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RESUMO

A carne bovina possui alto valor nutricional e pode ser faciimente contaminada por inimeros
microrganismos. O presente trabalho teve como objetivo realizar o controle de qualidade microbiolégico de
carnes provenientes de um abatedouro de bovinos, propondo posteriormente um plano de implantacdo de
um sistema APPCC. Para tanto, foi utilizado uma pesquisa microbiolégica de cunho quali e quantitativo.
Durante cinco semanas, amostras de diferentes cortes foram submetidas a pesquisa de Salmonella,
contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e mesofilos. Foram detectadas contaminagéo na
terceira e na quinta semana, com alta contagem de coliformes e mesdfilos respectivamente. A presenca de
Salmonella foi verificada na quarta semana de coleta, em amostra de apara traseira embalada, pronta para
comercializagdo. Os pontos mais criticos, os quais merecem rigido controle, sdo as etapas de esfola e de
oclusdo de esbfago, pois, quando ndo controlados corretamente trazem alto risco de contaminagédo a carne.
Os resultados evidenciaram amostras fora de conformidade para o consumo humano, dessa forma é
fundamental a utilizagdo das Boas Praticas de Fabricagcdo associadas a implantacdo do Sistema APPCC,
de maneira que se possa garantir um alimento seguro ao consumidor.
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ABSTRACT

Beef has high nutritional value, and may be easily contaminated by numerous microorganisms. This study
aimed to carry out microbiological quality control of meat from a beef slaughterhouse and to propose an
implementation of a HACCP plan. Therefore, a quali-quantitative microbiological research was carried out.
For five weeks, samples of different cuts were subjected to analysis of Salmonella, total coliforms, fecal
coliforms and mesophilic. Contamination was detected in the third and fifth weeks, with a high incidence of
coliforms and mesophilic microorganisms, respectively. The presence of Salmonella was found in the fourth
week of collection in a sample of packed offcuts meat, ready for commercialization. The most critical points,
which deserve to be properly controlled, are the steps of skinning and esophageal occlusion, because, if not
correctly managed, it could bring high risk of contamination to the meat. The results showed samples out of
compliance for human consumption, so it is essential the use of Good Manufacturing Practices associated
with the implementation of the HACCP system to ensure safe food to consumers.
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INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil possui um
rebanho bovino de cerca de 190 milhdes de
cabecas em continuo crescimento. No ano
de 2010, a exportacdo chegou a 654,964
animais vivos e cerca de 1,67 milhdes de
toneladas de carne, o que corresponde a
cerca de 20% do rebanho brasileiro. Estes
dados evidenciam a importdncia da
gualidade da carne em um pais onde a
bovinocultura gera 7,5 milhdes de empregos
e um faturamento superior a R$ 50
bilhdes/ano, tornando-a a maior fatia do
agronegacio brasileiro (1)

O mercado interno, por sua vez, é o
principal destino da producdo brasileira de
carnes, o qual chega a consumir até 75% do
total da producéo, sendo que o0 consumo per
capita de carne bovina alcancou 35,7 Kg em
2011. Desta forma, a atual legislacdo
brasileira prevé a fiscalizacdo do produto
para proporcionar o aumento de sua
gualidade e erradicar doencas que afetem
sua producao (2).

Além do potencial econdmico, a carne
bovina  apresenta grande  relevancia
nutricional, pois fornece varios nutrientes
para a dieta humana, como proteinas,
lipideos, &cidos graxos, aminocidos,
vitaminas do complexo B e minerais, como o
ferro e zinco (3). Devido ao seu valor
biolégico, a carne é considerada um G6timo
substrato para o0 crescimento de inimeros
microrganismos, 0s quais podem contamina-
la de diversas maneiras. Apés ter sido
contaminado, o alimento se torna um meio
de crescimento desses microrganismos, e
consequentemente o alimento se transforma
em uma fonte de veiculagdo de patdégenos

(4).

A contaminacdo microbiolégica dos
alimentos € conhecida como uma das mais
ameacadoras a saude humana. Salmonella
spp., mesofilos e  coliformes  sdo
microrganismos que podem transmitir varias
doencas por meio de alimentos
contaminados e, dessa forma, o controle
destes patdgenos é essencial para a garantia
de um alimento que apresente qualidade e
seguranca ao consumidor (5). A presenca de
Salmonella spp. na carne pode favorecer a
contaminacéo cruzada para outros alimentos,
sendo este o0 patdgeno responsavel pela
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maioria dos surtos de DTA’s (Doencas
Transmitidas por Alimentos) no mundo,
considerado o agente etiolégico que mais
acarreta custos a industria alimenticia e que
mais causa riscos a saude do consumidor

(6).

A carne de animais saudaveis pode
ser considerada estéril, com excecdo da
superficie externa, trato digestivo, trato
urogenital, entre  outros. Assim, a
contaminacdo da carne, seja microbioldgica,
qguimica ou fisicamente, pode ocorrer pelo
simples contato com a pele, pelos, patas,
equipamentos e maos de operarios ou agua
utilizada na lavagem das carcagas, verifica-
se portanto, que a contaminacdo pode
ocorrer em qualquer uma das fases do abate,
armazenamento e distribuicdo. No entanto, o
maior risco esta presente nas etapas do
abate, como a sangria, esfolamento,
evisceracgdo, corte e desossa e seu controle
depende da eficiéncia das medidas
higiénicas adotadas (7).

A qualidade dos alimentos é uma
vantagem competitiva que diferencia uma
empresa de outra, pois 0s consumidores
estdo cada vez mais exigentes em relacao a
expectativa no momento de adquirir
determinado  produto. Atualmente, as
industrias alimenticias fazem o uso de
ferramentas que permitam a producdo de
alimentos seguros, assim podem ser citadas
as seguintes ferramentas atualmente
utilizadas: Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF), Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) e o Sistema de Analises
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Segundo a Comisséao Internacional
de Especificacbes Microbiologicas para
Alimentos (ICMSF) (8) o sistema APPCC é
um sistema internacionalmente reconhecido
como o melhor método de garantia de
seguranca de produtos alimenticios, e por
meio desse € possivel atingir condicbes
ideais de processamento e conservacao dos
produtos alimenticios. Anteriomente a
implantacdo do APPCC devem ser
implantadass as BPF's e os PPHO's, os
guais definem-se como um conjunto de
regras que normatizam o0s procedimentos
adequados para fabricacdo de alimentos, a
partir de mudancas nos métodos de limpeza,
comportamento dos colaboradores,
manutencdo e limpeza de equipamentos e



edificios, buscando eliminar as fontes
possiveis contaminac¢des de um produto (9).

Inicialmente, realiza-se a analise dos
perigos presentes no processo. Alguns dos
pontos onde o risco de contaminagdo €
significativo, podem ser classificados como
Pontos Criticos de Controle (PCC's). Um
PCC é uma etapa na qual um controle pode
ser aplicado, sendo essencial prevenir ou
eliminar um perigo relativo a seguranca dos
alimentos, reduzi-lo ou manté-lo em nivel
aceitavel (10). Os PCC’s devem ser
criteriosamente identificados, para tanto,
utiliza-se uma arvore decisoria, que consiste
em uma série de perguntas realizadas em
cada etapa de elaboracéo do produto.

No caso do abate de bovinos, cada
etapa do abate esta sujeita a contaminacao
pelo uso inadequado de boas praticas
higiénicas, colocando em risco sua qualidade
e seguranca (8). O contato com materiais do
préprio animal, como pelos e patas, maos
dos colaboradores, equipamentos e muitas
outras possiveis fontes de contaminacao,
fazem com que o processamento da carne
bovina em si apresente risco eminente de
contaminacdo, apresentando fases em que
tal risco se apresente com maior ou menor
intensidade (11). A alimentacéo e o tempo de
transporte dos animais determinam a carga
microbiana presente no rimen do animal no
momento do abate, podendo o0s niveis de
microrganismos atingir valores altissimos.

Diante do contexto apresentado, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade microbiolégica da carne bovina
durante as fases do abate em um abatedouro
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de Campo Mourdo, PR, propondo
posteriormente um plano de APPCC.

MATERIAIS E METODOS

Obtencéo das amostras

Foram coletadas, de outubro de 2011
a junho de 2012, amostras de cinco tipos de
produtos provenientes do abate de bovinos
em um abatedouro localizado na cidade de
Campo Mourdo — PR. As amostras foram
classificadas da seguinte forma:

a) A: correspondente a cortes

dianteiros;

b) B: correspondente a cortes

traseiros;

c) C: correspondente a miudos;

d) D: correspondente a desossa;

e) E: correspondente ao produto final

embalado.

As coletas foram realizadas em dias
aleatorios, durante cinco semanas
consecutivas, tendo cada semana cinco
amostras coletadas, totalizando vinte e cinco
amostras. As amostras foram armazenadas
em sacos plasticos estéreis, acondicionadas
em caixa isotérmica e transportadas
imediatamente para o0 Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Faculdade
Integrado de Campo Mouréo- PR.

As etapas do abate de bovinos no
abatedouro avaliado estdo apresentadas na
Figura 1. As amostras avaliadas neste
estudo representam as fases de corte,
desossa e produto final embalado.
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Figura 1- Fluxograma do processamento da carne na cadeia de abate de bovinos de um

abatedouro de Campo Mourao, PR.

Pesquisa de Salmonella spp.
Para a pesquisa de Salmonella
Spp. empregou-se 0 metodo preconizado
pela International Organization for
Standardization, que se aplica a todos o0s
alimentos destinados ao consumo
humano, racdes animais e amostras do
ambiente de fabricagdo e manipulagéo de
alimentos (método 1SO 6579:2007) (12),
o qual é realizado nas seguintes etapas:
a) Pré-enriquecimento: 225 ml de
agua peptonada tamponada a 1%
foram misturados com 25g da
amostra, homogeneizados e
incubados a 37 °C = 1°C em
estufa bacteriolégica por um
periodo 20 horas;
b) Enriquecimento: 0,1 mL do preé-
enriquecimento foi transferido para
cada tudo contendo caldo
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d)

Rappaport Vassiiadis e 1,0 mL
para cada tubo contendo caldo
Selenito Cistina, incubados em
banho-maria com agitagdo a 37°C
por 24 + 3 horas;

Plagueamento seletivo e
diferencial: do enriquecimento,
com alca bacteriologica, foram
feitas estrias de esgotamento nos
meios Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD) e Salmonela Shigela (SS).
As plascas foram incubadas em
estufa bacteriologica por 37+1°C
por 24 + 3 horas. Colbnias tipicas
foram inoculadas em agar
nutriente, que foi incubado em
estufa bacteriolégica por 37 + 1 °C
por 24 + 3 horas;

Confirmacédo bioquimica: do agar
nutriente, as colbnias suspeitas



foram destinadas as provas em
Sulfato Indol Motilidade (SIM),
producdo de urease, fermentacao
de acucares (agar Triplice Agucar
Ferro-TSI), descarboxilacdo da
lisina, reacdo de Voges Proskauer
e Citrato. Os meios semeados
foram incubados em estufa
bacteriologica a 37 + 1°C por 24 +
3 horas. N&o foram realizados
testes soroldgicos.

Contagem de Coliformes Totais e
Termotolerantes

Para deteccéo de coliformes totais
(a 35°C) e coliformes termotolerantes (a
45°C), utilizou-se o método do Numero
Mais Provavel (NMP) (12), efetuado-se
as seguintes etapas:

a) Preparo da amostra: 25 g da
amostra foram homogeneizadas
em 225 mL de agua peptonada
tamponada a 0,1%, fazendo-se
diluicbes seriadas decimais;

b) Teste presuntivo: 1,0 mL de cada
diluicdo foram transferidos para
tubos contendo caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) com tubos
de Durhan invertidos (feitos em
triplicada para cada diluicdo). Os
tubos foram incubados em estufa
bacteriolégica a 35 *+ 0,5°C por 24
a 48 = 2 horas.

c) Teste confirmatério: dos tubos de
LST que apresentaram turvacao e
producdo de gas, uma alcada foi
transferida para tubos contendo
caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB)
e caldo E. coli (EC), ambos com
tubos de Durhan invertidos. Os
tubos de VB, para confirmacao de
coliformes a  35°C, foram
incubados em estufa a 35 + 0,5°C
por 24 a 48 £ 2h. Os tubos de EC,
para confirmacdo de coliformes a
45°C, foram incubados em banho-
maria a 45,5 + 0,2°C por 24 * 2h.

Leitura dos Resultados: a combinagéo de
tubos que apresentaram turvacdo e
producdo de gas foram comparados com
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a tabela do Numero Mais Provavel
(NMP), para diluicdes de 107,102 e 10
com trés tubos por diluicéo.
Contagem de mesdfilos

Para a contagem de mesofilos
utilizou-se o método de contagem em
agar padrdo (agar PCA) *?, cujas etapas
foram:

a) Preparo da amostra: 25 g da
amostra foram
homogeneizadas em 225 mL
de 4gua peptonada tamponada
a 0,1%, fazendo-se diluicdes
de 10", 10? e 107,

b) Plagueamento em
profundidade: em duplicata, 1
mL de cada diluicdo foi
depositado em uma placa de
petri estéril, com posterior
adicdo de 25 mL de agar PCA
fundido. Apos a
homogeneizacdo as placas
foram incubadas em 35 °C +
0,2 °C por 48 = 2 horas. A
contagem de mesofilos foi
expresso em Unidades
Formadoras de Colbnias por
grama de amostra (UFC/g).

Resultados e Discusséao

O risco a saude do consumidor,
bem como as perdas econdmicas
associadas a bactérias do género
Salmonella spp., tornam relevante o
continuo monitoramento e
implementacédo de programas de reducéo
de patégenos em alimentos (13). A
legislacdo brasileira preconiza, por meio
da RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
(14), que Salmonela spp., seja ausente
em 25 g de carne bovina resfriada in
natura. No presente estudo, das
amostras analisadas, uma amostra
referente a quarta semana de estudo
apresentou resultado positivo para
Salmonella spp. Essa amostra
correspondia a uma embalagem de apara
traseira, a qual ja possuia identificacao
de lote e validade, estava devidamente
resfriada, pronta para a distribuicdo e
comeércio (categoria E).



O grupo de coliformes é utilizado
para indicar as condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos alimentos, sendo formado
por bactérias mesodfilas pertencentes a
familia Enterobacteriaceae, capazes de
fermentar lactose com a producdo de
acido e gas. A legislacédo vigente acima
citada (14) n&o estipula valores limitrofes
para Coliformes Totais e termotolerantes
em meias-carcacas bovinas, apenas
determina que a carne embalada a vacuo
maturada e carne bovina fracionada néo
apresentem contagem de coliformes
termotolerantes maior que 5,0 x 10°
NPM/g.

As Tabelas 1 e 2 apresentam o0s
resultados obtidos para as analises de
Coliformes Totais e termotolerantes,
respectivamente, durante as cinco
semanas de andlises. Considerando os
valores determinados pela legislacao
vigente brasileira para carne bovina
fracionada, a amostra B (apara traseira) e
a amostra D (desossa) apresentaram
maior contagem de Coliformes Totais e
termotolerantes. Franca Filho et al. (15)
analisaram microbiologicamente meia-
carcacas obtidas de abatedouros do
estado de Goias e apesar de terem

observado contagens de coliformes
termotolerantes e incremento nessa
contagem durante o0 processamento,
classificaram as amostras com boa
gualidade microbiolégica. No entanto, os
autores enfatizaram a necessidade de
uma constante vigilancia no controle de
qualidade, com intuito de n&o haver
inadequacdo aos parametros exigidos
pelo mercado internacional.
Destacam-se, também, os valores
obtidos na terceira semana de analise, na
gqual 70% das amostras apresentaram
contagem superior a 1.100 NMP/g. O alto
namero de coliformes termotolerantes
presentes nessas amostras indica
fortemente a possibilidade de
contaminagdo por material fecal,
sugerindo um inadequado manejo
durante as operagbes de abate, ou até
mesmo no manejo pré-abate. A
ocorréncia de condi¢des inapropriadas na
higiene do animal na propriedade, ou na
etapa de transporte destes até o
abatedouro, resulta em maior contato do
animal com seu préprio material fecal,
aumentando os niveis de contaminacao

(6).

Tabela 1 — Resultados referentes as analises de Coliformes Totais, em NMP/g, durante as cinco semanas

de andlise (S, Sy, S3, S, € Ss).

Amostra S; S, S; S, Ss
A 75 75 75 75 75
B >1.100 >1.100 >1.100 >1.100 >1.100
C 1.100 1.100 1.100 1.100 1.100
D >1.100 >1.100 >1.100 >1.100 >1.100
E 75 75 75 75 75

* A = Corte dianteiro; B = Corte traseiro; C = miidos; D = desossa; E = produto embalado.

Tabela 2 — Resultados referentes as analises de coliformes termotolerantes, em NMP/g, durante as cinco

semanas de andlise (S, S,, Sz, S, € Ss).

Amostra S; S, S, S, Ss
A >1.100 75 >1.100 75 160
B >1.100 >1.100 >1.100 43 >1.100
C 150 1.100 >1.100 23 290
D 240 >1.100 >1.100 3,6 >1.100
E 460 75 >1.100 1.100 >1.100

* A = Corte dianteiro; B = Corte traseiro; C = mitdos; D = desossa; E = produto embalado.
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Quando comparadas aos padrbes
internacionais de exportacdo, a grande
maioria das amostras encontra-se nao-
conforme. Na Australia, um pais com alto
nivel de exportagdo no setor carneo, 0
controle dos niveis de coliformes em meias
carcacas bovinas € extremamente rigoroso,
com limite estipulado de 19 NMP/g (16).

As bactérias aerGbias mesdfilas séo
indicadores gerais da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. O namero elevado
destas bactérias em um alimento, mesmo
gue ainda nao exista alteracfes perceptiveis

sensorialmente, evidencia a contaminacao
potencial por diversos tipos de
microrganismos, inclusive patogénicos (17).
A ocorréncia de elevados niveis desses
microrganismos em alimentos pereciveis,
como no caso da carne bovina, pode ser
reflexo de inadequado tempo de
armazenamento em relagdo ao binémio
tempo/temperatura. A Tabela 3 apresenta os
resultados das analises de mesdéfilos nas
diversas fases do abate, durante as cinco
semanas desse estudo.

Tabela 3 — Contagem de mesdfilos totais (UFC/g), das amostras de carne bovina durante
as cinco semanas de coleta/analise (Si, Sy, Sz, S4 € Ss).

Amostra S S, S3 Sy S5
A 2,7x10* 3,4x10% 7,2x10% 2,7x10° 1,6x10°
B 3,8x10* 4,8x10% 1,1x10? 5,0x10* 1,4x10°
C 1,8x10° 3,2x10° 3,5x10° 3,5x10% >2 5x10°
D 1,6x10° 3,9x10° 4,9x10? 2.8x10* >2,5x10°
E 2,3x10° 3,4x10% 2,3x10° 3,4x10° 3,4x10°

* A = Corte dianteiro; B = Corte traseiro; C = mitdos; D = desossa; E = produto embalado.

Apesar da perecibilidade da carne frente
a contaminacdo microbiolégica, a
legislacdo brasileira n&o descreve
padrées microbiologicos com relacdo aos
microrganismos mesofilos em cortes
bovinos, assim como coliformes em
meias carcacas. Com relacdo a
contaminacdo por Salmonella spp., a
legislacdo brasileira refere-se a carnes
refrigeradas ou congeladas in natura de
bovinos, carcacas bovinas inteiras ou
fracionadas, quartos ou cortes, nas quais,
a presenca desse microrganismo nao é
tolerada (14). Dias et al. (18) verificaram
presenca de Salmonella spp. e coliformes
termotolerantes acima do limite aceito
pela legislacdo, em 12 amostras do total
de 67 produtos carneos analisados. Foi
ressaltado por esses autores a relavancia
dos produtos carneos contaminados por
Salmonella spp. como veiculo de
transmissdo dessa bactéria ao homem.
Roca e Serrano (7) destacam que
0 numero de microrganismos mesofilos
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necessarios para desencadear sinais
evidentes de deterioragdo na carne esta
na faixa de 10° UFC/g, surgindo odores
estranhos entre 10’ e 10° UFC/g. A
alteracdes indesejaveis de  sabor
requerem contagem entre 10® e 10°
UFC/g e por volta de 10° UFC/g aparece
a limosidade superficial. Assim, tais
indicadores mostram que as meias-
carcacas analisadas nas duas primeiras
semanas desse estudo estavam em
melhores condi¢bes de higiene, enquanto
a mais precaria foi observada na quinta
semana, apresentando contagem de
mesofilos elevada e mais proxima a faixa
de deterioracdo. Segundo Gil (10),
guando o numero de bactérias mesdfilas
na superficie de carcacas de bovinos e
pequenos ruminantes € maior que
10°/cm?® o abate ocorreu em mA&s
condicbes de higiene, o que demonstra
gue as amostras analisadas nesse
estudo ndo deveriam ser destinadas a
comercializacdo, pois existe uma



possibilidade alta de ocorrer deterioracéo
dentro do prazo de validade, além do
risco da presenca de bactérias
patogénicas.

De acordo com os resultados
microbiolégicos observados e as etapas
da cadeia de abate de bovinos no
estabelecimento avaliado, este trabalho
propde um sistema de controle de
gualidade baseado em 4 Pontos Criticos
de Controle (PCC). No entanto, é
relevante enfatizar que a implantacao das
Boas Praticas de Fabricacdo deve
anteceder a implantacdo do sistema
APPCC, pois este conjunto de
procedimentos apresenta grande
efetividade na reducdo dos niveis de
contaminagdo, podendo assim se
apresentar suficiente em alguns casos e
logo, a implantacdo desse sistema sem o
uso das boas praticas passa a ser ilogico.
O abatedouro em estudo afirma realizar
uso das Boas Praticas de Fabricacéo,
sendo que todos os funcionarios que
entram em contato com a carne fazem o
uso de EPI (Equipamentos de Protecéo
Individual) como Iluvas descartaveis,
aventais, toucas, mascaras e botas, além
do uniforme especifico para cada setor, 0
qual é lavado e sanitizado na propria
empresa pelo setor responsavel.
Entretanto, a aplicacdo destas praticas
deve ser monitorada ou até mesmo
reavaliada, para garantir a qualidade e
eficiéncia deste procedimento.

Para proposicdo da implantacao
do sistema APPCC é fundamental uma
analise profunda de todas as etapas que
compde a cadeia produtiva, o que inclui
inicialmente o transporte dos animais do
local de producéo até o estabelecimento
abatedouro, bem como o0 processo de
expedicdo dos produtos prontos para
comercializagdo. Os procedimentos de
abate tém inicio na sensibilizacdo do
animal, esse procedimento é realizado
com o auxilio de uma pistola pneumatica,
gue tem como finalidade deixar o animal
em estado de inconsciéncia por no
maximo 2 minutos, até o momento da
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sangria, para que esse nao passe por
sofrimentos desnecessarios. Na sala de
abate logo apos a insensibilizacéo, deve
ser realizada uma lavagem da regido
perianal do animal (PCC 1),
posteriomente na praia de vomito, o
animal sera icado pelas patas, evita-se
assim o0 escorrimento de fezes e
consequentemente a possivel
contaminacao por coliformes.

A maior parte da contaminacgao
bacteriana da carcaca nas operagdes de
abate € adquirida nas etapas de esfola e
evisceracdo. Durante o crescimento e
desenvolvimento de bovinos a pele
adquire grande populacao de
microrganismos advindos do solo, agua,
pasto e fezes, que em contato com a
carne imediatamente promovem a
contaminacdo (11). Durante a esfola
(PCC 2), os operadores devem higienizar
constantemente o0s equipamentos e as
maos. As facas utilizadas nesse processo
devem ser trocadas apds cada animal e
colocadas em esterilizador com
temperatura minima de 82,5°C por no
minimo 3 minutos, segundo a Portaria n°
46 de 10 de fevereiro de 1998 (19).
Assim, para evitar contaminacao
cruzada, cada operador de esfola deve
possuir, no minimo, duas facas de cores
diferentes, facilitando assim o]
procedimento, pois nesta fase, o uso de
materiais ndo estéreis aumentam a
probabilidade de contaminacdo por
microrganismos mesofilos.

A evisceracao deve ser conduzida
cuidadosamente com o0 objetivo de
minimizar a contaminacdo da carcaca,
evitando perfuracdes no trato
gastrointestinal. O procedimento de
grande importancia nesta fase é a
oclusdo de esdfago (PCC 3), que
consiste na aplicacdo de anéis que fazem
a obstrucdo deste, impedindo a
contaminacao da carcaca pelo
extravasamento de material
gastrointestinal, que pode acarretar ao
alimento contaminacdo por Salmonella
sp. Os procedimentos de oclusédo de



esb6fago e de reto apresentam a funcao
de impedir a contaminac¢éo da carne pelo
regurgitamento do material
gastrointestinal e diminuir os niveis de
bactérias provenientes das fezes durante
o procedimento de abate, porém estes,
nao estavam sendo realizados durante o
periodo de analise.

Para diminuir a probabilidade de
contaminacdo microbiolégica de origem
bacteriana durante a esfola e
evisceragdo, o animal deve ser mantido
em jejum e dieta hidrica, além de receber
um banho de aspersao com pressao de 3
atm, e concentracdo minima de 5ppm de
cloro, segundo a Portaria n°® 46 de 10 de
fevereiro de 1998, do MAPA (19). Nesta
fase, uma pessoa treinada deve avaliar
criteriosamente todas as caracas e,
guando alguma apresentar material fecal,
0 processo de abate devera ser
interrompido e realizada a retirada da
porcdo contaminada com margem de
seguranca de mais ou menos 5 cm de
raio.

Nesse estudo, quando comparou-
se as amostras A ou B com a amostra D,
gue s&o, respectivamente, amostras
antes e depois da lavagem com &agua
clorada, notou-se que a diminuicdo da
carga microbiana ocorreu de fato na
maioria das amostras, porém esse fato
nao verificado em todas as amostras.

Os proximos procedimentos do
abate sdo a pesagem e lavagem.
Simbalista (20) destaca a lavagem com
agua clorada realizada no final do
processo de abate, como procedimento
importante capaz de remover materiais
estranhos, como particulas do solo, pélos
e outras sujidades que compdem a carga
microbiana referente a coliformes e
mesofilos geralmente. Apesar de néao
apresentar grande acdo antimicrobiana,
esta €& uma pratica comum em
abatedouros  comerciais. Buscando
melhores resultados quanto a diminuicéo
da concentracdo de micro-organismos na
meia carcaca do animal, a sanitizacéo
desta, deveria ser um procedimento mais
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efetivo utilizando-se, por exemplo, de
acidos organicos (21).

As etapas poOs-abate, como o
resfriamento (PCC 4) e a estocagem,
também determinam o risco de
contaminagao desse alimento. A etapa
de resfriamento tem por finalidade
diminuir o crescimento de micro-
organismos mesofilos, porém nao
consegue reduzir a carga microbiana
presente na carne. Quando novamente
em condigbes favoraveis, esses micro-
organismos podem dar sequéncia ao seu
desenvolvimento, causando entdo a
deterioracéo do produto. Apos lavagem a
carcaca € encaminhada para as camaras
de maturacdo, onde devem permanecer
por 24 horas até atingirem uma
temperatura minima de 7°C. Adota-se
essa temperatura considerando que a
maioria das bactérias ndo tem um
crescimento 6timo em temperaturas
inferiores a 10 °C. Sendo assim, um
ponto critico de controle deve ser
estabelecido na saida das meias
carcacas das camaras de maturagao,
onde uma pessoa treinada deve aferir a
temperatura do interior do musculo, e
pode ser feita no interior do coxao.

O ultimo PPC (PPC 5) constitui-se
na etapa de expedicéo e transporte dos
produtos prontos para comercializagéo,
nessa etapa € altamente recomendado
gue o veiculo esteja adequamente limpo
e possua camara de refrigeracdo com
temperatura méxima de 7° C. Para
controle desse PPC, é necesséaria a
inspecdo visual dos veiculos, além da
medicdo da temperatura das carnes
antes da expedicéo.

CONCLUSAO

Por ser um produto sujeito a acao
de diferentes microrganismos, a carne é
um alimento altamente perecivel e a
manutencdo de sua qualidade torna-se,
portanto, um desafio. As amostras de
carne bovina do abatedouro em estudo
apresentaram elevados teores de
microrganismos mesofilos, coliformes e,



ainda, presenca de Salmonella spp., 0
gue as levam a um limiar quanto a
gualidade sanitaria. Verifica-se dessa
maneira, que apesar do grande potencial
de producdo de produtos carneos que o
pais possui, ainda ha um longo caminho
a percorrer para alcancar de fato os
padrbes de qualidade exigidos pelos
mercados internacionais.

Em um abatedouro o uso de boas
praticas, como a sanitizagdo de
materiais, como facas, ganchos e outros
aparelhos que entram em contato com a
carne, podem diminuir significativamente
a concentracdo de microrganismos em
geral, assim como a lavagem do animal
antes dos procedimentos de abate deve
diminuir a contaminacdo por coliformes.
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