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RESUMO

Nos estabelecimentos frigorificos a seguranca dos alimentos tem como principal
ameaca o potencial de contaminacdo microbiolégica nos tecidos da carcaca isso
ocorre devido aos micro-organismos patogénicos pertencerem a microbiota
natural dos animais de corte, encontrados principalmente no trato gastrointestinal.
O controle de qualidade € a principal forma de monitoramento de micro-
organismos, pois nao se trata apenas de oferecer um produto de qualidade, mas
de promover a saude e bem-estar do consumidor. O presente estudo teve como
objetivo avaliar a eficiéncia sanitaria do processo de abate através de coletas de
swab de carcacas e carne in natura, realizando pesquisas de Salmonella,
Enterobacteriaceae e Escherichia coli através de analises microbioldgicas
conforme preconiza a Normativa N° 60, de 20 de dezembro de 2018. Durante a
execucdo do trabalho foram avaliadas um total de 217 carcacas para
Enterobacteriaceae e Salmonella spp e 4 polls de carne in natura para analises de
Escherichia coli . As coletas para anélise de Enterobacteriaceae foram realizadas
em duas etapas, a primeira 5 amostras de swab por dia de abate, durante 28
abates consecutivos, perfazendo um total de 140 amostras. na segunda foram
coletadas 5 amostras de swab de carcaca por semana, durante 9 semanas
consecutivas totalizando 45 amostras. Ao final das duas etapas foram coletadas
185 amostras. Para a deteccdo de Salmonella spp. foram coletadas 2 amostras
de swabs de carcacas semanais durante 16 semanas consecutivas, totalizando
32 amostras. Todos os resultados encontrados foram favoraveis onde nenhum
apresentou resultado fora do padréo, concluindo assim que o estabelecimento
estudado apresenta qualidade no seu processo de abate devido a baixa
prevaléncia dos indicadores sanitarios.

Palavras-chave: Autocontrole, Carne, Contaminacdo, Micro-organismos



ABSTRACT

Refrigerated food safety products have as their main potential risk of
microbiological contamination in carcass tissues, which occurs due to pathogenic
microorganisms belonging to the natural microbiota of beef animals, found mainly
in the gastrointestinal tract. Quality control is the main mechanism for monitoring
microorganisms, as it not only offers a quality product, but promotes consumer
health and well-being. The present study aimed to evaluate the sanitary efficiency
of the production process through collections of cotton swabs and fresh meat,
carrying out research on Salmonella, Enterobacteriaceae and Escherichia coli
through microbiological analyzes according to normative recommendation No. 60,
of December 20, 2018. During In carrying out the work, a total of 217 carcasses
were evaluated for Enterobacteriaceae and Salmonella spp and 4 meat searches
in the wild for analysis of Escherichia coli. As collections for analysis of
enterobacteria were carried out in two stages, the first 5 swab samples per
slaughter day, for 28 consecutive slaughters, making a total of 140 pieces. in the
second, 5 samples of carcass swab were collected per week for 9 consecutive
weeks, totaling 45 samples. At the end of the two stages, 185 dimensions were
collected. For a survey of Salmonella spp. 2 samples of swabs from semantic
carcasses were collected for 16 consecutive weeks, totaling 32 samples. All the
results found were favorable where no results are standard, thus concluding that
the study studied has quality in its reduction process due to low prevalence of
health indicators.

Keywords: Self-control, Meat, Contamination, Microorganisms
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CAPITULO 1- CONSIDERACOES GERAIS

A cadeia produtiva brasileira de carne bovina vem se destacando ao
longo dos anos e conquistando posi¢cdes importantes no cenario mundial. No
ano de 2018, realizou-se o abate de 24.550.113 e em 2019 24.476.028
bovinos (BRASIL, 2020).

Com o objetivo de atender aos diversos tipos de consumidores, a
industria de alimentos foi obrigada a aperfeigoar e controlar todo o processo de
abate, aliando questbes econdmicas e sanitarias (TOLEDO et al., 2000). Dessa
forma, utilizam de forma sistematica a Gestdo da Qualidade e os Programas de
Autocontrole como ferramentas para aumentar ou manter a sua
competitividade no mercado, em constante busca de melhoria no processo,
fazendo com que a satisfacdo do cliente e a realizacdo dos objetivos da
empresa estejam em consonancia (MANNES, 2018).

A presenga de micro-organismos patogénicos pertencentes a microbiota
natural dos animais de corte, encontrados principalmente no trato
gastrointestinal, € considerado principal fonte de contaminacdo das carcacas
e equipamentos ao longo da linha de processamento (ALBAN e STARK, 2005).

Nos estabelecimentos frigorificos os principais fatores de risco em
relacdo a contaminacdo cruzada, estdo na higienizacdo inadequadas das
superficies contaminadas dos equipamentos e os manipuladores envolvidos no
processo de fabricacdo. Desta forma, é relevante o controle de higiene para
garantir alimentos seguros (STOCCO et al., 2017).

A ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos - DTA’s vém
aumentando mundialmente, se tornado cada vez mais importantes onde
representam problemas de saude publica (BRASIL, 2010). As bactérias, virus,
parasitas, toxinas, prions, agrotoxicos, substancias quimicas e metais pesados
adentram no organismo humano através da ingestdo de agua ou alimentos
contaminados (BRASIL, 2018).

Nos ultimos 10 anos de acordo com os dados do Ministério da Saude, as
DTA’s representaram 7.589 surtos, ocasionando 133.791 doentes e 124
mortes, ocupando a regiao Centro Oeste 0 4° lugar em relacdo a distribuicao

dos surtos. A carne bovina in natura, processados e miudos ocupam o 8° lugar,
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entre os alimentos relacionados aos surtos (BRASIL, 2018).A familia
Enterobacteriaceae representa a primeira e a segunda posi¢cdo, com 23,4% e
11,3%, na distribuicdo dos 10 agentes etiologicos mais identificados nos surtos
de DTA's no Brasil entre 2009 a 2018 (BRASIL, 2019). Essa familia é
composta por bacilos gram-negativos, aerébios e anaerébios facultativos,
oxidase negativos, fermentadores de glucose e produtores de catalase.
Utilizada para analisar as condi¢cbes higiénico-sanitarias, caracterizando
contaminagdo microbiana ocasionadas por falhas na limpeza e por sanitizacao
inadequada. A avaliacdo higiénico-sanitéria pela contagem de Enterobactérias
€ um indicativo de possiveis falhas de higiene no processo. A Escherichia e
Salmonella, sdo um dos géneros mais conhecidos desta familia. (KICH &
SOUZA, 2015).

A Escherichia coli é caracterizada como uma das principais
representantes por fazer parte da microbiota intestinal do homem e animais,
sendo encontrada nas fezes de todos os individuos saudaveis. Esta associacao
com as fezes do homem e também dos animais representa a base do teste
para verificar contaminacdo fecal dos alimentos, utilizado em saude publica
(TRABULSI; ALTHERTHUM, 2015) (MENG, 2013).

Existe mais de 2.500 sorotipos de Salmonella spp. identificados. Alguns
sorotipos podem atingir tanto humanos quanto animais, provocando as
chamadas salmoneloses, a exemplo de S. Typhimurium e S. Enteritidis
(FORSYTHE, 2013). A bactéria Salmonella no Brasil de acordo com dados do
Ministério da Saude, notificaram entre os anos de 2009 e 2018 11,3% de casos
confirmados, classificando o segundo maior indice em notificacdes dos surtos
de doencas ocorridos por alimentos contaminados (BRASIL, 2019).

Devido a contaminacdo por fezes de individuos doentes ou portadores
as salmonelas transmitidas por alimentos tém sido responsaveis por diversos
surtos (SOUZA, 2018). A legislacdo brasileira determina a auséncia em 25
gramas de Salmonella spp em carnes e particularmente na carne in natura
(BRASIL, 2001).

A industria alimenticia tem o controle de qualidade como principal forma
de monitoramento de micro-organismos, pois nao se trata apenas de oferecer

um produto de qualidade, mas de promover a saude e bem-estar do
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consumidor evitando perigos quimicos, fisicos e biolégicos (RIBEIROFURTINI;
ABREU, 2006).

O setor de alimentos no Brasil contém regulamentagdes, procedimentos
e técnicas e que visam garantir a seguranca e a qualidade dos produtos.
Destacam-se os regulamentos técnicos do Ministérios da Saude e do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento que determinam a adocdo dos
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), e a implantacédo dos sistemas APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) ou HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), indicados pelo Codex Alimentarius (GOBIS; CAMPANATTI, 2012).

O programa de BPF compreende varias medidas que devem ser
seguidas pelas industrias de alimentos, com o objetivo de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com o0s regulamentos
técnicos e as regras legais (BRASIL, 2001). O Envolvimento de requisitos
bésicos, desde as instalagcbes da industria até severas regras de higiene
pessoal e limpeza do local de trabalho, as normas para implantacdo das Boas
Praticas descrevem as etapas de producdo e processamento do produto, tais
como a lavagem correta e repetida das maos, utilizagdo dos uniformes
adequados para cada funcédo (QUEIROZ et al., 2000).

As BPF sdo condicdes primarias para o funcionamento de um
estabelecimento de alimentos. Contribuindo no planejamento das ac¢les
tomadas para corrigir os erros, eliminando dos perigos que possam
comprometer a satude do consumidor (PINTO, 2014).

O PPHO é um programa bésico de higiene, que descreve de maneira
detalhada a higienizacdo de ambiente, utensilios e maquinarias em locais
propostos a producdo de alimentos. Requisitos e condicbes minimas para
estruturacdo do plano PPHO devem ser cumpridos, que sao: seguranca da
agua, condicbes de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, protecao
contra contaminacdo e adulteracdo do alimento, identificagdo e estocagem de
substancias quimicas e de agentes toxicos, salde dos manipuladores de
alimentos, controle integrado de pragas e registros (BRASIL 2003).

A Circular 369/2003/DCI/DIPOA descreve instrucdes para elaboracédo e
implantagcdo dos sistemas PPHO e APPCC para os estabelecimentos

habilitados a exportacdo de carne. Tal legislagcdo salienta a limpeza e
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desinfeccdo das superficies que entram em contato com o alimento,
destacando o cumprimento de todos 0s processos de higienizagdo que devem
ser executados diariamente para evitar contaminagéo nos alimentos (BRASIL,
2003).

Programas de pré-requisitos Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO), Procedimento Sanitario
Operacional (PSO) gerenciam medidas de controle para perigos de niveis
aceitaveis ndo gerenciados pelo APPCC, ja o plano APPCC gerencia medidas
de controle para controlar perigos de niveis aceitaveis aplicados nos pontos
criticos de controle. A ferramenta APPCC na industria de alimentos é eficaz na
prevencdo de contaminagcbes na medida em que reduz o indice de
contaminac¢do quando aplicada corretamente (BARRETO et al., 2013).

Indicado por 6rgéos de fiscalizagdo que preconiza a prevencdo dos
riscos no que diz respeito a qualidade sanitaria o sistema APPCC é baseado
em uma série de etapas de acordo com a caracteristicas de cada produto,
desde a obtencdo da matéria-prima até a chegada do produto ao consumidor.
Nesse caminho sdo analisados os perigos fisicos, quimicos e biolégicos que
podem afetar o consumidor e o produto final (DIAS; BARBOSA; COSTA, 2010).

A NBR 15635 foi escrita pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT), em 2008, com o intuito de estabelecer os requisitos de boas praticas
higiénico-sanitarias e controles operacionais essenciais que devem ser
seguidos por estabelecimentos que desejem comprovar e documentar que
produzem alimentos em condi¢cBes higiénico-sanitarias apropriadas para o
consumo (ABNT, 2008).

Segundo TONDO et al. (2015) dentre as mais novas ameacas aos
alimentos estdo as modificacbes ambientais, micro-organismos resistentes e a
globalizacdo do comercio de alimentos, sendo assim se destaca a importancia
de melhorar sua inocuidade diante de acdes de politicas publicas, atuagédo da
vigilancia sanitéria, adocdo de andlise de risco como forma de prevencédo da
contaminacao de alimentos, além do gerenciamento dos riscos pelas empresas
e conscientizacdo dos consumidores em relacdo a seguranca dos alimentos e
seus efeitos.

Subsidiadas pela legislacdo sanitaria vigente e por possibilidades de

certificacées nacional e mundial a gestdo da qualidade vem se destacando na
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area de alimentos, tendo como foco a busca pela melhoria continua dos
produtos e processos, visando a producdo de um alimento seguro que nao
ofereca riscos a saude do consumidor (VERGARA, 2016).
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CAPITULO 2 - ARTIGO 1

Ocorréncia de contaminacédo em carcacas bovinas durante o processamento em

abatedouro frigorifico

Contamination of bovine carcasses during processing in a slaughterhouse

Daniela da Costa Felix! Claudia Peixoto Bueno?

RESUMO

O estudo tem como objetivo avaliar a incidéncia de indicador sanitario em
carcacas quentes, através de coletas de swabs de carcacas para avaliar presenca de
Enterobacteriaceae e Salmonella, bem como em carne in natura para aliar a incidéncia
de Eschericha coli. Conforme Instrugdo Normativa N° 60, de 20 de dezembro de 2018.
Foram amostrados o total de 217 carcagas e 4 amostras de carne in natura. Para
Enterobacteriaceae, ndo houve crescimento significativo onde todas as amostras
apresentaram resultados abaixo de 1,0 logl0 UFC/cmz2, 29% presenca aceitavel e 71%
de auséncia na primeira etapa e 67% de presenca aceitdvel e 33% de auséncia na
segunda etapa. Nas andlises de Salmonella apenas 1 (2,9%) amostra positiva do total de
34 amostras coletadas durante 9 semanas. Nao houve crescimento de Eschericha coli
em nenhuma das amostras de carne in natura analisadas 100% auséncia. Os resultados

obtidos, em relacdo aos patdgenos pesquisados, mostram que as operacdes de abate

*Trabalho elaborado de acordo com as normas da Ciéncia Rural
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foram realizadas com base em programas de autocontrole implementados pelo
estabelecimento avaliado.

Palavras-chave: microbiologia, seguranca dos alimentos, swab de carcaga

ABSTRACT

The study aimed to evaluate the prevalence of pathogenic agents in hot
carcasses, through collections of carcass swabs to evaluate the presence of
Enterobacteriaceae and salmonella, as well as in fresh meat to ally the Eschericha coli
incidence. according to Normative Instruction No. 60, of December 20, 2018. A total of
217 carcasses and 4 samples of fresh meat were sampled. For Enterobacteriaceae, there
was no significant growth where all samples showed results below 1.0 log10 CFU / cm?,
29% acceptable presence and 71% absence in the first stage and 67% acceptable
presence and 33% absence in the second stage. In Salmonella analyzes, only 1 (2.9%)
positive sample out of a total of 34 samples collected during 9 weeks. There was no
growth of Eschericha coli in any of the samples of fresh meat analyzed 100% absence.
The results obtained, in relation to the researched pathogens, show that the slaughter
operations were carried out based on self-control programs implemented by the
evaluated establishment.

Keyword: microbiology, carcass swab, food safety

INTRODUCAO

O Brasil é considerado o maior exportador de carne bovina, no ano de 2018

apresentou crescimento relacionado ao nimero de abate de 6,9%, chegando a totalizar
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44,23 milhdes de cabecas, havendo um aumento no volume de carne produzida
correspondente a 12,8% a mais que no ano de 2017. O volume produzido destinado a
exportacdo alcancou o total de 20,1% foi destinada & exportacdo e 79,6% foi destinada
ao mercado interno, responsavel por um consumo de 42,12kg/ano (ABIEC, 2019).

A composi¢do média de nutrientes € de 21% de proteina, 70,5% de agua, 6,0%
de lipidios. Os componentes encontrados na carne explicam a sua perecibilidade, pois,
contribuem para o desenvolvimento de micro-organismos responsaveis pela
modificagdo do produto (BIESALSKI, 2002; HOCQUETTE et al., 2005).

As caracteristicas intrinsecas da carne, como composi¢do quimica, elevada
atividade de &gua e pH préximo a neutralidade, ¢ um 6timo meio para a multiplicacéo
de micro-organismos (FONTOURA et al., 2010). Por isso, pode se tornar um excelente
meio de cultura e frequentemente est4 envolvida na disseminacéo de micro-organismos
patogénicos causadores de enfermidades ao homem e a outros animais. Nos Ultimos 10
anos, de acordo com dados do Ministério da Saude, a carne bovina in natura,
processados e miudos foram os principais alimentos identificados isoladamente
relacionados as Doencas Transmitidas por Alimentos, representados por 5,3% dos casos
(BRASIL, 2019).

Considerando que o0s micro-organismos estdo amplamente distribuidos no
ambiente de abatedouros frigorificos e que a instalacdo e proliferacdo de agentes
microbianos na musculatura, sobretudo bactérias, pode acontecer facilmente devido ao
contato dos utensilios, das superficies e das mados dos manipuladores com trato
digestivo dos animais ou com superficies ou carcacas ja contaminadas, ocorrendo
contaminagdo cruzada, assim sendo devem ser conferidos em todas as etapas de
obtencgdo da carne cuidados especiais de ordem higiénico-sanitaria, visando minimizar

falhas tecnoldgicas para a sua inocuidade (FONTOURA et al., 2010).
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A contaminacdo pode ocorrer em qualquer uma das fases do abate,
armazenamento e distribui¢do. Entretanto, a maior ameaca esta presente nos processos
como a sangria, esfola, evisceracdo e cortes (CATELLANI et al. 2014). O controle do
processo esta ligado diretamente a eficiéncia das medidas higiénicas adotadas, uma vez
que a carne de animais saudaveis € considerada livre de patdgenos, com exce¢do da
superficie externa, trato digestivo, trato urogenital, entre outros (CARVALHO et al
2012). Assim, a contaminagdo microbiolégica, quimica ou fisica da carne pode ocorrer
pelo simples contato com a pele, pelos, patas, equipamentos e méaos de operarios bem
como agua utilizada na lavagem das carcacas (PINHEIRO, et al., 2016).

A presenca de enterobactérias € regularmente usada como indicador para
provavel contaminacao fecal decorrente de processo inadequado ou contaminagdo pos-
processamento. Diretamente relacionada com a saude publica, a familia
Enterobacteriaceae possui como membros alguns sorotipos enteropatogénicos como é o
caso dos géneros Escherichia coli. e Salmonella (TORNADIJO et al., 2001).

Como principal forma de contaminacdo de carcacas bovinas por Escherichia
estdo as fezes por rupturas indesejadas no trato gastrointestinal das carcagas durante o
processo de abate, tornando assim potencial meio de disseminacdo do patdgeno
(NESPOLO et al., 2014).

A carne bovina quando contaminada, é vista como uma das principais formas
de disseminagdo de Escherichia coli. e consequentemente promovendo a transmisséo
aos consumidores de carne bovina (ATNAFIE et al., 2017).

Pertencente a familia Enterobacteriaceae a Salmonella é uma bactéria
mesofilica, apresenta um pH 6timo de multiplicacdo entre 6,5 e 7,5, a temperatura
favoravel para o seu desenvolvimento esta entre 35° C a 40° C. No entanto, alguns

sorovares sdo capazes de se multiplicar em temperaturas mais elevadas (< 54° C),
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enquanto outros tém propriedades psicrotréficas, podendo se multiplicar em
temperaturas de refrigeracéo de 2° C a 4° C. Geralmente as Salmonelas s&o destruidas
pelo aquecimento a 60° C, por 15-20 minutos considerada sensiveis ao calor. O
congelamento provoca uma reducéo significativa do nimero de células viaveis, mas néo
a total destruicdo (BAILEY et al., 2010).

De acordo com RALL et al. (2009), a presenca de Salmonella em produtos
carneos pode estar relacionada com as condicGes higiénico sanitarias dos abatedouros
ou etapas do abate. Como um dos principais causadores de problema na satde publica a
presenca de Salmonella nos alimentos € indesejavel, pois, alguns sorotipos sdo
considerados patogénicos ao homem (FRANCO, LANDGRAF, 2005).

No Brasil, o0 decreto de n° 9.013/2017 regulamenta a Inspe¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2017). Sendo assim a seguranca
alimentar é uma grande preocupac¢do mundial, e a inddstria de alimentos tem feito
cada vez mais esforcos para garantir a oferta de um produto seguro. Para evitar a
contaminacgdo da carcaca bovina com intervencdes que visam eliminar bactérias a nivel
de pele e/ou contaminacgdo oriunda do trato gastrointestinal ha uma grande énfase nos
programas de autocontrole (BRASHEARS; CHAVES 2017).

Diante do exposto, o presente trabalho foi proposto com o objetivo de realizar
0 mapeamento de carcacas no intuito de avaliar a ocorréncia de indicadores sanitarios
em carcagas quentes, bem como carne in natura durante 0 processamento de abate,

avaliando a higiene do processo em decorréncia da eficacia dos planos de autocontrole.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi realizado em um abatedouro frigorifico sob regime de

inspecdo federal, SIF 2333 localizado no interior de Goiés no periodo de julho a outubro
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de 2019. As analises sanitarias basearam-se na contagem de Enterobacteriaceae e
deteccdo de Salmonella spp em carcacas e contagem de e Escherichia coli. Em carne in
natura. Durante a execuc¢do do trabalho foram coletados um total de 217 carcagas e 4
pools, onde foram coletados 1 amostra mensal de carne in natura para analises de
Enterobacteriaceae, Salmonella spp e Escherichia coli. O procedimento de coleta e o
plano amostral seguiram o0 preconizado pela Instrucdo Normativa n® 60, de 20 de
dezembro de 2018 (BRASIL, 2018), a qual estabelece o numero de carcagas coletadas
em relacdo ao total de abate/dia do frigorifico.

Os materiais utilizados para a coleta das carcacas e andlise de
Enterobacteriaceae e Salmonella spp foram o0s seguintes: saco de stomacher
esterilizado contendo esponja de celulose pré-hidratada com &gua peptonada
tamponada, gabarito de aco inox (100cm?), plataforma para realizagio da coleta, Alcool
70% para a higienizacdo das maos, Luvas, Mascara, Sacos, caixa de isopor. Cada
amostra foi representada por uma esponja, referente ao swab teste de 1 carcaca.

As coletas para analise de Enterobacteriaceae foram realizadas em duas etapas,
na primeira etapa foi realizada a coleta de 5 amostras de swab por dia de abate, durante
28 abates consecutivos, perfazendo um total de 140 amostras de swab de carcaca. J& na
segunda etapa de coleta foram coletadas 5 amostras de swab de carcaca 1 vez por
semana, durante 9 semanas consecutivas perfazendo um total de 45 amostras. O total
das duas etapas foram coletadas 185 amostras. O método utilizado pelo laboratério para
analise das amostras foi a contagem de Enterobacteriaceae, 1SO 21528-2.

Os swabs de carcacas foram colhidos de forma aleatoria por sorteio de lote e
numero de carcaga. O método de coleta foi por esfregadura de superficie, apés a
lavagem final da carcaca e antes da entrada para as camaras frias. A coleta abrangeu

quatro pontos da Y2 carcaca esquerda, onde foi utilizado um lado da esponja para cada
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dois pontos de coleta. O primeiro lado da esponja foi utilizado para coleta na regido do
vazio e peito alto, ja o outro da esponja foi utilizado para coleta na regido do pescoco e
alcatra, perfazendo um total de quatrocentos centimetros quadrados coletados por cada
esponja. As esponjas foram armazenadas em embalagem esterilizada, identificadas com
namero de lote, nUmero da amostra, data e hora da coleta e posteriormente enviadas ao
laboratério em caixa de isopor contendo gelo gel garantindo assim que a amostra fique
resfriada em no méximo 8°C até a chegada ao laboratério.

Para a deteccdo de Salmonella spp. foram coletadas 2 amostras de swabs de
carcagas semanais durante 16 semanas consecutivas, totalizando 32 amostras de swabs
de carcaga. As amostras foram coletadas de forma semelhante a coleta de
enterobacterias e 0 método utilizado pelo laboratério para analise das amostras foi a
deteccdo de Salmonella, 1ISO 6579-1: 2017.

Para avaliagdo de Escherichia coli foram coletadas carne de cabega, enviando 1
coleta a0 més, perfazendo um total de 4 amostras. As amostras foram coletadas, de
forma aleatoria, selecionando por sorteio uma embalagem contendo carne de cabeca,
retirando uma amostra de carne de cabeca (masseter) do saco selecionado (produto
final) de aproximadamente 500g, no setor de embalagem final. Apés a coleta a amostra
foi armazenada em saco esterilizado devidamente identificados com data e hora da
coleta e lote de abate que gerou a produgdo. Em seguida a amostra foi congelada a -
12°C e enviadas em caixas de isopor contendo gelo gel ao laboratério oficial
credenciado pelo MAPA. O Método utilizado para realizacdo da anélise pelo laboratério
foi a AOAC Official Method 998.08.

Os resultados das analises foram avaliados conforme padréo estabelecido pelo
MAPA através da IN 60 de 2018. Para Enterobacteriaceae preconiza resultados

encontrados menores que “m” (<1,5 logl0 UFC/cm?) classificados como aceitavel,
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entre “m e M” (>1,5 e <2,5 loglOUFC/cm? ) intermediario, ou seja, tendéncia de desvio
de processo e acima de “M” (>2,5 logl0 UFC/cm? ) inaceitavel indicando falta de
controle. Para salmonella o padrdo é de até 2 presencas, jA para Escherichia coli
<1,0x10° UFC/cm2. Para interpretacdo dos dados empregou-se o método de andlise

estatistica descritiva, utilizando a frequéncia relativa e absoluta

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como parametro da verificacdo do controle de Enterobacteriaceae utilizou-se

um plano de trés classes também proposto pela legislagdo em questdo. Para os
resultados encontrados menores que “m” (<1,5 logl0 UFC/cm?) foram classificados
como aceitavel e indica que o processo estd sob controle, entre “m e M” (>1,5 e <2,5
log1l0UFC/cm? ) intermediario, ou seja, tendéncia de desvio de processo e acima de “M”
(>2,5 log10 UFC/cm?) inaceitavel indicando falta de controle do processo.
Na Figura 1 estdo apresentados os resultados em porcentagem das contagens de
Enterobacteriaceae realizadas a partir das coletas didrias na primeira etapa, cento e
quarenta amostras distribuidas igualmente em vinte e oito dias. Foram calculadas as
médias dos resultados das 5 amostras de swabs coletados por dia de abate, durante a
primeira etapa.

20,00; 71%

= Auséncia = Presenca Aceitdvel menor ou igual a 1,5 log10 UFC/cm2
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Figura 1 - Distribuicdo dos resultados representados por quantidade e porcentagem

respectivamente

Através do método de andlise quantitativo realizado utilizando a média das
contagens de Enterobacteriaceae, observou-se que as médias coletadas das 28 amostras
coletadas ao longo dos 28 abates consecutivos resultou em uma meédia geral, da primeira
etapa do ciclo, de 0,15 log10 UFC/cm2, classificada como aceitavel por estar abaixo do
valor minimo “m” (<1,5 logl0 UFC/cm?) 0 que caracteriza controle higiénico sanitario
durante o processo de abate.

Na figura 1 também pode ser observado que a média dos resultados por dia de
coleta apresentaram um crescimento menor que 1,0 log10 UFC/cm2,

A contaminac&do pode ter acontecido devido bactérias presentes externamente na
carcaga, ou a partir do trato intestinal e linfonodos do animal abatido, podendo
acontecer durante as etapas de abate, ou pela manipulacdo humana sem condicdes
higiénicas, esta informacéo pode ser corroborada com os autores Borch & Arinder 2002,
Catellani et al. 2014.

POINTON et al., (2012) afirmam que a préatica do jejum alimentar objetiva a
reducdo do conteldo no trato gastrointestinal o que minimiza o risco de ruptura do
mesmo e de contaminacdes da carcaca durante o processo da evisceragao.

Para obter maior seguranca sanitaria, faz-se necessario reduzir ao maximo as
cargas microbianas ao longo do processo de abate através do rigoroso monitoramento
das operac0es de abate.

Na tabela 1, estdo expressos os valores de frequéncia absoluta e frequéncia

relativa das contagens de Enterobacteriaceae.

Tabela 1 - Frequéncia absoluta e relativa da classificacdo sanitaria, das carcacgas de

bovino, avaliadas conforme a contagem de Enterobacteriaceae, durante 28 dias de

observagéo.

Frequéncia absoluta Frequéncia relativa
Aceitavel (<1,5 log10 UFC/cm?) 28/28 100,0%
Intermediario (>1,5 e <2,5 log1 0OUFC/cm? ) 0/28 0,0%
Inaceitavel (>2,5 logl0 UFC/cm?) 0/28 0,0%

*m = 1,5log10UFC/cm?, M = > 2,5log10UFC/cm?
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A tabela 1 mostra que para Enterobactérias, 100% apresentaram-se dentro do
limite considerado aceitavel, nesse primeiro ciclo de coletas de 28.

E levado em consideracdo quando se trata da contaminagio das carcacas
durante o processo de abate esta a influéncia das condicGes de higiene dos animais
encaminhados para o abate como foi demonstrado por SERRAINO et al. (2012), que
observaram uma correlacdo direta entre contaminacdo visivel presente na pele de
bovinos com a presenca de enterobactérias.

Para DONKERSGOED et al. (1997) animais que sdo criados em regime
intensivo sdo mais suscetiveis ao acimulo de grandes quantidades de matéria fecal na
pele, em funcdo da maior aproximagdo dos bovinos, em comparagdo com 0 regime

extensivo.

Na Figura 2 esta representado os resultados das analises microbioldgicas de
Enterobacteriaceae realizadas a partir das coletas semanais de quarenta e cinco carcagas
referente a segunda etapa. Foram calculadas as médias dos resultados das 5 amostras de

swabs de carcaca totalizando nove médias.

B Auséncia M Presenca Aceitavel menor ouigual a 1,5 log10 UFC/cm?2

Figura 2 - Distribuicdo dos resultados representados por quantidade e porcentagem

respectivamente.



31

Na figura 2 observamos que houve crescimento < 1 logl0 UFC/cm? durante as
coletas semanais, entretanto apresentaram resultado dentro do preconizado <1,5 log10
UFC/cm2. A média das 45 amostras foi de 1,86 UFC/cm? igual a 0,27 log10 UFC/cm?,
sendo considerada aceitavel conforme preconiza a IN 60/2018.

Os resultados encontrados por BRANDAO et al 2012 se assemelham ao presente
estudo que em média foi obtida uma contagem de 1,15 Logl0 UFC/cm2de
enterobactérias ap6s a sangria. Com excecdo do ponto apds evisceracdo, em que a
contagem media foi de 0,04 Log10 UFC/cm2, em nenhum outro ponto foram observadas
contagens.

Entretanto o estudo realizado por MCEVOY et.al. (2003), encontraram nimeros
mais elevados, 3,03 Log10 UFC/cm- 2 apds a lavagem das carcacas.

Na tabela 2, estdo expressos os valores de frequéncia absoluta e frequéncia
relativa das contagens de Enterobacteriaceae da segunda etapa.

Tabela 2 - Classificacdo e frequéncia absoluta e relativa das medias frequéncia semanal.

Frequéncia absoluta Frequéncia relativa

Aceitavel (<1,5 log10 UFC/crm?) 9/9 100 %
Intermediario (>1,5 e <2,5 log1 0UFC/cm? ) 0/9 0,0%
Inaceitavel (>2,5 logl0 UFC/cm?) 0/9 0,0%

*m = 1,5l0g10UFC/cm?, M = > 2,5log10UFC/cm?

Vemos que na tabela 2 foi apresentado 100% dos resultados considerados
aceitaveis. O presente experimento mostra que a existéncia de contamina¢fes mesmo
em niveis aceitaveis pode estar correlacionada a pontuais falhas nos procedimentos
como sangria, esfola e evisceracdo tendo como possivel causa o mal desempenho de
colaboradores aliado ao aumento de velocidade da linha de abate, dessa forma
impedindo que os mesmos fossem executados de forma mais eficiente utilizando a
correta esterilizagé@o das facas a cada processo.

Segundo o Scientific Comittee on Veterinary Measures - SCVM (2001), da
Comissdo Europeia, métodos alternativos para a sanitizagdo de facas também podem ser
utilizados. Este Comité cita que a agua aquecida a 82,3°C elimina a maioria dos
patogenos ndo esporulados e bactérias deteriorantes (SABA, 2006).
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Na tabela 3, estdo expressos os valores de frequéncia absoluta e frequéncia
relativa da contagem total de Enterobacteriaceae das etapas 1 e 2 totalizando 185

amostras.

Tabela 3 - Classificacdo e frequéncia absoluta e relativa total Enterobacteriacea etapas

diarias e semanal

Totalde  Amostras  Resultados das (%) Amostras (%)
Amostras Aceitaveis médias das 185 Marginalmente
(un.) (un.) amostras aceitaveis e
(Log10) inaceitaveis
(un.)

TOTAL 185 185 0,18 100% 0 0%
DIARIA 140,00 140,00 0,15 100% 0 0%
JULHO 60,00 60,00 0,14 100% 0 0%
AGOSTO 80,00 80,00 0,16 100% 0 0%
SEMANAL 45,00 45,00 0,27 100% 0 0%
SETEMBRO 20,00 20,00 0,32 100% 0 0%
OUTUBRO 25,00 25,00 0,23 100% 0 0%

*m= 1,5log10UFC/cm2, M = > 2,5log10UFC/cm?

Na tabela 3 verificamos o resultado total em porcentagem, o qual totalizou
100,0% de amostras aceitaveis menor que “m” (<1,5 log10 UFC/cm?)

Para Enterobacteriaceae, na contagem total a média de 1,47 UFC/cm? igual a
0,17 log10, resultado aceitavel, estando em acordo com o preconizado na legislacdo
vigente.

Na Figura 3 apresenta os resultados das dezesseis analises microbiologicas
(Salmonella) realizadas a partir das coletas semanais que totalizou 32 amostras

coletadas.

Figura 3 - Classificacdo em porcentagem de apresentacdo de resultados
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Figura 3 - Distribuicdo dos resultados representados por porcentagem relacionada ao

namero de amostras positivas durante o periodo da coleta.

Durante a execucdo do trabalho os resultados apresentaram apenas 1 (1/32)
amostra positiva para Salmonella conforme a representacdo da figura 3, resultado este
considerado dentro do padrdo estabelecido na legislacdo vigente IN 60/2018, onde é
considerado até 2 amostras positivas para Salmonella em um ciclo de 50 amostras.

Os resultados encontrados por BIER et al. (2018) que realizaram a investigacédo
da presenca de Salmonella spp. em amostras coletadas de carcacgas de bovinos, em trés
pontos da linha de abate (ap6s a esfola, lavagem e refrigeracdo) de trés frigorificos
exportadores no Brasil, demostraram que apenas uma unidade apresentou contaminagéo
de carcaca por Salmonella spp. com 6 (6,7%) positivos e todas anterior a etapa de
lavagem.

A presenca de Salmonella pode sugerir presenca de contaminagdo cruzada no
estabelecimento, além de falhas na higienizacdo das estruturas e/ou manipuladores. O
controle rigoroso de todos os processos de producdo de alimentos € fundamental para
minimizar a contaminacdo microbiana das carcacas, a fim de evitar riscos a salude e
garantir a qualidade dos produtos.

CHESCA et al. (2010) avaliaram a presenca de Salmonella spp. em 120 carcacas
de animais abatidos para exportacdo. Os resultados revelaram que foi encontrada
Salmonella spp em 0,84% das amostras coletadas nesse experimento.

No estudo realizado por MATOS et al (2013) foram colhidas amostras de 100
carcacas em trés pontos, sendo estes: pds-sangria, pés-esfola e pos-lavagem. Foram

realizadas pesquisas para Salmonella spp. sendo isolada em nove amostras, sendo oito
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no ponto pds sangria € uma no ponto apos a esfola. Os resultados mostraram um
rigoroso controle higiénico sanitario e que as operacOes sdo realizadas de forma
eficiente em relagdo a contaminacdo cruzada, pois mostra uma contaminagdo maior do
patdgeno no inicio da linha de abate, com um declinio gradual, chegando a nulidade ao
final do processo. Outro resultado similar foi 0 de FONTOURA et al (2010), que
também ndo isolaram Salmonella spp em nenhuma das 40 carcacas avaliadas na etapa
p6s — lavagem. Os autores supracitados corroboram com o0s resultados do presente
experimento uma vez que oS numeros encontrados pelos autores se assemelham ao
encontrado neste estudo, tendo em vista que as coletas também foram realizadas no

momento de pds-lavagem.

Na tabela 4, estdo expressos os valores de frequéncia absoluta e frequéncia

relativa da contagem total de Escherichia coli.

Tabela 4 - Classificacdo e frequéncia absoluta e relativa das coletas mensais de E.coli

totalizando 4 amostras.

Frequéncia absoluta Frequéncia relativa
Aceitavel (<1,0x10° UFC/cm?) 4/4 100,0%
Inaceitavel (>1,0x10° UFC/cm?) 0 0

Pardmetros avaliados de acordo com o valor referencia <1,0 log10 UFC/cmz2.

Analisando a tabela 4 que apresentou 100% de amostras livres de contaminagéo
por Eschericha coli concluindo por tanto que o processo produtivo vem sendo
executado de maneira correta, seguindo todos os parametros de autocontrole pré-
estabelecido conferindo o controle sanitario satisfatorio.

Resultado semelhante, foi apresentado por CASAGRANDE et al (2013) que
utilizaram trés critérios para a classificacdo de 1111 andlises de superficie de carcagas
bovinas: aceitaveis (negativas); marginais (positivas, porém inferiores a um limite
superior); e inaceitaveis (acima do limite superior). Como limite superior adotaram-se
parametros estabelecidos pelas legislacfes americana (100 UFC/cm?) e australiana (20
UFC/cm?2) que encontrou das 1111 amostras analisadas, 1062 (95,6%) apresentaram

resultados negativos para a presenca de E. coli genérica e foram consideradas aceitaveis.
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As demais 49 analises (4,4%) apresentaram resultados positivos, com contagens
variando entre 0,083 UFC/cm? e 77,083 UFC/cm? e foram classificadas como marginais
ou inaceitaveis.

VIEIRA et al (2018) quando avaliaram a presenca de Escherichia coli em carne
bovina in natura, houve maior isolamento dessa bactéria em amostras submetidas ao
amaciador utilizado no estabelecimento em que se realizou o experimento (4/15) em
comparacao aquelas ndo submetidas a esse processamento (1/15). Supondo entéo que a
bactéria tenha sido introduzida na carne na etapa subsequente pelo amaciador, pelas
méaos dos manipuladores ou pelas embalagens previamente contaminadas, indicando
falha no processamento, higienizacdo inadequada de equipamentos e/ou manipulagéo.

Conforme citado por CARVALHO et al (2012) bovinos sdo um dos
reservatorios primarios de Eschericha coli que é transmitida ao homem através da
contaminacdo por fezes mediante o consumo de alimentos contaminados, como carnes
cruas ou malcozidas.

O couro, o trato gastrintestinal e o trato respiratorio sdo os reservatorios naturais
dos micro-organismos nos bovinos, o couro € a maior fonte de contaminacdo das
carcacas, € a presenca de fezes no couro é importante fonte de patdgenos em carcacas
CARVALHO et al (2012).

As empresas frigorificas manterem os planos de autocontrole visando monitorar
e controlar a producédo, eliminando assim possiveis fontes de contaminacao ao produto.
Equipamentos e utensilios mal higienizados podem ser responsaveis pela contaminacao
dos alimentos, ja que os residuos aderidos aos equipamentos e utensilios se transformam
em potencial fontes de contaminagdo (REZENDE et al., 2012).

Quando a contaminacdo bacteriol6gica em carcacas bovinas e produtos in natura
encontra-se dentro dos padrbes estabelecidos conforme legislacdo vigente, presume-se
que os processos estdo controlados, necessitando de manutencéo da qualidade higiénico
sanitaria do estabelecimento através de padronizagdo, que envolve todos o0s
procedimentos de produgdo, como a obtencdo de matéria prima, manejo pré-abate e de
abate, resfriamento, embalagem e transporte. E de fundamental importancia que todos
esses procedimentos sejam monitorados por planilhas de controle e que os funcionarios
0S quais executam estas atividades sejam frequentemente treinados.

A padronizag&o higiénico-sanitaria do abatedouro com o auxilio de ferramentas

de gerenciamento de seguranca alimentar, como 0s manuais de boas préaticas de
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fabricacédo e os procedimentos operacionais padronizados se fez necessaria para garantir
a uniformidade do processo produtivo resultando em qualidade e seguranca da carne

produzida e comercializada.

CONCLUSAO

Frente aos dados obtidos e as consideracdes discutidas neste trabalho pode-se
concluir que a qualidade bacterioldgica das meias-carcacas bovinas e carnes in natura
que fizeram parte do experimento revelou-se aceitavel, tendo em vista 0s baixos niveis
de contaminacdo encontrados. Esses resultados sdo consequéncia dos controles
implementados pelas empresas através da implantacdo e da execucdo dos programas de
autocontrole, sendo estes requisitos basicos para a garantia da inocuidade dos produtos e
também da eficécia da supervisao oficial.

Mesmo apresentando existéncia de incremento eventual nas contagens e/ou
determinacOes revela a necessidade da vigilancia constante por parte do controle de
qualidade do estabelecimento de abate, com o fim precipuo de evitar que os valores

considerados aceitaveis, sejam ultrapassados.
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CAPITULO 4 - CONSIDERACOES FINAIS

A implantagdo dos programas de autocontrole (PAC) em industria de
alimentos permite o controle higiénico-sanitario em alimentos e o controle de
micro-organismos. Apds ter sido contaminado, os alimentos podem alterar as
caracteristicas fisicas e quimicas, podendo causar, a sua deterioracdo e
toxinfec¢bes alimentares gerando além da preocupagcdo com a saude publica
prejuizos econémicos. Os PAC sao essenciais para o controle do processo de
elaboracdo do produto, ja que através de monitoramentos e verificacbes de
todos o0s pontos passiveis de originar contaminacdo na matéria-prima ou
produto acabado, € possivel prevenir e corrigir desvios que acabardo
acarretando a contaminacdo. Na auséncia da aplicacdo destes programas,
torna-se inviavel o controle do processo e a correcao de falhas importantes.

Os resultados obtidos, em relacdo aos patégenos pesquisados, mostram
que as operacdes de abate foram realizadas com base em programas de
autocontrole implementados pelo estabelecimento avaliado, sendo que tais
resultados atestam a sua efetividade apesar do aparecimento de resultados
com presenca de Enterobacteriaceae e Salmonella.

Acumulo de fezes e sujidades que tenham por ventura contaminado a
carcaca em virtude de operacbes mal executadas explicam, portanto, as
contagens mais elevadas nas amostras. Para um maior controle e identificacédo
do local do processo onde ocorreu a contaminagao, indica-se realizar analises
microbiolégicas em diferentes etapas e a utilizacdo de 1 esponja para coleta no
traseiro e 1 esponja para dianteiro, assim podemos precisar melhor a operacéo
gue tenha por ventura contaminado a carcaca e/ ou o produto final.

E imprescindivel que sejam aplicadas constantemente ferramentas de
autocontrole, boas praticas de fabricacdo, higiene e manipulacdo em todos os
setores de processamento de carne, a fim de minimizar a transmissao de

agentes etiologicos causadores de doencas alimentares.



