pode ser eficiente na remocao
de sujidades, mas poderdo destruir a integridade da membrana superficial.

Santos et al. (2017), realizaram suabe de meias-carcacas antes e apds o
procedimento de lavagem das mesmas, em abatedouro-frigorifico localizado no Distrito
Federal e Entorno e observaram uma reducio de 1,29 log UFC/cm?, utilizando &gua
clorada 3 ppm e pressdo de 3 atm. Pedroso (2011), confirma através de estudo que a
utilizacdo de agua clorada na lavagem das meias-carcacas reduz o numero de bactérias do
grupo coliformes e enterobactérias presentes na superficie das mesmas.

O ultimo ponto avaliado como ndo conforme estava relacionado ao procedimento
de lavagem das meias-carcacas, onde foi possivel observar que durante o processo o
colaborador direcionava o jato d’agua diretamente a carretilha, fazendo com que todo o
residuo da mesma fosse distribuido pela meia-carcacga. Segundo Paiva (2008), carretilhas
sujas sdo fatores importantes de contaminagao das carnes e necessitam de processos de
higienizacdo adequados.

Saba et al. (2010), afirmaram que a lavagem de carcacas bovinas apenas com agua
pode reduzir a populacdo microbiana das superficies, porém torna-se necessario que sejam
respeitados os cuidados operacionais durante as varias etapas do processo de abate,

evitando assim contaminacdo cruzada.

4 CONCLUSAO

Baseado nos resultados expostos é possivel concluir que apés a lavagem final das
meias-carcagas ocorreu um aumento na contagem de micro-organismos aerobios
mesofilos, indicando uma deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria e necessidade de
verificagdo de possiveis contaminagdes cruzadas durante a lavagem final dessas meias-

carcacas.
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