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RESUMO

Foram avaliadas microbiologicamente 26 amostras de equipamentos que entram em contato
com a came b_ovma, provenientes de dois matadouros-frigorificos de Goidnia, com o
objetivo de Yenﬁcar suas condigdes higiénico-sanitarias, através das contagens pe;dréo em
placas de microrganismos aerdbios efou facultativos mesofilos, psicrotroficos, bolores

leveduras, coliformes totais, estafilococos coagulase positivos’ e pesquisa d;: bactériaz
pertencentes ao género Salmonella. Verificou-se que 100% das amostras analisadas
apresentaram contagens de meséfilos, 42,3% de psicrotedficos, 19,2% de bolores e
leveduras, 73,1% de coliformes totais e 3,8% de estafilococos coag,ulase, positivos. Nio foi
fietcc_;t:{da a presenga de Salmonella sp nos equipamentos (mesas e bandc'as' de am
moxidavel e serras elétricas) estudados. As serras elétricas mostraram-se mais cojntaminadgg
do que as mesas e bandejas de ago inoxidavel. Observou-se, ainda, que os equipamentos
apresentaram condigBes higienicas insatisfatorias, e as serras condi¢Bes sanitaria

insatisfatorias. Este trabalho evidenciou que os procedimentos de higiene de equipament; ‘
adc_mtados_ pelos  matadouros-frigerificos avaliados nfo foram realizados depman i
satisfatoria, como € preconizado pelo Servigo de Inspegdo Sanitdria Federal, o
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INTRODUCAO

E)s mlcro'rganismos patogénicos podem chegar ao ambiente de
preparagdo dos alimentos através da matéria-prima, particularmente a de
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otigem animal, contaminar os manipuladores e também os equipamentos
utilizados no seu processamento, preparagdo e estocagem (Bryan, 1978).

Determina-se a qualidade da carne bovina pela natureza e pelo grau
de contaminagio inicial das superficies das carcagas, ¢ a prevengdo da
contaminagiio durante o abate ¢ 0 processamento € o fator mais importante na
garantia da qualidade microbiologica desse produto (Smulders & Woolthuis,
1983; Roberts et al., 1984). Durante o abate, a carne pode ser contaminada a
partir de varias fontes, incluindo-se os equipamentos com 0s quais enfra em
contato durante todo o processamento. Por isso, ha necessidade do controle
dos riscos microbiolégicos, fator que constitui eixo dominante em todos os
paises, para garantia da inocuidade do alimento para o consumidor e
conseqilente diminuigio dos prejuizos devidos a produtos deteriorados e
discriminados no comércio (ICMSF, 1991). Técnicas mais recentes de
controle de qualidade de processos industriais, como as descritas em Boas
Préticas de Manufatura e Hazard Analysis and Critical Control Point System
(HACCP), tém sido recomendadas ¢ implementadas em paises como 0s
EUA, a Inglaterra, a Irlanda etc., para controlar toda a cadeia de produgéo do
alimento e garantir a boa qualidade ¢ a uniformidade do produto final.

As analises microbiolégicas dos equipamentos permitem uma
avaliagio objetiva do seu estado higiénico, das praticas sanitirias e
procedimentos de limpeza adotados em industrias de alimentos (Favero et al.,
1984). Bryan (1978; 1988) e Weingold et al. (1994) consideraram
equipamentos inadequadamente limpos como uma das causas de surtos de
toxinfecglio alimentar pela veiculagio de agentes como Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus € outros.

Na avaliagio microbiolégica dos alimentos ha um consenso na
recomendagio da andlise de grupos de microrganismos considerados
importantes (indicadores), uma vez que o isolamento de todos os patdgenos €
uma prética inviavel na rotina de qualquer cadeia de produgio de alimentos
(Gabis & Faust, 1988). Assim, neste trabalho foram avaliados,
microbiologicamente, equipamentos (mesas, bandejas e serras) considerados
veiculadores de microrganismos para a carne bovina durante o abate. Quanto
as condices microbiolégicas gerais e ambientais, fez-se a contagem padrdo
em placas de microrganismos aerdbios e/ou facultativos vidveis mesofilos e
psicrotroficos e a contagem de bolores e leveduras; para a avaliagio das
condi¢Bes higiénico-sanitdrias dos equipamentos, usou-s¢ a contagem de
coliformes como indicadora de falhas no aspecto higiénico de processamento
e de fontes potenciais de veiculagdo de bactérias enteropatogénicas (ICMSF,
1978). Para a verificagdo da presenga de microrganismos potencialmente
patogénicos, procedeu-se 4 contagem de Staphylococcus coagulase positivos
¢ a pesquisa de Salmonella sp. Os achados microbioldgicos foram
relacionados com as normas higiénicas adotadas nos abatedouros.
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MATERIAL E METODOS

Foram obtidas 26 amostras, em dois matadouros-frigorificos de
Goiania-Goias, com Inspe¢do Federal do Ministério da Agricultura ¢ do
Abastecimento baseada nos critérios estabelecidos pelo RIISPOA (BRASIL,
1980). Estas amostras eram provenientes de equipamentos que entraram em
contato com a carne bovina durante o abate € que possuem a seguinte
descricdo (Brasil, 1971} mesas - fixas ou rolantes, fabricadas de ago
inoxidavel, com superficies lisas e planas. A higienizacio das mesas fixas &
realizada pelo enxagiic com 4gua quente (no minimo 85°C). No caso das
mesas rolantes, estas sdo lavadas e desinfectadas pela passagem em chuveiros
de dgua quente (mesma temperatura); as bandejas de ago inoxidavel de
superficies lisas e planas diferem das mesas pelo tamanho. S$io bandejas
rolantes, com higienizagdo semelhante 4s mesas rolantes: e as serras - a
lamina serrilhada ¢ constituida de ago inoxidavel, sendo a desinfeccdo
realizada no inicio e término dos trabalhos e apés seu uso em cada animal.

Nos equipamentos, como mesas ¢ bandejas de ago inoxidavel, a
coleta de cada amostra consistia na friccfio de zaragatoa esterilizada em cinco
regides diferentes de 50cm” (250c¢m?) de cada equipamento, segundo técnica
descrita por Favero et al,, (1984). No caso das serras, a coleta era feita da
mesma maneira, em 50cm’ da superficie da lAmina que entrava em contato
com a carcaga. A coleta nestes equipamentos era realizada durante as
operagbes de abate, apds o procedimento de higienizagio recomendado,
imediatamente antes do contato com o animal. A amostragem foi a seguinte:
quatorze mesas, sete serras elétricas e cinco bandejas de ago inoxidavel, As
analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e
Ambiental do Departamento de Microbiologia, Imunologia, Parasitologia e
Patologia do Instituto de Patologia Tropical e Saiide Piblica da Universidade
Federal de Goids, seguindo-se: 1 - Contagem padrio de microrganismos
acrobios estritos e/ou facultativos mesofilos (Busta et al, 1984); 2 -
Contagem padriio de microrganismos aerdbios estritos efou facultativos
psicrotréficos (Gilliand et al.,, 1984); 3- Contagem de bolores e leveduras
(Koburger & Marth, 1984); 4- Contagem de coliformes totais {Mehlman,
1984); 5 - Contagem de estafilococos coagulase positivos (Tatini et al.,

1984); e 6 - Determinagdo da presenga de Salmonella sp. (Poelma et al.,
1984). :

RESULTADOS E DISCUSSAQO

Analisando-se a Tabela 1, em relagfio 4s mesas, pode-se observar
uma maior variagdo das contagens de psicrotroficos (de <1 a >10° UFClem?)
quando comparadas com outros grupos de microrganismos. Nas serras, as
contagens de meséfilos variaram de 8 a >10° UFC/cm’ e de psicrotréficos e
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coliformes totais, de <1 a >10° UFC/cm®. As bandejas de aco inoxidavel
apresentaram menor variagio nas contagens dos microrganismos
pesquisados. Nio foram observadas contagens de psicrotréficos e de bolores
e leveduras nas amostras de bandeja de ago inoxiddvel, nem de estafilococos
coagulase positivos em mesas e serras. Nio foi isolado Salmonella sp. das
amostras de equipamentos estudadas. A média das contagens nos
equipamentos revela uma maior contaminacio das serras em relagio aos
outros equipamentos.

Apesar de nfo existirem padriies nacionais ou internacionais para
determinagfio de microrganismos indicadores ¢ patogénicos em superficies
destes tipos de equipamentos, os resultados mostrados na Tabela 1 séo
semelhantes aos obtidos por Tarwate et al. (1993), que observaram diferengas
significativas nas contagens de microrganismos realizadas em diversos
pontos de abatedouros, e consideraram as serras um ponto critico de controle
na linha de produgfo, atribuindo ao contato com a carcaga as altas contagens
de microrganismos encontradas. A razdo para esta contagem estaria na
deficiéncia das praticas higiénicas e sanitdrias adotadas nos estabelecimentos
de abate pesquisados.

Roberts et al. (1980) constataram que apesar de a média das
contagens microbioldgicas nas carcagas serem geralmente baixas em
abatedouros com altos niveis higiénicos, também existe uma grande
variabilidade entre elas.

Na Tabela 2, pode ser observada a distribuigio de cada grupo de
amosiras estudado segundo a ocorréncia dos diferentes microrganismos
indicadores ou potencizlmente patogénicos e suas respectivas porcentagens.
Nos equipamentos, 100% (26) das amostras apresentaram contagem de
mesofilos, 42,3% (11) de psicrotroficos, 19,2% (05) de bolores e leveduras,
73,1% (19} de coliformes e 03,8% {01) de estafilococos coagulase positivos.
Devido a presenca de microrganismos mesofilos em 100% das amostras, esta
determina¢do se mostrou como melhor indicadora das condi¢Bes higiénicas
do que a contagem de psicrotroficos e de bolores e leveduras, para este tipo
de alimento.
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Tabela 1. Resultados das contagens (UFC/cm®) e pesquisa de grupos e
géneros microbianos, de equipamentos utilizados em salas de abate
de matadouros-frigorificos de Goiénia, 1995

Kenosicas Contagem (UFC/em®) Pesquisa
analisadas mesdfilos  psicrotréficos bolorese  coliformes  estafilococos  Salmonella
Teveduras totais coagulase +

MESAS
01 2 5 2 1 <1 A
02 16 26 64 18 <l A
03 8 2 <1 4 <1 A
04 260 >]10% <1 90 <1 A
05 1.800 >10° 8 660 <l A
06 52 24 <] 150 <1 A
07 100 28 <1 30 <1 A
08 1.600 40 <] 40 <1 A
09 400 <} <] 50 <1 A
10 108 <} <] <1 <1 A
11 176 < <l <1 <1 A
12 14 <l <1 <1 <1 A
13 30 <| <1 1 <1 A
14 52 <i <1 2 <1 A

SERRAS
01 >10° >10° 3 >10° <1 A
02 100 4 <1 30 <1 A
03 5400 <1 <1 160 <l A
04 180 <l <1 <1 <1 A
05 8 <1 <1 <l <1 A
06 74 <l <1 <i <l A
07 600 56 1 1.000 <1 A

BANDEJAS
0l 156 <l <l <1 <1 A
02 80 <[ <l 12 2 A
03 44 <} <] 6 <1 A
04 28 <1 <1 2 <1 A
03 5 <1 <l 3 <1 A
A= Ausente

Neste estudo, ficou evidente a maior porcentagem de ocorréncia de
microrganismos mesofilos do que de psicrotréficos. Kotula et al. (1975)
observaram esta mesma relagio em amostras retiradas de carcagas. No
entanto, Lasta et al. (1992) s6 puderam ciassificar abatedouros em “muito
bons” ou “bons™ com relagdo aos aspectos higiénicos, pela contagem de
psicrotrdéficos, pois as contagens de mesdfilos nio foram consistentes,
apresentando enumera¢des menores que as dos psicrotréficos.

A porcentagem de positividade para os microrganismos
psicrotrdficos (Tabela 2) foi de 57,1% nas mesas e 42,9% nas serras. Newton
et al. (1978) e Gustavsson & Karlsson (1989) constataram um aumento de
psicrotroficos em carcagas, apds a permanéncia destas nas cimaras frias,
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Tabela 2. Porcentagem de ocorréncia de grupos microbianos indicadores e
patogénicos em equipamentos utilizados em salas de abate de
matadouros-frigorificos de Goiénia, 1995

Total Mesofilos Psicrotréficos Bolorese  Coliformes  Estafilococos  Salmenelia

Aoy Leveduras Totais Coaguiase +

n’® % n’ % n’ % 0" % n® % %
Mesas 14 14 100 08 571 03 214 11 786 0 0 ¢ 0
Serras 07 07 100 03 429 02 286 04 571 0 0 ¢ 0
Bandejas 05 05 100 0 0 0 0 04 80 01 20 0 0
TOTAL 26 26 100 11 423 05 192 19 731 01 38 4] 0

As operagdes de desossa e de separagio das pecas de carne foram
identificadas como operagdes criticas para o “tempe de prateleira” da carne, ¢
o decréscimo no indice higiénico foi explicado pela contaminacgfio superficial
por bactérias deteriorantes. Este fato indica que estas &reas contém uma
microbiota psicrotrofica residual, que nfo ¢ eliminada durante a higiene
normal. As superficies estruturais (paredes, piso) e superficies destes
equipamentos sdo as possiveis fontes de bactérias responsaveis pelo aumento
dos psicrotréficos durante estas operagdes ¢ devem ser consideradas tdo
importantes quanto a pele, como fontes de contaminantes psicrotréficos na
carne (Newton et al., 1978). Os bolores e as leveduras estiveram presentes em
28,6% das serras e 21,4% das mesas. As amostras que demonstraram um
maior percentual de isolamento de coliformes totais foram as de bandejas de
aco inoxidavel, num total de 80%, as mesas, em 78,6%, ¢ as serras em
57,1%. Os estafilococos coagulase positivos foram enumerados em 20% das
bandejas de ago inoxidavel, porém nio em mesas e serras.

Smulders & Woolthuis (1983) testaram dois métodos de higiene na
linha de abate bovino e também nfio observaram a presenca de Salmonella sp
nas amostras de superficie de carcaca.

Tabela 3. Valores minimos, miximos e medianas das contagens de grupos
microbianos indicadores e patogénicos em equipamentos
utilizados em salas de abate de matadouros-frigorificos de Goifinia,

1995
Bolores e Coliformes Estaftlococos
Amostras Mesofilos Psicrotroficos Leveduras Totais Coagulase +
min max méd min mdx méd min max méd min max med min max méd
Mesas 02 1.800 76 <1 >10° 4 <l 64 <I <1 866G 11 <1<]<1
Serras 08 >10° 80 <1 >10° <1 <} 3 «l <1 >10° 30 <] <t <l
Bandejas 05 156 44 <] <1 «l <] <l <l <l 12 3 <1 2 <1

Pode ser observado na Tabela 3 que, para os diferentes grupos de
amostras, os valores maximos e minimos revelaram-se na maioria dos casos
muito distantes dos valores das medianas. As mesas e as serras sdo exemplos
destas diferencas, cujos valores méximos, em pelo menos um dos grupos
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microbianos, foram de >10® UFC/cm® ¢ os valores minimos de <] UFC/em?2.
Estas variagBes observadas nos mesmos equipamentos sugerem que os
procedimentos de limpeza realizados nestes equipamentos utilizados dentro
das salas de abate dos matadouros-frigorificos pesquisados ndo foram
uniformemente aplicados.

A higiene dos equipamentos durante o abate se baseia na passagem
ou imerséio destes em recipientes contendo dgua a 85°C. Como Weise &
Levetzow (1976) demonstraram que uma temperatura bem menor (65°C) foi
eficiente para limpeza ¢ descontaminagfo de equipamentos, conclui-se que a
ocorréncia de contagens elevadas neste estudo ¢ explicada pela ineficiéncia
na utilizagfio deste recurso na higienizaggo.

No processamento de alimentos, conhecimentos técnicos sdo
necessarios para antecipar e prevenir problemas, e 0 HACCP é considerado o
melhor sistema disponfvel para implementar a seguranga microbiolégica dos
alimentos (Tompkin, 1990). Este sistema permite que, no processamento da
carne bovina, as probabilidades de contaminagio no manejo da came fresca
sejam minimizadas (Sietra et al,, 1996).

Existe atyalmente um consenso de que a contaminagdo
microbiolégica durante o abate seja a fonte mais importante de riscos para a
saude piblica a partir da carne. Este risco ndo ser4 apropriadamente afastado
a nfo ser que ocorram muitos avangos na drea (Hathaway & Mckenzie,
1991). Por isso, a necessidade de implantagdo do sistema HACCP. Por outro
lado, sdio necessdrios também programas sanitdrios ¢ boas préticas de
manufatura, que dardo importante suporte ao sistema (Elliott, 1996).

CONCLUSOES

* A contagem de mesofilos mostrou-se mais adequada como indicadora
das condi¢des higiénicas do que a contagem de psicrotréficos e de
bolores e leveduras;

®  As serras se mostraram mais contaminadas do que as mesas e bandejas
de ago inoxidavel,

¢ Nio foram isoladas bactérias do género Salmonella em nenhuma amostra
de equipamento analisada;

* As condigbes dos equipamentos, em relagio aos aspectos higiénicos,
foram consideradas insatisfatorias;

* As condigbes dos equipamentos, em relagfio aos aspectos sanitarios,
foram consideradas satisfatorias para a contagem de estafilococos
coagulase positivos € para a presenga de Salmonella sp. Quanto as serras,
as contagens de coliformes totais mostraram-se insatisfatorias;

* Os equipamentos utilizados na rotina do abate bovino, pela
potencialidade de contaminagfio microbioldgica que podem transmitir &
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came bovina, sfo pontos de controle importantes e devem ser
menitorados.

SUMMARY

Microbiological evaluation of equipment utilized in slaughterhouses in the
city of Goiania, Brazil.

The sanitary status of 26 equipment samples which are utilized in butchering
bovines from two slaughterhouses in Goidnia city were microbiologically
evaluated by standard plaque counts of mesophilic and psychrotrophic
microorganisms, enumeration of yeasts and molds, total coliforms, coagulase
positive Staphviococcus and the presence of Salmoneila sp. Mesophilic
counts were identified in 100% of the samples, 42,3% of psychrotrophic,
19.2% of yeasts and molds, 73,1% of total coliforms and 3,8% of coagulase
positive Staphylococcus. No Salmonella species were found on the studied
equipment (stainless steel tables and trays and saw blades). These results did
reveal that the saw blades were more contaminated than other equipment.
This study demonstrated that the industries evaluated did not follow the
standard sanitary procedures recommended by Brazilian Federal Inspection
Service.

KEYWORDS: Microbiological evaluation. Meat Slaughterhouses.
Equipment.
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