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RESUMO

Foram colhidas 108 amostras de dgua de esterilizadores de instrumentos em salas
de matanca de estabelecimentos de abate de bovinos com S.LF. localizados no municipio
de Goidnia-GQO. As amostras foram microbiologicamente analisadas utilizando Agar Pa-
dréo para contagem apds serem colhidas no inicio, no meio e ao final dos trabalhos de aba-
te. Durante estes trabalhos, foi mensurada a temperatura da 4gua com intervalos de uma
hora cada um. Os resultados demosniraram variagdes na temperatura da 4gua, a niveis
abaixo do permitido na legislacio. Os resultados das anilises microbiolégicas ndo foram
significativos.

INTRODUGCAO

A manipulagio de tecidos animais durante trabalhos de matanca acarre-
ta invariavelmente uma transferéncia da microbiota presente nesses tecidos para
os instrumentos de trabatho dos operfirios das indistrias de carnes e vice-versa.
WEISER (1962) afirmou que as bactérias presentes nas fibras musculares e
outras partes da carcaca, podem ser devido as técnicas de abate ou por infeccao
antes da morte, tais como Brucella, Salmonella, Streptococcus ¢ Mycobacte-
rium, além de algumas bactérias anaerdbicas. Além destas, o autor cita ainda os
géneros Achromobacter, Pseudomonas, Bacillus e Staphylococcus.
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De acordo com SALLE (1973), os cocos isolados de carnes incluem os
Micrococcus candidus, M. caseolyticus, M. conglomeratus, M. cryophilus, M.
Jlavus, M. freudenreichii, M. varians, Sarcina aurantiaca, 5. aureus ¢ S. feca-
tis. As mais pronunciadas alteragOes das carnes sfio produzidas por anaerdbios
formadores de esporos, segundo este mesmo autor, dentre os quais estio
o Clostridiuen aerofoetidum, C. bifermentans, C. hystolyticum, C. lentoputres-
cens, C. perfringens ¢ C. sporogenes. S0 da mesma fonte as informagdes de
que os bolores isolados de carnes incluem as espécies de Alternaria, Aspergil-
lus, Cladosporium, Monilia, Mucor, Penicilliugn € Sporotrichum,

Diante do exposto, faz-se necessirio entfio, que os operirios das indids-
trias de carnes higienizem constantemente seus instrumentos de trabalho duran-
t¢ 0 manuseio, sob pena de contaminarem pelo contato, no decorrer da mantan-
¢a, todos os drgaos, visceras, carcacas ¢ partes de carcagas que 0s mesmos ma-
nipulam.

O Ministério da Agricultura (1971) padronizou para higienizagio de
instrumentos, um aparelho denominado esterilizador a vapor para fuzis e facas,
popularmente conhecido como ‘‘esterilizador de instrumentos’, que consiste
numa cajxa de ago inoxiddvel de 0,36 x 0,304 x 0,106 m, com uma fenda longi-
tudinal superior para suporte dos instrumentos ¢ que contém fgua clorada no
seu interior 3 temperatura minima de 85°C quando de seu uso. A temperatura
da 4gua € obtida através de vapor que chega até o equipamento por tubulacao
galvanizada na qual existe um registro para regular o fluxo.

A resisténcia microbiolégica ao calor

A temperatura minima de 859C ndo € suficiente para causar a des-
truicdo de microrganismos termdfilos ou termodiricos que resistem as faixas
maijs elevadas, sem considerarmos ainda que vArios microrganismos podem
adotar formas de resisténcia, ditas esporogénicas.

FABIAN, citado por McCULLOCH (1945), relacionou por ordem de-
crescente de incidéncia alguns organismos termodiiricos como o Micrococcus
albus, M. aureus, M. candidus, M. conglomeradus, M. epidermides,M. lu-
teus, M. varians, Streptococcus termophilus, 8. liquefasciens, S. bovis, S. gly-
cerinaceous, S. inulascens, S. faecalis ¢ 8. zymogenes, além da Sarcina lutea e
Sarcina rosea, vindo a seguir as bactérias em forma de bastio, geralmente do
tipo esporogénico, como o Bacillus cereus 0 Bacillus subtilis.

Além destes, WEISER (1962) exemplificou outras espécies de termdfi-
los como Lactobacillus bulgaricus,L. thermophilus, L. delbuckii, Bacillus ca-
lidolactis, B. thermoacidurans, B. stearothermophilus, C. thermosaccharolyti-
cum e C. nigrificans.
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Torna-se imperativo lembrar que alguns microrganismos sensiveis ao
calor podem produzir esporos e/ou toXinas que sao termoresistentes ¢ causar
danos 2 satide do homem,

JAWETZ (1980) dissertando sobre toxinas e enzimas de Staphylococ-
cus afirmou que a enterotoxina produzida por este agente € capaz de resistir 4
fervura por 30 minutos.

JENSEN (1954) citou vérios tempos de morte térmica de diferentes mi-
crorganismos a 100°C, dentre os quais os terméfilos, 1320 minutos, os esporos
de C. botulinum, 330 minutos, de C. welchii, 10 minutos, de C. tetani, 15 mi-
mutos e de Bacillus anthracis, 10 minutos. O autor relatou ainda que a toxina
tipo A do C. botulinum pode ser destruida em 30 segundos durante um minuto
se aquecida a 80°C ¢ a do tipo C em 30 minutos a 80°C.

De acordo com FORREST (1975), o Staphviococcus aureus é facil-
mente destruido & 669C por 12 minutos, mas a sua enterotoxina, necessita de
temperaturas tao altas quanto 121°C por 30 minutos para ser destruida.

Os esporos de B. gnthracis necessitam de 1 a 7 minutos 4 100°C para
serem destruidos, enquanto que 4 mesmsa temperatura, os esporos de Bacillus
subtilis necessitam de 15 a 20 minutos; os esporos de C. botulinn de 100 a
330 minutos e os esporos de C. calidotolerans necessitam de 520 minutos
(FRAZIER, 1958). Da mesma fonte extraiu-se que, temperaturas de 82,20C a
859C foram necessérias para destruir a esclerdtica de algumas espécies de fun-
gos do género Pericilliun.

McCULLOCH(1945) afirmou que a 4gua fervente ¢ o vapor livie cir-
culante sdo frequentemente utilizados como fonte de calor dimido, mas nenhum
deles &€ capaz de desinfeccéo positiva. A dgua fervente aplicada para assear ins-
trumentos poderA matar a maioria dos patdégenos em alguns minutos porém, 0s
mesmos patdgenos incrustados em fissuras ¢ circundados por pus seco e frag-
mentos de tecido podem sobreviver 4 exposicdo muito maior ao calor do que
na esterilizacio pelo vapor sob pressido. Ponderou também o autor que, se os
instrumentos estdo limpos e em contato com a 4gua fervente por dez minutos
completos, e se a altitude estiver abaixo de 1000 pés, de modo que a temperatu-
ra da 4gua fervente esteja acima de 210°F (99°C) e proporcione realmente que
os esporos dos organismos do tétano e da gangrena nao estejam contaminando
o8 instrumentos, o achado de contaminagfio por instrumentos serd somente mo-

derado,
O mesmo autor citou ainda que, a imersfio de utensilios por mais ou

menos dois minutos em Agua a 170°F (80°C) € adequado, porém, a utilizagao
da dgua fervente € mais segura e a imerséo em dgua fervente por meio minuto €

eficiente na desinfecgao dos utensilios.
O Servigo de inspegdo Federal do Ministério da Agricultura recomen-
da, para o nosso pals, no seu manual de instrugGes intitulado “‘Inspecaoc de
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Carnes. Padronizagao de Técnicas, Instalagdes ¢ Equipamentos. Tomo 1. Bovi-
nos”’ (1971) que a imersao do utensflio na d4gua do esterilizador ndo deve durar
menos de trés minutos (por esta razio os usudrios devem dispor de facas e gan-
chos em duplicada).

De acordo com FRAZIER (1958) os tempos de destruigio térmica de
algumas bactérias séo, respectivamente 4,3 minutos & 60°C para S. typhosa;
18,8 minutos para Staphylococcus aureus 3 60°C; 20 a 30 minutos a 57,3°C
para Escherichia coli; 15 minutos & 70-75°C para S. thermophylus; 30 minutos
a 71°C para L. buigaricus e, o tempo de destruicdo térmica para esporos 2
100°C séo: Bacillus anthracis 1,7 minutos, B. subtilis 15 a 20 minutos e C. bo-
tulinurn 100 a 330 minutos.

A acio do cloro

Assaciada 3 temperatura, a 4gua dos esterilizadores de salas de matan-
¢a conta ainda com a presenga do cloro como agente desinfetante, na concen-
tragfio de 0,6 a 0,8 ppm.

BURROWS (1973) afirmou que o cloro reage com a figua para formar
4cido hipocloroso, este por sua vez reage com compostos orgénicos formando
as cloraminas que sdo fortes desinfetantes, e lentamente liberam o cloro livre.
Segundo o autor, os compostos oxidantes, provavelmente, atuam pela oxidagio
irreversivel de moléculas essenciais na célula bacteriana.

SALLE (1973) concordando, relatou que a acio do dcido hipocloroso
sobre as bactérias se faz em duas etapas: 1) penetragio dentro das células; 2)
combinagdo qufmica com os protoplasmas, resultando na morte dos microrga-
nismos. Compostos contendo clore ativo e ligados a dtomos de nitrogénio sdo
também potencialmente germicidas e, como exemplos citam-se as cloraminas e
dicloraminas que desprendem o cloro muito mais lentamente, sendo por isso
mais eficazes.

A oxidagdo, segundo McCULLOCH (1945), tem importante partici-
pagdo na destruicdo de bactérias quando expostas a solugdes de cloro, embora
haja evidéncias que a cloragio direta do plasma da célula bacteriana ocorra.
Tem sido sugerido, segundo o autor, que o cloro pode atacar diretamente as
moléculas protéicas e repor hidrogénio nos grupamentos amino. A teoria da
cloragao direta € mais avangada pelo fato do oxigénio de outras fontes nac ma-
tar uniformemente as bactérias, como faz a quantidade de cloro teoricamente
necessdria para produzir wuma quantidade equivalente de oxigénio nascente.
Além disso, o cloro é conhecido por exercer agao germicida sob condigGes que
impedem a oxidagdo de células bacterianas. E provével que o efeito germicida
do cloro seja devido 4 reagao de ambos, o oxigénio e o cloro, com componentes
insaturados do plasma do germe.
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Este mesmo autor, também alertou sobre varias precaugdes a serem ob-
servadas quando do uso de solugbes de cloro para higienizar vidros e talheres,
dentre elas destaca-se a que de um hipoclorito ativo precisa ser usado, pois hi-
pocloritos alcalinos e misturas de alcalis e cloraminas agem lentamente até se-
rem efetivos, enquanto os utensilios termn que ser lavados rapidamente.

Foram de MEYNELL (1970) as observagdes de que o Cloro corroi me-
tais tornando-o impréprio para esterilizagio de instrumentos.

FROBISHER (1968) destacou guatro pontos importantes a serem ob-
servados quando da utilizagio do cloro: ele tende a se evaporar da solugdo,
transfere um odor ruim para as méos, € venenoso ¢ ¢ inativado por matérias
orgénicas.

SMITH (1951) afirmou que para matar as formas vegetativas dos ger-
mes deve-se manter uma concentracio de cloro livre de 1 ppm e, o cloro livre
pode ser adicionado A dgua através de cilindros de géas ou através de derivados
de hipocloritos, como o hipoclorito de célcio. Este, sob a agao de 4cidos, inclu-
sive anidrido carbdnico atmosférico, forma acido hipocloroso que libera cloro
posteriormente, junto com 4gua ou oxigénio. E concebivel que parte do valor
desinfetante do hipoclorito de célcio e outros, depende na verdade da agao oxi-
dante resultante da sua composigio. Por outro lado, segundo o autor, existem
evidéncias de que o cloro pode atacar a molécula protéica diretamente, substi-
tuindo o hidrogénio dos grupos amfnicos, as cloraminas assim formadas pare-
cem ser tdxicas e ocasionam a morte das bactérias.

O mesmo autor afirmou que os antissépticos clorados e em especial os
hipocloritos, tem acho desinfetante por pouco tempo. A reacio entre eles e as
protefnas bacterianas € instantinea e logo desaparece a acio téxica do produto,
sendo por isto necessdrio usar-se compostos orgénicos de cloro soldveis em
dleo e que cedem o cloro lentamente, como a Cloramina-T e a Dicloramina-T.

Os efeitos da matéria orghnica sobre o cloro

WOIKIEWICZ et alii, citados por McCULELQOCH (1945), pesquisando
sobre as quantidades de cloro necessérias para destruir certos organismos na
Agua, encontraram que somente 2% de cloro adicionado 4 dgua € usado na des-
tmigfio de bactérias, sendo a maior parte usada para oxidar matéria orgénica e
mineral. Assim, a quantidade atual de cloro usada para destruir um nimero mo-
derado de bactérias em um litro de dgua ¢ infinitamente menor.

De acordo com JOKLIK (1972), apesar de o cloro ser um dos mais po-
tentes agentes bactericidas, a atividade dele € marcadamente influenciada pela
presenca de matéria orginica. Por isto, na desinfeccio da #dgua € necessdrio
primeiro determinar a demanda de cloro desta dgua, devido a possivel presenca
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de substincias capazes de combinar com o cloro. E comum adicionar-se cloro
_suficiente A Agua para suprir a demanda de cloro ¢ ao mesmo tempo prover al-
gum cloro residual para completa desinfecgdo.

LEITAQ (1976) abordando as caracteristicas dos componentes resi-
duais nos equipamentos, relatou como sendo os carbohidratos soldveis em dgua
e de ficil remogédo; os lipides como sendo insoliveis em 4gua e sohiveis em 4l-
calis e de dificil remogéo e, finalmente as proteinas como sendo insohiveis
dgua, soldveis em 4lcalis e ligeiramente soliveis em dcidos € de remogio muito
diffcil.

Estas observagGes s30 de particular interesse para a indiistria de carnes,
visto que oS instrumentos dos operdrios, com o decorrer dos trabalhos de abate,
vio se impregnando com gorduras e partfculas de tecidos as quais interferirfic
na sua higienizagao.

McCULLOCH (1945) afirmou que o trifosfato de sédio adicionado
frequentemente a d4gua na qual os instrumentos sao ebulidos € um excelente re~
movedor de gorduras em solucéo a 1%, incrementando assim a eficiéncia da
ebulicdo. Segundo o autor, o carbonato de sédio tem agfio similar,

Segundo apostila do Instituto de Tecnologia de Alimentos — JTAL, a
presenca de matéria orgénica na dgua leva 2 perda do poder germicida do cloro,
alteragio esta que variard em extensio na dependéncia do tipo de matéria orgé-
nica, do pH e da concentragdo de cloro da solugdo. Além disso, qualquer
substincia em suspensdo na solugio dard uma proteciio fisica aos microrganis-
mos.

Os efeitos do pH sobre o cloro

S&do marcantes as alteragoes observadas nas propriedades desinfetantes
do cloro em presenca de variagSes de pH, que influem decisivamente no resul-
tado da desinfecgao pelo cloro.

Por volta de 1980, NISSEN citado por McCULLOCH (1945), ji reco-
nhecia que a adicdo de dcidos aumentava grandemente a eficiéncia germicida
das solugoes de hipocloritos.

Os estudos de TILLEY & CHAPIN, também citados por McCULLO-
CH (1945), nos quais foram usados esporos muito resistenies, permitiram uma
avaliagiio cuidadosa do efeito da concentragio de fons hidrogénio. Estes estu-
dos mostraram que num meio com pH mais 4cido que 5,0 o grau de acidez tem
menor efeito que a quantidade de cloro e que quantidades tdo pequenas quanto
2 ppm de cloro séo suficientes para matar os esporos de B. anthracis. Em so-
lugdes alcalinas, o grau de alcalinidade afeta enormemente a acio germicida do
cloro; 30 ppm a pH 9,0 é mais efetivamente germicida do que 100 ppm & pH
10,0.
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McCULLOCH (1945) citou ainda os trabalhos de CHARLTON &
LEVINE, que descreveram o pH como o mais importante fator na determinagio
da eficiéncia dos hipocloritos. Nos experimentos destes autores, uma solugio
de hipoclorito de célcio a temperatura de 25°C e contendo 1000 ppm de cloro
disponivel com pH 11,3 requeren 64 minutos para matar 99% dos esporos ex-
posto. A adigio de acido cloridrico a esta solugdo baixou o pH para 7,3 e re-
duziu o tempo de morte para menos de vinte segundos.

Segundo LASKIN (1978), o tempo nécessdrio para que uma solugéo de
dcido cloridrico 2,5 N tenha acio esporocida € de 1 a 3 horas e, com a mesma
finalidade, uma solugio a 1% de cloro levaria de 3 a 10 horas.

Sido também citados por McCULLQCH (1945), os dados obtidos por
RUDOLPH & LEVINE, ilustrando o tremendo efeito que o grau de alcalinida-
de exerce sobre a eficiéncia germicida dos desinfetantes & base de cloro. Uma
concentracic de 25 ppm de cloro disponivel, matou 99% de esporos muito re-
sistentes em 2 minutos e meio com pH 6,0 em 3 minutos; doze segundos com
pH 7,0 e em cinco minutos com pH 8,0. O tempo para a morte aumentou para
dezenove minutos ¢ meio com pH 9,0 e para trinta e cinco minutos & meio com
pH 9,35, até que com pH 10,0 esta concentragio de cloro teve pouco efejto.

Os mesmos autorss, citados por LAMANNA et alii (1973), pesquisan-
do a eficiéncia germicida do cloro com variagbes de pH e temperatura, utiliza-
ram os esporos de B. metiens e observaram que em um pH 6,0 os indices de
eficiéncia foram de 6,1 a 25/36°C, 5,4 a 35/459C ¢ 5,4 a 45/55°C. Quando pH
foi aumentado para 8,7 os indices foram de 3,7 a 25/36°C; 3,1 a 35/459C e 3,5
a 45/55°C; portanto bem menores quando o pH tornou-se alcalino. Ainda os
mesmos autores quando trabalharam com Escherichia coli observaram que os
indices de eficiéncia foram maiores quando pH era de 6,1 e a temperatura va-
riava entre 20/300C,

Os efeitos da temperatura sobre o cloro

Além da matéria orginica € do pH, reconhecidamente influentes na
agéo gemmicida do cloro, um terceire fator, a temperatura, também tem que ser
considerado para o &xito da desinfecgio pelo cloro.

JORDAN & JACOBS, citados por LAMANNA et alii (1973), mostra-
ram que a taxa de desinfeccao inicia-se infinitamente menor se as temperaturas
sa0 diminuidas. O mesmo autor afirmou que os técnicos de estagdes de cloragio
hoje reconhecem que uma dada dosagem de cloro desinfeta um pouco mais len-
tamente quando a dgua est4 fria.

McCULLOCH (1945) encontrou em um trabalho que foi necessdrio
quase o dobro da concentragao de hipoclorito usada a 40°C, para matar S. fy-
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phosa A temperatura de 2°C. O mesmo autor, citando os trabalhos de CHAR-
LTON & LEVINE, relatou que para uma dada concentragao de cloro disponf-
vel em forma de cloramina, um aumento de 10°C na temperatura da solugéo re-
sultou num decréscimo do tempo de morte de mais de 82% com um pH inicial
da solugiio em 6,0 e aproximadamente 71,5% em pH 8,7.

O referido autor refere-se aila 3 HADFIELD & COSTIGAN que en-
contraram que os hipocloritos de baixa alcalinidade quando aquecidos ¢ as so-
lugdes de cloramina quentes, eram igualmente mais estdveis.

O aumento de temperatura como aliado do cloro na agdo germicida tem
que ser analisado com cautela e, sobre este assunto, o ITAL (1975) tem publi-
cado que o tempo necessdric para que uma solugio de cloro de concentragio
conhecida mate 99% de células bacterianas em uma solugio, cai para cerca de
50% a cada aumento de 10°C na temperatura mas, isto afeta também a sotubili-
dade do cloro na dgua apesar dele ser soldvel at€ 2200 ppm mesmo 4 800C e,
se o cloro for usado para limpeza perderd rapidamente sua eficiéncia 2 medida
que a temperatura se aproximar do ponto de ebulicio. O procedimento de se
elevar a temperatura da solugio de cloro para aumentar a atividade germicida,
deve considerar o tipo de composto de cloro usado, pois, no caso do gds cloro,
a niio ser que a dgua tratada contenha nitrogénio orgénice para formar com o
cloro a cloramina, a elevagio da tamperatura causard importante queda no con-
teiido de cloro. Normalmente, o géis cloro deve ser usado para cloragido em lar-
ga escala, onde ¢ tempo de contato entre a célula bacteriana e o cloro seja sufi-
cientemente demorado para permitir a agio germicida sem aumento da tempera-
tura. Como ilustracio, a referida fonte revela que a 0°C € de 1,46 a porcenta-
gem de cloro dissolvida, a 80°C esta porcentagem ji cai para 0,22% e a 100°C
a dissolugio € zero.

A acido germicida do cloro

Células vegetativas e esporos de certas espécies bacterianas, inclusive
Bacillus anthracis, segundo MEYNELL (1970) foram mortos rapidamente por
solugdes de cloro diluidas para 200 ppm.

A adicao de substincias cdusticas pode potencializar a agfio do cloro e,
a este respeito, SALLE (1973) afirmou que uma solugio de cloro contendo 1%
de permanganato de potidssio destroi os esporos do Bacillus anthracis em 30
segundos.

Em diversas dilui¢Ses o cloro pode promover a morte de bactérias, pro-
tozodrios e até mesmo virus.

De acordo com McCULLQOCH (1945), os escassos dados obtidos indi-
caram que os virus filtrdveis (varfola avidria e laringotraqueite) foram suscept{-
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veis aos compostos de cloro, sendo respectivamente, destruidos e inativados a
50 partes de cloro disponivel por milhdo. Com relagic aos protozodrios, o
mesmo autor afirmou que os cistos de Entamoeba histolytica e Entamoeba coli
resistiram a concentragdes de cloro tio grandes quanto poderiam ser toleradas
na igua de beber. CHANG, citado por McCULLOCH (1945) mostrou dados
nos quais 6 ppm de cloro residual por quinze minutos sdo suficientes para ma-
tar estes cistos. Isto seria obtido pela hipercloracdo, embora algumas dguas ne-
cessitariam de tratamento adicional para tornarem-se palativeis.

SALLE (1973} afirmou que, dos dnions, o fon cloro &, provavelmente o
menos téxico de todos para Escherichia coli, sendo que a quantidade de fons
cloro, iodo, sulfato, nitrato, fosfato e lactato estimula o crescimento, enquanto
que fons oxalato, acetato, citrato e ferro inibem o crescimento. E ainda do autor
a afirmacdo que em geral as bactérias Gram Positivas s&o mais sensiveis aos
sais i6nicos do que as Gram negativas.

TONNEY et alii, citados por McCULLOCH (1945) encontraram as se-
guintes dosagens de cloro livre para matar células vegetativas de bactérias em
15 a 30 segundos: 0,1 ppm mataram em 15 a 30 segundos células vegetativas
de Salmonella typhosa, Salmonella paratyphi, Salmonella schotinulleri, Sal-
monella dysenteriae, Salmonella enteritidis, Proteus vulgaris, Clostridium per-
fringens, Brucella melitensis, Staphylococcus aureus, Pnewnococcus sp, Pseu-
domonas aeruginosa Clostridium diphteriae, Streptococcus scarlatinae, Strep-
tococcus faecalis, Salmonella suipestifer, Sarcina marcescens, Brucella abor-
tus, Staphylococcus albus e Streptococcus hemolyticus. Com (0,15 ppm mata-
ram em 15 a 30 segundos células vegetativas de Prewnococcus sp. € Escheri-
chia coli. Com 0,25 ppm mataram em 15 a 30 segundos células vegertativas de
Streptococcus hemolyticus e Escherichia coli.

De acordo com McCULLOCH {1945), os organismos resistentes a 4ci-
dos dentre os quais se inclue 0 Mycobacterium tuberculosis, sao resistentes ao
cloro, portanto, os hipocloritos nunca deveriam ser escolhidos quando o Myco-
bacteriumn tuberculosis ou organismos #dcido resistentes precisassem ser elimi-
nados.

METODOLOGIA

Durante o experimento, fez-se o acompanhamento da temperatura da
dgua dos esterilizadores das salas de matanga de dois estabelecimentos de abate
de bovinos, com Inspecdo Federal, localizados no municipio de Goidnia-GO,
durante o periodo de tempo compreendido entre os meses de Junho de 1988 a
Julho de 1989. A temperatura era observada de hora em hora, do infcio ao fim
dos trabalhos de abate, através de 03 termOmetros afixados em 03 esterilizado-
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res de instrumentos, situados respectivamente, na drea da sangria, na drea de
evisceracdo da Segdo de Evisceragao e Inspecdo de Visceras Abdominais e na
linha D-Exame do Trato Gaastrintestinal, Bago, Pincreas, Baxiga ¢ Utero.

Cento ¢ oito amostras de dgua, com volume de aproximadamente 200
ml, foram colhidas em frascos esterilizados com capacidade para 250 ml, nos
esterilizadores acima mencionados, antes, durante e ao final de cada matanca,
em dias variados. ApGs a colheita, as amostras foram acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo granulado e transportadas imediatamente ao laborats-
rio.

A anilise microbioldgica foi realizada de acordo com as recomen-
dactes de THATCHER & CLARK (1973) uiilizando dgar padriac para conta-
gem (PCA), diluigdes em dgua peptonada e incubagic a 55°C por 48 a 72 ho-
ras em cimara vimida.

RESULTADOS

As médias difrias das temperaturas das dguas dos esterilizadores po-
dem ser observadas na Tabela 1.

TABELA 1 — Médias difrias das temperaturas das dguas dos esterilizadores
de instrumentos de salas de matanga (°C).

Dias Esterilizador 1 Esterilizador 2 Esterilizador 3
1 77,1 85,5 79,7
2 75,8 83,0 82,0
3 82,2 85,8 76,6
4 823 83,6 82,0
5 74,5 77,1 83,1
6 83,8 80,6 83,1
7 79,8 82,0 84,6
8 83,0 81,3 76,6
9 81,0 80,2 30,4

10 67,0 81,8 82,8

11 88,5 81,7 80,2

12 82,7 79,5 75,5

As variagGes didrias na temperatura da dgua dos esterilizadores podem
ser verificadas na Tabela 2.
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DISCUSSAO E CONCLUSOES

Notou-se que durante a execugdo do trabalho, as temperaturas das
dguas dos esterilizadores variaram enormemente €, tanto as médias apresentadas
na Tabela 1 como os intervalos de variagdo nao demonstraram indices de tem-
peratura tais como 50°C, observados quando se analisam os dados da Tabela 2,
indices estes abaixo dos 85°C especificados pela legislagio. Esta variagio da
temperatura das dguas dos esterilizadores torna-se extremamente perigosa, ja
que do ponto de vista microbiolégico sabe-se existir micorganismos termé.ilos
e até mesdfilos que poderiam sobreviver a indices mais baixos de temperatura e
serem veiculados através de utensilios as carcagas e drgfos, micorganismos =s-
tes exemplificados por WEISER (1962), McCULLOCH (1945) e SALLE
(1973).

Associada a estas oscilagoes de temperatura na dgua de esterilizadores,
observou-se que o fato se agrava, devido ao pouco tempo de imersic na dgua,
ao qual os instrumentos sio submetidos, nao possibilitando uma transmisséo de
calor pela 4gua aos mesmos. A importincia desta observagio pode ser valoriza-
da quando analisam-se os dados citados por JENSEN (1954}, FORREST
(1975), McCULLOCH (1945) e CANHOS (s. d.).

TABELA 2 — Intervalos de variagio na temperatura da dgua dos esterilizado-
res de salas de matanca (°C).

Dias Esterilizador 1 Esterilizador 2 Esterilizador 3
1 70—34 80——90 70-—-—90
2 68—82 80—90 78—88
3 73—92 80—-—100 60——82
4 80——86 82—90 78—90
5 52—87 70—382 79—86
6 80—90 78—84 78—90
7 65—388 78—90 78—90
8 78——92 76——84 60— 82
9 65—90 72—88 70—385

10 50—385 80—385 80——85

11 80—98 81—S82 78—83

12 78——88 76—82 72—-78

Os resultados da enumeragao de microrganismos aerébios termdfilos
vidveis podem ser vistos na Tabela 3.
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TABELA 3 — Resultados da Enumeracgio de microrganismos aerd-
bios termdfilos vidveis em dguas de esterilizadores de
salas de matanga. (UFC/mi).

GRUPQO ESTERI- ANTES DO DURANTE AQO FINAL
LIZA- ABATE O ABATE DO ABATE
DOR
ol 1 < 1,0x 102 <1,0x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0x 102 <1,0x 102
3 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 107
02 1 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
3 < 1,0 x 102 < 1,0 x 102 < 1,0 x 102
03 1 < 1,0x 102 < 1,0x102 < 1,0x 10?2
2 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
3 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
04 1 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
3 < 10x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
05 1 < 1,0 x 106 < 7,0x 105 < 7,0x 105
2 < 1,1 x 105 < 6,0x 105 , 6,0x 10°
3 < 7,0 x 105 < 4,0x 105 < 1,2x 108
06 1 < 4,3 x 102 < 1,0 x 102 <1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 10x 102
3 < 1,0x 102 < 1,0x 10?2 < 1,0x 102
07 1 < 1,0 x 102 < 1,0x 107 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
3 < 1,0x 10?2 < 1,0x 102 < 1,0x 102
08 1 < 1,0 x 102 < 1,0 x 10? < 1,0 x 102
2 < 1,0x% 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
3 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 10x 102
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09 1 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
< 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102

3 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102

10 1 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102

3 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102

11 1 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 102 < 1,0x 102 < 1,0x 102

3 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102

12 1 < 1,0 x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102
2 < 1,0x 10?2 < 1,0 x 102 < 1,0 x 102

3 < 1,0x 102 < 1,0 x 102 < 1,0x 102

Notou-se ainda que, com o decorrer da matanga ¢ a constante imersao
dos instrumentos na 4gua dos esterilizadores, esta tornava-se concentrada de
matéria orginica tal como gorduras, sebo e fragmentos de carne, que ficavam
em suspensio, o que impede a agdo efetiva do cloro, conforme afirmacio de
FROBISHER (1968), McCULLOCH (1945), JOKLIK (1972), LEITAO (1976)
e apostila do I.T.A.L (1975).

A necessidade de matar também os esporos e inativar as toxinas de de-
terminados microrganismos, permite sugerir um aumento de temperatura ou da
concentragio de cloro para a dgua dos esterilizadores, porém, apesar das infor-
magdes de MEYNELL (1970), LAMANNA (1973) e McCULLOCH (1945)
sobre eficiéncia da dgua em ebulicio na desinfecgio, tem-se que considerar as
observagdes feitas pelo LT.A L. (1975), nas quais fica claroc que o aumento de
temperatura numa solugdo de cloro € inversamente proporcional & sua capaci-
dade de dissolugfio ¢ um aumento da concentragéc implica proporcionaimente
numa diminui¢io da potabilidade.

Acredita-se que os resultados das andlises microbiolégicas espelharam
condiges de momento; apesar de apresentarem crescimmento em dois lotes de
amostras, ndo refletiram situagées que podem ocorrer, considerando-se que as
inddstrias utilizadas no trabalho possuem alto padriio de higiene, fonte de 4dgua
abundante, perene e de boas condi¢oes de potabilidade, além das mesmas aba-
terem animais selecionados, condizentes com padrdes de exportagio.

Do exposto, recomenda-se a implantagdo de um mecanismo nos esteri-
lizadores que homogeinize e estabilize a temperatura da dgua, além de melhorar
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o sistema de renovagdo da mesma, para evitar o actimulo de matéria orginica,
pois a exigéncia de renovagho da dgua por pelo menos duas vezes ao dia, nio
tem eficiéncia diante da grande quantidade de residuos de matéria orgfinica car-
reados 3 dgua pelos instrumentos de trabatho.

Deve-se respeitar as normas do Ministério da Agricultura (1971), des-
tinando ao operdrio uma faca a mais, para que, trabalhando com duas facas ele
possa oferecer um maior tempo de exposigao ao calor a uma delas.

Observadas as condigbes de potabilidade e toxicidade, sugere-se adi-
cionar 2 4gua destes equipamentos substincias removedoras de matérias organi-
cas, tais como trifosfato de sédio, como citado por McCULLOCH (1945).

A temperatura de ebuligdo, a 4gua se adequa mais 3 finalidade de hi-
gienizago, principalmente quando se refere a esporos ¢ toxinas, porém, sua
adogio implica provavelmente, na substituicio do cloro por outro agente ger-
micida, pois sabe-se de sua pouca eficiéncia a 100°C, a menos que a fgua a ser
tratada contenha nitrogé€nio orginico para formar com o cloro a cloramina
(1975). Hd que se ponderar também sobre a propriedade de corrosao em metais,
gue o cloro possui (1970).

Uma rigorosa higienizagdo dos instrumentos de trabalho, durante o
abate, € recomendada, visto que, observa-se aciimulo de matéria orginica com
destaque para gorduras, na jungao da lamina com o cabo das facas, gordura esta
gue sabe-se de dificil remogao e insoliivel em dgua (1976), além de agir como
protegio fisica para os microrganismos (1945).

As afirmagbées de NISSEN, TILLEY & CHAPIN, CHARLTON &
LEVINE e RUDOLPH & LEVINE; todos citados por McCULLOCH (1945),
além das opinides de LASKIN (1978) e LAMANNA et alii (1973), sio concor-
dantes quando se referem a que gquanto menor o pH da selugéo de cloro, maior
seré a sua eficiéncia e rapidez de desinfecgao; pelo exposto, sugere-se uma ané-
lise profunda sobre a viabilidade do uso de dguas nos esterilizadores de instru-
mentos com pH menor do que o atualmente utilizado.

ABSTRACT

COUNTING OF AEROBIC THERMAL MICROORGANISMS VIABLE IN WATER
OF STERILIZERS USED IN SLAUGHTER ROOMS

One hundred and eight water samples were collected of instruments sterilizers in
bovines slaughter room of two meat industries with S.LF. in Goidnia-GO. The samples
were microbiological analyzed in the Plate Count Agar (P.C.A.) after there were coliected
in the beginning, half and ultimate stages of knock travels, During the knock travels the
water temperature was measured at one hour intervals, showing variations that reached
lower levels permitted according the law. The results of micrabiological analysis were not
significant.
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