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Resumo

Produtos carneos sdo potentes veiculadores de bactérias patogénicas, desta forma torna-se
importante que todo o processo de producdo seja monitorado para assegurar a qualidade
microbiologica do produto final. O presente trabalho objetivou verificar a condi¢do higiénico -
sanitaria de um abatedouro frigorifico e fabrica de embutidos no estado do Parand. Com este
proposito, foram avaliadas pelo método swab amostras de trés carcagas suinas na regiéo do lombo
nas etapas de pré abate; ap0s depilacdo e evisceragao e antes e pos lavagem, sendo as trés altimas
coletadas da area interna e externa da carcaca. Para avaliacdo das condicdes de higiene do
ambiente foram coletadas amostras da parede da area de sangria, depiladeira, mesa de
evisceracdo, mesa de fabricacdo de embutidos e 50ml de 4gua do tanque de escaldagem. Também
foram coletadas amostras de maos de dois manipuladores os quais trabalham na fabricacéo e 100g
de dois embutidos, sendo um cozido e um cru. Os materiais coletados foram transportados e
analisados no Laboratdrio de Microbiologia da UTFPR, onde foi feita a determinagdo do nimero
mais provavel (NMP) de coliformes totais, fecais (Escherichia coli), contagem padrao de
microrganismos aerobios mesofilos, estritos ou facultativos viaveis, contagem de Staphylococcus
spp e avaliacdo da presenca de Salmonella spp. Algumas amostras avaliadas apresentaram
contaminacdo por coliformes fecais, totais, mesofilos, Salmonella e Staphylococcus, porém o grau
de contaminacdo para a maioria das amostras manteve-se dentro dos limites estabelecidos pela
legislacao.
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"1 Introducéo

O Brasil tem ocupado papel de destaque no mercado mundial como importante produtor de
alimentos, demonstrando significativo potencial de producédo e exportacdo de alimentos de origem

animal, dentre eles a carne suina.
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De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de Carne
Suina (Abipecs), a regido sul do Brasil concentra os trés maiores produtores de carne suina do pais,
com o estado do Parana ocupando o terceiro lugar. Com relacdo ao mercado externo, de janeiro a
abril de 2011, os principais destinos da carne suina brasileira foram a Russia e a China (ABIPECS,
2011).

Diante da globalizagdo e da crescente conscientizacdo dos consumidores em procurar
alimentos com qualidade microbioldgica, toda a cadeia produtiva devera estar preparada para o
desafio de produzir alimentos seguros, com exceléncia de qualidade (BEZZERA e MARTINS,
2008).

O aumento da producdo de alimentos gera uma preocupacdo inevitdvel com a seguranca
alimentar, uma vez que os alimentos podem ser veiculadores de doencas representando um risco a
salde publica. Nesse sentido, o pais necessita de maior dedicagdo com relacdo ao aspecto da saude

do rebanho nacional, garantindo a transformacéo do animal em carne com exceléncia de qualidade.

Os alimentos de diferentes origens e naturezas sdo capazes de veicular agentes
patogénicos, especialmente quando sua cadeia produtiva ndo mantém rigorosa higiene e medidas
preventivas de contaminacdo. Os alimentos mais freglientemente envolvidos em doencas
transmitidas por alimentos (DTA’s) sdo os de origem animal, sendo que as carnes ocupam 0
segundo lugar (OMS, 2002).

Carmo et al. (2005) obtiveram dados do Sistema de Informacgdes Hospitalares (SIH) do
Ministério da Salde, e foi verificado que ocorreram mais de 3.400.000 internacbes por Doencas
transmitidas por alimentos (DTA’s) no Brasil, de 1999 a 2004, com uma média de cerca de 570 mil
€asos por ano.

O envolvimento de carnes e produtos carneos na ocorréncia de DTA’s se da pelo fato de
gque muitos agentes patogénicos pertencem a microbiota natural dos animais de corte (trato
digestorio, faringe, tonsilas, narinas, tecido linfatico) e contaminando as carcacas durante o abate.
Estes agentes também sdo transportados do ambiente contaminado para as carcacas pelo
manipulador, utensilios, alimentos e pela agua (MATSUBARA, 2005).

Para Lima e Sousa (2002), a microbiota de um alimento é composta por microrganismos
associados a matéria—prima, por contaminantes adquiridos durante as etapas de processamento
através da agua, das instalacbes ou equipamentos. Um alimento estd sujeito a contaminacgdo
diversas origens, porém é possivel realizar um controle para manter a microbiota em um nimero
aceitavel que ndo cause problemas de saude publica.

Produtos de origem animal possuem uma variedade de microrganismos presentes

naturalmente ou adquiridos durante o abate. Alguns podem se multiplicar na carne causando
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deterioracdo e reducdo da vida de prateleira, outros representam um perigo a saude dos
consumidores por serem causas de intoxicagdes, doengas infecciosas ou toxinfecciosas (ICMSF,
1997; CORTEZ, 2003).

De acordo com Borch et al. (1996), os animais sdo 0s principais geradores da carga
microbiana, a partir do conteldo gastrointestinal, pele, pélos, regido orofaringea, além dos
operadores do ambiente. No processo de abate ndo h4 nenhum ponto onde 0s perigos possam ser
eliminados completamente, porém ha possibilidade de diminuir a carga microbiana mediante a
utilizacdo de Boas Praticas de manejo pré-abate, limpeza e desinfeccdo de instalacdes,
equipamentos e ambiente de abate, constante treinamento sobre higiene de manipuladores e
procedimentos operacionais de abate, utilizacdo de préaticas preventivas como Boas Préticas de
Fabricacao e Procedimentos Operacionais Padronizados.

Para Marra (2009) a carne serve como substrato para a multiplicacdo de microrganismos
devido seu alto valor biolégico e sua composicdo quimica. As etapas anteriores a sua
comercializagdo, quando realizadas inadequadamente, podem se transformar em fontes de
contaminacdo comprometendo a qualidade do produto final.

O numero e o tipo de microrganismos presentes na carne refletem as condicGes higiénico-
sanitarias do abatedouro bem como as de armazenamento apos o abate o que define tambem a vida
de prateleira da carcaca. (HUGAS, 1998; MARRA, 2009).

As bacterias aerébias mesofilas constituem a maioria dos microorganismos acidificantes
responsaveis pela deterioracdo dos alimentos. Para Capita et al.(1999), os mesofilos ndo apresentam
risco potencial a saide humana, mesmo que muitas bactérias patogénicas sejam mesofilas. O
elevado numero desses microorganismos esta diretamente relacionada a condi¢des higiénico-
sanitarias desfavoraveis.

A Salmonella é uma das bactérias que mais causam toxiinfeccdes de origem alimentar em
seres humanos. De acordo com Bessa et al.(2004) os suinos sdo portadores de Salmonella em
linfonodos e trato digestivo, tornando as fezes e linfonodos mesentéricos importantes fontes de
contaminacdo de carcacas no abatedouro. Para Seixas et al. (2009), para controlar o crescimento de
Salmonella em suinos é imprescindivel identificar os periodos em que o animal é contaminado, 0s
fatores que levam a multiplicacdo desse patdgeno e as condi¢cbes em que se pode ocorrer
contaminacdo da carne durante o procedimento de abate. Dentre as etapas de abate que mais
envolvem risco de contaminacdo por Salmonella sdo a evisceracdo e o toalete, assim como a
escaldagem e a divisdo da carcaca (THORBERG e ENGVALL, 2001).

Os reservatérios de Staphylococcus aureus sdo 0s animais e 0 homem, sendo que para este
a cavidade nasal é seu principal habitat e, a partir deste foco, atingem tanto a epiderme e feridas,

como o ar, a agua, solo e qualquer superficie ou objeto que tenha entrado em contato com o
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homem.Assim, os portadores nasais e os manipuladores de alimentos infectados por S. aureus séo
importantes fontes de contaminagdo dos alimentos (FRANCO e LANDGRAF,1996). Para Schraft
et al. (1992), a Salmonella e o S. aureus em plantas de processamento de carnes sdao identificados
nas maos de manipuladores, sobre as superficies de trabalho e equipamentos demonstrando a
facilidade de ocorréncia de contaminagdo cruzada entre carcacas, evidenciando a importancia da
higiene no ambiente de abate.

Partindo desse contexto, o presente estudo objetiva avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias de carcacas, ambiente, manipuladores e produtos durante o abate e producdo, atravées de
analises microbiolégicas em frigorifico que abate suinos e fabrica embutidos no estado do Parana.

2 Material e métodos

Para a realizacdo do presente trabalho foi avaliado um intervalo de cinco horas de abate em
um estabelecimento classificado como matadouro-frigorifico de suinos e fabrica de conservas, que
abate em torno de duzentos suinos/dia, sob o Servigo de Inspecdo Estadual (SIP), no Estado do
Parana. Direcionou-se 0 numero de amostras coletadas de acordo com o fluxo do abate no
estabelecimento, levando em consideracdo o seu fluxograma, o tempo necessario para a coleta em
cada ponto na linha de abate.

Foram coletadas amostras de trés carcacas da regido do lombo em uma area de 100cm?
(10cmx10cm) através do método de swab o qual se baseia na retirada da unidade analitica através
da técnica do esfregaco de superficie segundo Silva (2007). A coleta foi realizada nas etapas de pré
abate; apds depilacdo; apos evisceracdo; antes e pos lavagem, sendo as duas ultimas coletadas da
area interna e externa da carcaca, perfazendo 21 amostras.

Para verificar a contaminacdo do ambiente foram coletadas amostras utilizando o mesmo
método e a mesma area determinada para carcacas. Os pontos selecionados para coleta foram:
parede da area de sangria, depiladeira, mesa de evisceracdo, parede da camara fria, mesa de
fabricacdo de embutidos e 50 ml de 4gua de tanque de escaldagem.

Também foram coletadas amostras de méaos de dois manipuladores os quais trabalham na
fabricacdo 100 g de dois embutidos, sendo um cozido e um cru.

Os materiais coletados foram transportados sob refrigeracdo e analisados no
Laboratorio de Microbiologia da UTFPR, onde foi feita a determinacdo do nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais, fecais (Escherichia coli), contagem padréo de microrganismos aerébios
mesofilos, estritos ou facultativos vidveis, contagem de Staphylococcus spp e avaliacdo da presenca
de Salmonella spp seguindo a metodologia descrita por Vanderzant e Splittstooesser (1992). Os
resultados foram expressos em mL, para a conversdo dos resultados de cm? para mL utilizou-se a
seguinte formula cm?=ml/10.
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3 Resultados e discussao

Parte das amostras avaliadas apresentou contaminagdo por coliformes fecais, totais,
mesodfilos, Salmonella e Staphylococcus (Tabela 1), o grau de contaminagdo, no entanto, para a
maioria das amostras, manteve-se dentro dos limites estabelecidos pela legislagéo.

Tabela 1- Nimero mais provavel de coliformes totais e fecais, presenga de salmonela e contagem de mesdfilos aerébios
e Staphylococcus spp em carcacgas, ambiente e produtos em frigorifico de suinos.

Amostra Coliformes Coliformes Salmonella Staphylococcus Mesofilos
Totais Fecais spp. aerdbios
NMP*/ml NMP*/ml Presenca UFC*/ml UFC*/ml
em 25¢.
Antes do abate <30 <30 Ausente 1,7 x 10 5,3 x 10°
P6s depilagio 1,2 x 10° <30 Ausente 2,4 x 10° 2,2 x 10°
Pos evisceragio 3,0x 10° <30 Ausente 9,3 x 10° 5,1 x 10
Antes lavagem 2,1 x 107 <30 Ausente 2,5 x 10° 2,0 x 10°
interna
Antes lavagem 1,2 x 10° 1,0 x 10° Ausente 2,0 x 10° 2,0 x 10°
externa
Pés lavagem 1,0 x 10° 1,0 x 10° Ausente 3,0x 107 4,1x 107
interna
Pés lavagem 1,0 x 10° <30 Ausente 1,5 x 10° 1,4 x 10°
externa
Depiladeira 3,8 x 10° 2,2 x 10" Ausente 2,1 x 10 2,8 x 10
Cutter <30 <30 Ausente 1,1 x 10 6,0 x 10
Parede Sangria 1,2 x 10° 0,6 x 10" Ausente 0,5 x 10° 3,9 x 10°
Méo <30 <30 Ausente <1,0 x10° <1,0 x10°
Manipulador
Mesa evisceracdo 7,5 x 10° 6,2 x 10° Presente 3,0 x 10° 8,8 x 10°
Mesa embutidos 2,5x 10° <30 Ausente 1,8 x 10° 0,9 x 10°
Salsich&o <30 <30 Ausente 0,4 x 10° <1,0 x10°
Linguica frescal 1,2 x 10" <30 Ausente 1,0 x 10° 0,3 x 10°
Agua de entrada 2,6 x 10° 1,0 x 10° Ausente 5,4 x 10° 6,3 x 10°
Tanque
escaldagem
Agua de saida 2,0 x 10° 1,2 x 10° Ausente 4,2 x 10° 5,5 x 10°
Tanque
escalgagem

*NMP= numero mais provavel, UFC= unidades formadoras de coldnias.
Fonte: Autoria Prépria

A carga microbiana presente no couro do animal pode exceder a 10° UFC/cm?,
contaminando a carcacga nas etapas iniciais do abate, por isto a importancia da higiene do animal
ante-mortem (TERRA e FRIES, 2001). Como forma de minimizar esta carga a legislacdo
recomenda que 0s animais recebam um banho de aspersdo durante trés minutos na rampa de acesso
ou corredor de matanca. Conclui-se que o processo de higienizacdo do animal pré-abate foi
eficiente, pois a microbiota presente no couro dos animais apresentou valores relativamente baixo
como mostra a tabela.

Observa- se que a quantidade de Coliformes totais, Staphylococcus sp. e Mesofios
aerobios, teve um aumento significativo entre a etapa da depilacdo e evisceracdo. A quantidade de
Coliformes totais podem ter aumentado devido a um possivel extravasamento de contetdo visceral
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durante a etapa de evisceracdo. E importante que o funcionario responsavel por esta etapa seja bem
treinado para que as visceras sejam retiradas por inteiro e evitar a ocorréncia de perfuracdo do
intestino do animal. J& o aumento de Staphylococcus sp. e Mesofilos aerébios nesta mesma etapa
pode ter sido ocasionado por contaminacgdo cruzada advinda da manipulacdo dos funcionérios, da
depiladeira, da agua do tanque de escaldagem e mesa de evisceracdo, sendo que os trés Gltimos
apresentaram carga microbiana significativa. Conforme TERRA e FRIES (2001), inevitavelmente a
carcaga entra em contato com o couro, patas, pélos, utensilios (facas), equipamentos, manipuladores
(uniformes), 4gua de lavagem e com o ar do abatedouro. Os equipamentos devem ser sanitizados
eficientemente e os uniformes bem higienizados assim como a saude dos manipuladores deve ser
controlada. Observando os dados da tabela constatou-se que a etapa de evisceracdo € um ponto
critico de controle, pois este processo ocasionou um aumento significativo da carga microbiana.

A presenca de microorganismos na carcaca diminuiu apés a lavagem externa, porém
aumentou para Coliformes fecais e Mesofilos aerébios pos lavagem interna, indicando que o
processo de lavagem desta area foi ineficiente, disseminando a contaminagéo, este fato pode ter sido
decorrente do acumulo de umidade na superficie, aliado a temperatura de pré-refrigeracéo
ocasionando a proliferacdo de microrganismos.

A agua do tanque de escaldagem apresentou pequena diferenca na contagem de coliformes
totais e fecais (NMP), Staphylococcus e mesofilos para as amostras coletadas no inicio e no final do
processo, sendo que a menor contaminacdo foi para as amostras da Ultima coleta, estes resultados
possivelmente devem-se ao tempo de exposicdo dos microrganismos & temperatura elevada (62° C)
durante o processo de escaldagem, ocasionando a reducdo na carga microbiana devido a morte
térmica dos microrganismos. Para ambas as amostras ndo foram verificadas a presenca de
Salmonella spp.

Com relacdo ao processo de fabricacdo de embutidos, apos avaliar o manipulador, o
ambiente e o produto, verificou-se que as maos dos manipuladores encontraram-se em boas
condicdes higiénicas, porém o cutter e a mesa de embutidos apresentaram maior carga microbiana.
Este fato pode ter acarretado a contaminacdo da linglica frescal, sendo esta abaixo dos niveis
estabelecidos pela legislacao.

A legislacdo estabelece uma quantidade méaxima de 10* para coliformes termotolerantes
ndo limitando para coliformes totais. Porém o indice de coliformes totais é utilizado para avaliar as
condicdes higiénicas na qual este alimento foi produzido ou armazenado (DELAZARI, 1998). As
condigdes higiénico-sanitarias do ambiente e manipulador do alimento, a temperatura de
armazenagem, a higiene e conservagdo dos utensilios e equipamentos sdo pontos criticos e de risco
para a qualidade da carne, embora estes pré-requisitos ndo sejam observados em muitos pontos de

comercializacdo, especialmente as feiras livres.
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A legislacéo Brasileira estabelece o padréo de auséncia de Salmonella em 25 g de produto
(BRASIL, 2001). As carcacas analisadas ndo apresentaram presenca de Salmonella, embora na
mesa de evisceragdo tenha sido evidenciada a presenca da mesma, a contaminagdo por Salmonella,
no entanto, é bastante incidente em carcagas de diversos animais de abate, levantamentos em
diferentes paises apontam para a contaminagdo de 30 a 50% das carcacas de frango congeladas ou
refrigeradas com Salmonella (SILVA, 2004). No Brasil ha relatos de contaminacdo por Salmonella
em frangos e seus derivados variando de 9,15 a 86,7% (CARVALHO e CORTEZ, 2005). A
presenca de Salmonella no trato intestinal pode ser decorrente de falhas no processo pré-abate,
como pouco tempo de jejum dos animais, aliado ao estresse.

Segundo ROCA e SERRANO (1995), a deterioracdo da carne tem seu inicio quando as
contagens estdo na faixa de 10° UFC/g, com descoloracio da superficie. Entre 107 a 10® UFC/g,
surgem odores estranhos; entre 10% a 10° UFC/g, ocorrem alteracdes indesejaveis de sabor; e em
contagens por volta de 10° UFC/g, aparece o limo superficial.

Segundo ICSMF (1984) e EVANGELISTA (2001), fazem parte do grupo coliforme os
seguintes géneros pertencentes a familia Enterobacteriaceae: Escherichia coli, Enterobacter,
Klebsiella e Citrobacter. Ainda de acordo com EVANGELISTA (2001), o principal representante
dos coliformes fecais € o género Escherichia, constituido por bactérias em forma de bastonete reto,
maoveis ou imoveis, Gram-negativas, algumas cepas dotadas de grande termorresisténcia e, por
fermentacdo, formam gases e agua.

ROCA (2004) afirma que a contaminacdo pode ocorrer em todas as operacdes de abate,
armazenamento e distribuicdo, e sua intensidade depende da eficiéncia das medidas higiénicas
adotadas. O autor citado deixa também evidente que operacfes unitarias, realizadas de forma
inadequada, podem justificar a presenca do pico decorrente dos resultados de meséfilos encontrados
na segunda repeticao, para os grupos 1 e 2 do presente estudo.

Segundo GIL (2000), quando o numero de bactérias mesofilas, na superficie de carcacas de
bovinos e pequenos ruminantes, é superior a 10°/cm2, o abate ocorreu em mas condicdes de higiene.

A Portaria no 451/97, do Ministério da Saude (BRASIL, 1997), estabelece como padréo
para crustaceos, moluscos e produtos carneos, com relagdo ao Staphylococcus, a contagem de 10°
UFC/g.

A presenca de Staphylococcus aureus, em carcacas bovinas quentes ou refrigeradas, indica
contaminacdo procedente das vias orais, nasais e pele dos manipuladores dos alimentos. Indica
também materiais e equipamentos mal higienizados e matéria - prima animal contaminada
(ELLIOTT et al., 1983).

Apesar dos dados avaliados ndo representarem uma contaminagdo microbiana efetiva,

verificou-se a necessidade da implantagio de um programa de Gestdo da Qualidade com
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monitoramento de todas as etapas desde o recebimento da matéria prima até obtencdo do produto
final. Todas estas etapas devem seguir Procedimentos operacionais padronizados e os funcionarios
devem receber treinamento constante relativo as Boas Préticas de Fabricacdo, além de
supervisionadas por um responsavel do controle de qualidade.

4 Conclusdo

A partir dos resultados obtidos no presente estudo conclui-se que o estabelecimento
avaliado encontrou-se em condi¢des higiénico-sanitéarias satisfatorias, porém existe a necessidade
de implantacdo de um programa de Gestdo da Qualidade para reduzir a carga microbiana e

principalmente contaminagéo cruzada.

Abstract

Meat products are strong backers of pathogenic bacteria, thus it is important to monitor the entire
production process to ensure the microbiological quality of the final product. This study aimed
investigates the hygienic and sanitary condition of a refrigerator slaughterhouse and built factory
in Parana. For this purpose, were assessed three pig carcasses in the loin region, using the swab
samples of pre slaughter stage, after shave and evisceration and before and after washing, being
the last three samples collected from indoor and outdoor of the carcasses. To assess hygiene
samples of the environmental conditions were collected from the bleed area wall, epilator and
evisceration table, built table manufacture and 50 ml of the scald tank water. Samples were
collected from the hands of two manufacturing workers and 100g of two built, one being cooked
and raw. The collected materials were transported and analyzed, to determine the most probable
number (MPN) of total and fecal coliform (Escherichia coli), aerobic mesophilic bacterial counts,
strict or facultative viable, Staphylococcus count and assessment of Salmonella spp. Some samples
showed fecal and total coliforms, mesophilic, Salmonella and Staphylococcus contamination,
although the degree of contamination for the majority of the samples remained within the limits set
by law.

Key-words: contamination, swine carcasse, hygienic.
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