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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verifi-
car a contagem de mesdfilos, colifor-
mes totais, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli e presenca de Sal-
monella sp. em cortes de traseiro de
bovinos obtidos em um abatedouro
frigorifico sob Inspecdo Federal. Os
resultados indicaram que todos os
cortes mostraram-se ausentes para
Salmonella sp. e a maior média de
contagem para mesdfilos foi no Filé
de costela, seguido pela Picanha, Co-
xao mole, Fralda, Pera (recorte do
Coxao Mole) e Maminha. Destes,
a Pera e a Picanha apresentaram os
maiores valores para Staphylococ-
cus aureus. As maiores médias de
contagens em UFC/g para colifor-
mes totais foram nos cortes: Coxao
mole, Alcatra, Pera e Filé-Mignon.
De forma geral, os niveis de coli-
formes totais foram baixos, porém
revelaram a presencga de Escherichia
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coli principalmente no Coxao Mole.
A Alcatra apresentou resultados ele-
vados para coliformes totais, porém,
sem a presenca de E. coli. Os resul-
tados dos cortes coletados mostraram
que ndo houve desvio aparente nos
processos quanto as operacdes do
abate, a desossa e refile.

Palavras-chave: Micro-organismos
deteriorantes. Patogenos.
Seguranca do alimento.

ABSTRACT

The aim of this study was to verify
the mesophilic count, total coliforms,
Staphylococcus aureus, Escherichia
coli and the presence of Salmonella
sp. in cattle rear cuts obtained in a
slaughterhouse governed under Fed-
eral Inspection. The results indicated
that all the cuts proved to be absent for
Salmonella sp. and the highest average
count for mesophilic was in rib steak,
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Jollowed by Top Sirloin Cap, Topside,
Flank Steak, Cut of Topside and Ten-
derloin. Of these, Cut of Topside and
Top Sirloin Cap showed the highest
values for S. aureus. The highest aver-
age scores in CFU/g for total coliforms
were in cuts: Topside, Rump Steak, Cut
of Topside and Tenderloin. The levels
of total coliforms were low and showed
the presence of Escherichia coli in the
Topside. The results showed high thighs
of coliforms, but without the presence of
E. coli. The results of the collected cut-
tings showed no apparent shift in pro-
cesses and operations during slaughter
and boning and trimming.

Keywords: Microbiological
spoilage. Pathogens. Food safety.
INTRODUCAQ

Devido a preocupagao mundial
com relagdo as doencas veicula-
das pelos alimentos e a vida de
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prateleira, as industrias alimenticias
devem manter um elevado padrio
higiénico e garantir a seguranca de
seus produtos. Neste sentido, a qua-
lidade das matérias-primas (tanto as
carcacas como os produtos cdrneos
obtidos destas para processamento),
a higiene das instalacdes e utensilios,
os haébitos higiénicos e a saide do
operador bem como os métodos de
preparo dos produtos sdo de grande
importancia.

A crescente exigéncia do consu-
midor pela qualidade da carne vem
desafiando as industrias. A aborda-
gem da producdo de um alimento se-
guro é uma tendéncia internacional e,
cada vez mais, sdo realizados estudos
quanto a microbiologia preditiva, ob-
jetivando a revisao do processamento
do alimento como um todo e a verifi-
cacdo dos niveis de micro-organismos
presentes nos produtos até o final de
sua vida de prateleira e assim, garantir
um produto seguro para 0 consumo
humano.

A fonte dos micro-organismos na
carcaga € o proprio animal vivo, sendo
os locais mais habitados a pele, o trato
respiratdrio e digestivo. A microbiota
da carne reflete também, os micro-
-organismos do abate e de suas etapas
de processamento (SNYDER, 1992;
JAY, 2005). Contudo, bactérias pa-
togénicas podem ser encontradas em
carnes resfriadas (CASTILLO, 2006;
MANTILLA et al., 2007; SANTO;
RODOLPHO; MARIN, 2007).

Sendo assim, o objetivo deste tra-
balho foi verificar a contagem de me-
sofilos, coliformes totais, S. aureus,
E.coli e presenca de Salmonella sp.
em cortes de carne de traseiro bovi-
no obtidos em um abatedouro frigo-
rifico localizado no estado de Mato
Grosso, sob Inspecao Federal.

MATERIAL E METODOS

Para o estudo, foram coletadas
amostras didrias de um a seis cor-
tes de carcacas bovinas de animais
abatidos em um frigorifico com
inspecdo federal, totalizando 600
amostras, durante um periodo de
sete meses (Tabela 1). Os cortes se-
guiram os procedimentos de abate,
maturagdo, quarteio, desossa e em-
balagem, conforme o fluxograma da
empresa. Os produtos foram selecio-
nados aleatoriamente no setor de em-
balagem secunddria e, em seguida,
acondicionados em caixas de isopor
previamente desinfetadas com acido
peracético a 0,02% e encaminhados
ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e Agua da empresa (onde
estava localizado o SIF) o mais répi-
do possivel. As amostras foram man-
tidas em geladeira com temperatura
controlada (2 a 8°C) até o momento
da realizag@o das andlises microbio-
l6gicas. No momento da andlise, foi
realizada a desinfec¢do da superficie
externa da embalagem primaria com
algoddo embebido em élcool 70%

e a abertura da embalagem foi feita
com a ajuda de pinga e cabo de bis-
turi estéril com lamina descartdvel.
Com nova lamina, retiraram-se duas
aliquotas de 25+0,2g do corte, sen-
do devidamente pesadas em balan-
ca semi-analitica e acondicionadas
em dois sacos estéreis e em seguida
homogeneizadas em Stomacker com
agua/solucdo peptonada tamponada
a1%.

As andlises microbiolédgicas fo-
ram realizadas através da inoculacdo
de ImL das dilui¢des selecionadas
em placas de Petrifilm® (3M) para a
contagem total de mesdfilos (AOAC
990.12), S. aureus (AOAC 2003.07),
coliformes totais e E.coli (AOAC
991.14) e em seguida incubando-
-os de 24 a 48 horas a 36+1°C. A
pesquisa de Salmonella sp. seguiu
a metodologia de reacdo de cadeia
de polimerase (PCR) pelo método
MLG 4C.02 (pesquisa de Salmo-
nella sp. pelo método BAX System).
A média das contagens de coldnias
nos meios utilizados foi multiplicada
pelo inverso da dilui¢do, expressan-
do o resultado em relacdo ao niimero
de Unidades Formadoras de Coldnia
(UFC) por grama (g) do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 2, estdo apresentadas
as médias dos resultados das analises
microbiolégicas em 25g de corte de
um total de 600 amostras analisadas.

Tabela 1 - NUimero de cortes de carne coletados durante os meses de janeiro a julho em um abatedouro frigorifico com inspegao federal no

estado de Mato Grosso.

Cortes Total | Cortes Total Cortes Total
Acém 23 Contrafilé 16 Fraldinha 34
Alcatra 1 Cox@o duro e lagarto 38 Lagarto 2
Aranha Coxao duro 3 Musculo 24
Coxdo mole 9 Filé de costela 64 Patinho 160
Bananinha 32 Filé-Mignon 4 Maminha 16
Capa do filé 26 | Fralda g | Pera (recorte do Coxdo
Mole)
Miolo da alcatra 34 Recorte do Contrafilé 1 Picanha 69
Recorte do Filé-Mignon 6 Recorte do Coxdao mole 3 Recorte da  Alcatra 1
(Corddo) (Capa) (Rolha)
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Tabela 2 — Resultados da avaliagdo microbioldgica (UFC/g) em funcgdo dos cortes analisados.

CORTES Mesofilos S. aureus Coliformes totais E. coli Salmonella
Acém 70 1 1 0 Ausente
Alcatra 340 60 40 0 Ausente
Aranha 120 B 5 0 Ausente
Coxd@o mole 2999 8 167 59 Ausente
Bananinha 203 22 1 1 Ausente
Capa do file 130 10 0 0 Ausente
Contrafilé 378 21 3 1 Ausente
Coxdo duro e lagarto 429 15 6 3 Ausente
Coxdo duro 163 20 3 0 Ausente
Filé de costela 7322 79 9 2 Ausente
Filé-Mignon 293 48 10 3 Ausente
Fralda 2673 43 7 0 Ausente
Fraldao 69 4 0 0 Ausente
Fraldinha 453 14 1 0 Ausente
Lagarto 245 40 0 0 Ausente
Maminha 1030 6 3 0 Ausente
Miolo da alcatra 198 8 6 2 Ausente
Miusculo 141 9 2 1 Ausente
Patinho 365 12 7 3 Ausente
Pera (recorte do Coxdo Mole) 1498 733 11 7 Ausente
Picanha 3946 229 8 5 Ausente
Recor~te do Filé-Mignon 173 23 7 0 P—
(corddo)

Recorte da alcatra (rolha) 530 30 10 0 Ausente
Recorte do contrafilé 10 0 0 0 Ausente
Recorte do coxao mole 137 3 0 0 Ausente
(capa)

Média 959 58 12 3 Ausente

Os resultados indicaram que todos
0s cortes mostraram-se ausentes para
Salmonella sp. A legislagdo exige a
auséncia de Salmonella sp. em 25g
(BRASIL, 2001), por esta estar fre-
quentemente envolvida em surtos de
enfermidades de origem alimentar,
muitas vezes com casos fatais. Al-
meida et al. (2010) encontraram 20%
de contaminag@o por Salmonela em
carnes bovinas resfriadas provenien-
tes de abates clandestinos. Martinez-
-Chavez et al. (2015), avaliando a
contaminacao por este patdogeno em

carcacas bovinas provenientes de
abatedouros no México, isolaram o
agente em 18% das carcagas analisa-
das. Matos et al. (2013), em diferen-
tes pontos da linha de abate, encon-
traram nove amostras contaminadas
com Salmonela em um total de 100
carcagas, sendo oito destas na pés-
-sangria e uma na pds-esfola. Estes
resultados evidenciam a importancia
da Inspec¢ao Federal e o cumprimen-
to dos padrdes da resolucdo RDC
n° 12/2001 (BRASIL, 2001) que
dispde sobre as normas e padrdes
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microbiolégicos em locais que co-
mercializam produtos de origem ani-
mal.

De forma geral, apresentaram as
maiores médias de contagens para
coliformes totais, os cortes: Coxao
mole, Picanha e Pera e, em alguns
ocorreram elevadas contagens de E.
coli. (Tabela 2). Embora a técnica
analitica utilizada ndo faca a detec-
¢do da E. coli O157:H7, a presenca
de qualquer estirpe de E. coli em
carnes € preocupante ja que deter-
minadas cepas sdo enterotoxigénicas
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Figura 1 — Analise de Componentes Principais (ACP) para perfil microbioldgico de cortes

bovinos.
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e estdo relacionadas a ocorréncia
de doencas infecciosas intestinais
(SANTO; RODOLPHO; MARIN,
2007; FERNANDES et al., 2009).
Segundo Jay (2005), é frequente a
intensa deteriora¢cdo do Coxao mole
e neste estudo verificaram-se conta-
gens elevadas de coliformes totais
e E. coli (Tabela 2). A Pera (recorte
do Coxdo Mole) apresentou resulta-
dos proximos para coliformes totais
e E. coli, assim como a Picanha. Em
contrapartida, a Alcatra apresentou
resultados elevados para colifor-
mes totais, mesmo ndo mostrando a
ocorréncia de E. coli. A contagem
de coliformes totais e E. coli € um
bom indicativo da conformidade das
Boas Priticas de Fabricacdo, Pro-
gramas Sanitdrios Operacionais e
da higienizacdo dos equipamentos e
utensilios durante as operacdes, pois
a contaminacdo fecal das carcacas
pode ser uma consequéncia do con-
tato direto com fezes ou com superfi-
cies contaminadas por elas (PRADO
et al., 1998). Cortes do traseiro com

proximidade ao reto s@o susceptiveis
as contaminacdes gastrintestinais
(fonte de enterobactérias), quando ha
falha na esfola dos membros trasei-
ros, da regido perianal, bem como na
operacao de oclusao do reto.

O corte Filé-Mignon apresentou
contagens para coliformes totais e
baixa contaminacdo por E. coli. Essa
ocorréncia pode ser atribuida a falhas
na evisceracdo e deslocamento do
esofago, as quais podem promover
ruptura de estruturas com extrava-
samento de conteudo, vindo a con-
taminar a regido interna da carcaca.
O mesmo corte demonstrou elevadas
contagens para bactérias mesofili-
cas, cuja origem pode ser associa-
da a sua forma de obtencio, ja que
€ preciso fazer o deslocamento das
massas musculares aderidas as bases
Osseas até a liberacdo do corte. As-
sim, € essencial o cumprimento dos
procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacdo e habitos de higiene, ja
que falhas na higienizacdo de luvas,
instrumentos e uniformes podem
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carrear micro-organismos deterio-
rantes a peca, bem como produtores
de toxinas, como o S. aureus (OLI-
VEIRA, M. M. M. et al., 2008).

Outros cortes apresentaram conta-
gens para mesofilos, sendo as maio-
res médias encontradas para o Filé de
costela, seguido pela Picanha, Coxao
mole, Fralda, Pera e Maminha. Des-
tes, a Pera e a Picanha apresentaram
as maiores contagens para Staphylo-
coccus aureus (Tabela 2) e o recorte
do Contrafilé foi o tnico que apre-
sentou auséncia para a bactéria estu-
dada. O Filé de costela e a Picanha
sdo produtos conhecidos por terem
perfil de mesoéfilos e S. aureus aci-
ma dos demais cortes devido a sua
grande manipulagdo durante o pro-
cesso de refilagem e pela posicao do
corte na carcaca (OLIVEIRA et al.,
2008a).

Carnes com valores de meséfilos
acima de 1,0x10% UFC/g sao consi-
deradas deterioradas (JAY, 2005).
Oliveira et al. (2008b), avaliando a
qualidade microbiolégica da carne
comercializada em estabelecimentos
no varejo, encontraram contagem de
mesofilos superior a 10° UFC/g para
o corte Patinho. Para carne comercia-
lizada em um hipermercado, Prado et
al. (1998) encontraram 66 amostras
com contagem inferior a 10* UFC/g
e 4 acima de 10° UFC/g. Lundgren
et al. (2009), avaliando o perfil de
qualidade da carne bovina comercia-
lizada em feiras livres, encontraram
contagem total de bactérias aerdbias
mesofilas entre <10 e 1,4x10® UFC/g
e, para S. aureus, valores variando
entre <10 e 1,8x10% UFC/g. Os pa-
drdes encontrados neste estudo sdo
compativeis com a legislagdo vigente
e as contagens elevadas no varejo ci-
tadas por diversos autores podem ser
devidas a falha no processo de refri-
geracdo, conservacdo, manipulagdo,
estocagem, embalagem e comercia-
lizagao.

De uma forma geral, as contagens
de S. aureus apresentam-se baixas e
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ausentes em alguns cortes demons-
trando a correta utilizacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo.

Bell (1997), estudando E. coli e
contagem total de vidveis em super-
ficies de carcagas segundo a meto-
dologia da Decisdo n° 2001/471CE,
concluiu que a contagem de bactérias
estava atribuida ndo a quantidade de
contaminacio, mas sim onde a conta-
minagdo se encontrava.

A partir dos resultados, foi reali-
zada a andlise dos principais compo-
nentes (ACP), permitindo uma visao
global das relacdes entre os valores
de contagem microbioldgica, eviden-
ciando quais cortes foram similares e
caracterizando-os pela proximidade
em relag@o ao perfil microbioldgico.
Observa-se na Figura 1 que a anali-
se de ACP representou 61,49% da
variagdo total das diferencas obtidas
para avaliacdo microbioldgica cole-
tada nos diferentes cortes. O Coxao
mole diferenciou-se dos demais em
funcdo das suas contagens microbio-
légicas, principalmente coliformes
totais e E. coli. Da mesma forma, os
cortes Patinho, Pera, Picanha e Filé
de costela, mostraram comportamen-
to semelhante em relacio a contagem
bacteriana principalmente de mesofi-
los e S. aureus.

Comparando-se os resultados dos
cortes coletados, observa-se que nao
houve desvios aparentes no proces-
so quanto a higiene das instala¢des
durante a obten¢do dos produtos,
bem como a manipulacido e conta-
minagdes ambientais de equipamen-
tos, superficies e utensilios, pois os
resultados de mesdfilos variaram de
1,0x10'a 7,3x10° UFC/g.

E fundamental que haja um me-
lhor acompanhamento das condi-
cOes higienicossanitarias de todos
os atributos que compdem o0 pro-
cesso, sendo necessario associar oS
resultados obtidos do produto final
com o monitoramento da qualidade
da higiene industrial e cumprimento
do Procedimento Padriao de Higiene

Operacional (PPHO), coletando-se
swabs de superficies e equipamentos
e, ainda, realizar monitoramento da
qualidade microbioldgica de superti-
cies da carcaga apds a sua obtencdo
para diagnosticar falhas de processo
e garantir a seguranga do produto fi-
nal.

CONCLUSAQ

Os valores E. coli, Salmonella sp.,
mesofilos, coliformes totais e S. au-
reus mantiveram-se dentro dos pa-
droes estabelecidos pela legislaciao
vigente, demonstrando que os proce-
dimentos realizados durante a obten-
¢do dos cortes de carne bovina foram
adequados.
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