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RESUMO

O trabalho realizado teve como ob-
jetivo avaliar a qualidade higienicos-
sanitaria de carcagas bovinas, oriun-
das de abatedouros-frigorificos sob
Inspecgao Distrital (Dipova) e Federal
(SIF), localizados na regido do Distri-
to Federal e Entorno. Foram realizadas
analises microbioldgicas para Conta-
gem de micro-organismos Mesofilos
aerobios estritos e facultativos, iden-
tificacdo do Numero mais Provavel
de Coliformes a 45°C e Contagem de
Staphylococcus aureus em 05 (cinco)
diferentes pontos de 07 (sete) meias
carcagas, nas quais as coletas foram
realizadas antes e depois da lavagem
com agua clorada, perfazendo assim
um total de 70 analises. Os valores
médios dos resultados observados,
antes da lavagem com agua clorada,
para Contagem de micro-organismos
Mesofilos aerdbios estritos e facul-
tativos, foram de 9,7 UFC/cm?; para
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Numero Mais provavel de Coliformes
a 45°C, de 29 germes/cm? e para Sta-
phylococcus coagulase positivo, de 1
UFC/em?. Os valores observados nas
meias carcagas, apos a lavagem com
agua clorada na Contagem de micro-
-organismos Mesofilos aerobios estri-
tos e facultativos foram de 1,5 UFC/
cm?; para a andlise de Numero Mais
Provavel de Coliformes a 45°C, foi
de 8,2 germes/cm? e ndo houve cres-
cimento de Staphylococcus coagulase
positiva. Neste trabalho verificou-se
a presenca de Coliformes a 45°C e a
Contagem de micro-organismos Me-
sofilos aerdbios estritos e facultativos
antes e apos a lavagem das meias car-
cagas e a presenga de Staphylococcus
coagulase positiva apenas antes das
lavagem das mesmas. A lavagem das
meias carcagas com agua clorada di-
minuiu o grau de contaminagao.

Palavras-chave: Abate.
Contaminagdo. Desinfec¢do. Cloro.
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ABSTRACT

The aim of this work was to verify
the quality hygienic of bovine car-
casses from slaughterhouses and
cold storage, under the district in-
spection (Dipova) and federal in-
spection (SIF), located in Distrito
Federal area. It were realized mi-
crobiological analysis in 05 (five)
different points of 07 (seven) half-
carcasses to identify Coliforms at
45°C, Mesophilic bacteria and enu-
merate Staphylococcus aureus. The
samples were collected before and
after washing them with chlorinat-
ed water, thus making a total of 70
tests. The averages observed before
the wash with chlorinated water, for
the count of Strict and Facultative
microorganisms Aerobic Mesophilic
was 9,7 CFU/cm? the Most Probable
Number of Coliforms at 45°C was
29 cells/cm? and e de 1 CFU/cm? de
Staphylococcus coagulase positive.
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The values observed in the half-car-
casses, after the wash with chlorinat-
ed water for the count of Strict and
Facultative microorganisms Aerobic
Mesophilic were 1,5 CFU/cm? for
the analysis of the Most Probable
Number of Coliforms at 45° C were
8,2 cells/cm?. There was no growth
of Staphylococcus coagulase posi-
tive, after washing. In this work, we
verified the presence of Coliforms at
45°C and the presence of Strict and
Facultative microorganisms Aero-
bic Mesophilic before and after the
washing and the growth of Staphylo-
coccus aureus only before the wash-
ing. It was observed a decreased in
the degree of contamination, in the
washed half-carcasses with chlori-
nated water.
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INTRODUGAO

bovinocultura ¢ um dos

principais destaques do

agronegocio brasileiro no

cenario mundial. O Bra-
sil ¢ dono do segundo maior reba-
nho efetivo do mundo, com cerca de
200 milhdes de cabecas. Além disso,
desde 2004, assumiu a lideranga nas
exportagdes, com um quinto da car-
ne comercializada internacionalmen-
te e vendas em mais de 180 paises
(MAPA, 2012).

De acordo com o Codex Alimenta-
rius (2005), a carne ¢ tradicionalmen-
te vista como veiculo de um niimero
significativo de doengas humanas de
origem alimentar. Apesar de o con-
junto de doengas transmitidas pela
carne com impacto sobre a saude
publica ter mudado com a alteragdo
dos sistemas de produgao e de proces-
samento da carne, a permanéncia do
problema tem sido bem ilustrada nos
ultimos anos por estudos de vigilancia
humana sobre os agentes patogénicos.

Produtos carneos sdo potentes
veiculadores de bactérias patogéni-
cas, desta forma torna-se importan-
te que todo o processo de producdo
seja monitorado para assegurar a
qualidade microbioldgica do produ-
to final (SAMULAK et al., 2011).
Os maus habitos de higiene dos fun-
cionarios (ou até mesmo a auséncia
deles, especialmente pelo contato
da carne com manipuladores conta-
minados, sejam eles sintomaticos ou
ndo), as condi¢des estruturais dos
estabelecimentos e as condigdes de
armazenamento das carnes podem
favorecer a ocorréncia de casos iso-
lados de DTA’s (Doengas Transmi-
tidas por Alimentos) ou até mesmo
Surtos de Origem Alimentar, que po-
dem, inclusive, culminar na morte de
individuos consumidores (ANDRA-
DE et al., 2003).

A seguranga dos alimentos ¢ um
desafio atual e visa a oferta de ali-
mentos livres de agentes que podem
por em risco a saude do consumidor,
tal ponto ainda ¢ bastante complexo
e para que se obtenha éxito, deve ser
analisado ao longo de toda a cadeia
alimentar (VALENTE, 2004). A im-
portancia das bactérias em relagdo
a carne estd principalmente no fato
de estarem intimamente ligadas aos
procedimentos higienicossanitarios
no abate, ao processo de deteriora-
¢do, infec¢do e intoxicagdo alimen-
tar (FONSECA, 2004). O nivel e a
incidéncia de diferentes bactérias
na carne fresca variam muito, prin-
cipalmente porque a microflora ini-
cial da carne ¢ afetada pelas condi-
¢Oes pré-matanca e pelas fontes de
contaminacdo (LAWRIE, 1998). A
enumeracao de Mesofilos aerdbios
fornece uma estimativa da populacao
geral de micro-organismos presentes
nos produtos carneos, independente-
mente destes serem patogénicos ou
ndo. Altos niveis de contaminagao
estdo associados a baixa qualidade
dos produtos e a condi¢des higiéni-
cas inadequadas de processamento
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da matéria-prima (GILL et al., 1998;
JAY, 2005). A presencga de S. aureus
indica materiais e equipamentos hi-
gienizados inadequadamente e ma-
téria-prima de origem animal con-
taminada, ja& um numero elevado de
Coliformes indica falhas higiénicas
durante o processamento, havendo
ainda a possibilidade da presenca de
micro-organismos patogénicos de
origem fecal e a ocorréncia de ente-
ropatogenos (FRANCO et al. 1996).

O controle da contaminagao micro-
bioldgica em carcacas bovinas deve
ser realizado periodicamente, permi-
tindo o monitoramento adequado de
importantes pontos de contaminacgao
e adocdo de medidas corretivas perti-
nentes (LAFISCA, 2011). A auséncia
de cuidados higienicossanitarios que
propicia a contaminagdo de alimen-
tos tem sido motivo de preocupacao
de varias organizagdes € comissdes
internacionais, como a Organizagdo
Mundial da Saude (OMS) e a Food
and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO). Tendo em
vista a importancia desses cuidados
nas diferentes fases de abate bovino
sobre a qualidade microbiologica das
carcacas € O risco que representa a
saude do consumidor, este trabalho
teve por objetivo avaliar a qualida-
de microbidlogica de meias carcagas
oriundas de abatedouros-frigorificos
do Distrito Federal e Entorno, antes
e apds da lavagem das mesmas com
agua clorada.

MATERIAL E METODOS

Os pontos escolhidos para a rea-
lizacdo da coleta nas meias carcagas
seguiram o protocolo descrito por
Jardim et al. (2006), os quais foram:
dois pontos localizados na regido
posterior, um na regido lombar, um
na regido do pescogo € um na regiao
da paleta, com swabs esterilizados
em area de 50 cm? para cada pon-
to de coleta. Foram coletados cinco
(5) pontos antes e apos a lavagem
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em sete (7) meias carcagas, sendo 35
analises antes ¢ 35 depois da lava-
gem das mesmas com agua clorada
a 3ppm, perfazendo um total de 70
analises.

As amostras foram coletadas em
abatedouros frigorificos localiza-
dos no Distrito Federal e Entorno.
Os swabs correspondentes foram
encaminhados, acondicionados em
caixa isotérmica, ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos da Uni-
versidade de Brasilia, para posterior
realizagdo das seguintes analises
microbiologicas: Contagem de mi-
cro-organismos Mesofilos aerdbios
estritos e facultativos, Contagem de
Staphylococcus aureus ¢ NMP de
Coliformes a 45°C, seguindo a me-
todologia preconizada pela Instrugdo
Normativa n° 62, de agosto de 2003,
do MAPA (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Contagem de micro-organis-
mos Mesofilos aerdbios estritos e
facultativos foi obtida a média, antes
da lavagem, de 29 UFC/cm?; para
Numero Mais provavel de Colifor-
mes a 45°C, 9,7 germes/cm? e de 1
UFC/cm? de Staphylococcus coagu-
lase positivo. Os valores observados
nestas mesmas meias carcagas, apos
a lavagem com agua clorada a 3ppm,
foram de 1,5 UFC/cm? para Conta-
gem de micro-organismos Mesofilos
aerobios estritos e facultativos; de
8,2x10' germes/cm? para a analise
de Numero Mais Provavel de Coli-
formes a 45°C e nao houve cresci-
mento de Staphylococcus coagulase
positiva nesta etapa. Observou-se
uma diminui¢do dos valores de mi-
cro-organismos apo6s a lavagem das
meias carcacgas com agua clorada a 3
ppm.

Os resultados foram similares aos
observados por Jardim et al. (2006),
que verificaram a presenca de Coli-
formes a 45°C e de micro-organis-
mos Mesofilos aerobios estritos e

facultativos, porém a média de con-
taminagao em ambos os casos relata-
dos por esses autores foi diferente da
encontrada neste trabalho. Os mes-
mos ndo avaliaram a presenca de S.
aureus.

Os resultados obtidos também fo-
ram semelhantes aos encontrados por
Franga Filho et al. (2006), que con-
firmaram o crescimento de Staphylo-
coccus coagulase positiva. O cres-
cimento de S. aureus esta de acordo
com a afirmacdo de correlagdo, de
aumento ou diminuigdo, proporcio-
nal entre as médias nas contagens
dos mesofilos e nas médias das con-
tagens de Staphylococcus coagulase-
-positiva, devido a esses micro-or-
ganismos fazerem parte do mesmo
grupo de bactérias mesofilicas, o que
resultaria na interferéncia direta nos
resultados das mesmas. Sendo assim,
a auséncia desse micro-organismo
na etapa apo6s a lavagem das meias
carcagas com agua clorada nao pode
ser interpretada como sua inexistén-
cia.

Segundo a pesquisa realiza-
da por Pedroso (2011), a aspersao
das carcacas com 4agua clora-
da reduziu o nimero de colifor-
mes ¢ enterobactérias presentes na
superficie das mesmas, assim como
constatado nesta pesquisa. Entretan-
to houve divergéncia a respeito da
contagem do niimero dos micro-or-
ganismos Mesofilos aerdbios, para
os quais foram obtidos resultados
inferiores, comprovando a reducdo
na contaminacao das meias carcacas.
Tal divergéncia foi explicada devi-
do a possiveis inadequacdes sanita-
rias das camaras de resfriamento, o
que nao foi avaliado neste trabalho.
Foi possivel concluir que ha presen-
¢a de micro-organismos Mesofilos
aerdbios estritos e facultativos, de
Coliformes a 45°C e de Staphylo-
coccus coagulase-positivo nas meias
carcagas provenientes do abate. A la-
vagem de carcacas bovinas com agua
clorada apresenta resultado positivo
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na redugdo desses micro-organismos,
0s quais podem ser patogénicos ao
homem ou podem deteriorar a carne,
diminuindo o tempo de prateleira.

A partir dos resultados obtidos ¢
possivel uma conclusdo semelhan-
te a de Saba et al. (2010), os quais
afirmaram que a lavagem de carca-
cas bovinas apenas com agua pode
reduzir a populagdo microbiana das
superficies, desde que sejam toma-
dos todos os cuidados operacionais
durante as varias etapas do processo
de abate.

CONCLUSAOD

Verificou-se a presenca de micro-
-organismos Mesofilos aerobios es-
tritos e facultativos e de Coliformes a
45°C nas meias carcacas provenien-
tes do abate antes e apos a lavagem.
Houve crescimento de S. aureus
apenas antes da lavagem das meias
carcagas com agua clorada, porém
ndo se pode interpretar como sua
real auséncia nestas amostras, devi-
do a correlag@o de proporcionalidade
existente entre as médias nas conta-
gens de Mesofilos e nas médias das
contagens de Staphylococcus coagu-
lase-positiva.

Foi observada a reducdo no nu-
mero de contaminagdo dessas meias-
-carcagas, apos a lavagem com agua
clorada a 3ppm.
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