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RESUMO

Com oincremento das exportacfes, estimulado pela
globalizacdo da economia, 0 Brasil vem conseguindo au-
mentar expressivamente a comercializacdo de produtos
carneos parao exterior. Os 6rgdos defiscalizacdo eregula
mentacao tém a necessi dade de estabel ecer padrdes bacte-
riol6gicos para esses produtos, visando garantir que eles
cheguem a prateleira sem risco a salide de consumidor ou
mesmo com aspecto repugnante. Muitos sdo os padrdes
bacteriol gicos adotados pel os paises importadores com o
intuito de verificar aqualidade da carne bovinaimportada.
Dentre esses padrfes, em boa parte desses paises, estéo
incluidas andlises bacteriol 6gicas, tais como contagens e
determinacBes do nimero mais provavel (NMP) dos mi-
crorganismos indicadores, além de contagens e pesquisa
de patégenos. O presente estudo buscou avaliar aqualida-
de bacteriol 6gicadas mei as-carcacas oriundas de matadou-
ros-frigorificos do Estado de Goiés, habilitados a exporta-
¢ao, e oferecer informagdes paraque os 6rgdos federais de
regulamentaco e fiscalizaco possam especificar padrdes

paraessas carnes. Foram avaliadas 160 meias-carcacas bo-
vinas, quentes e refrigeradas, no periodo de junho a setem-
bro de 2004. Realizaram-se as seguintesandlises. determina-
¢do do NMP de coliformes totais, coliformes fecais e
Escherichia coli; contagem padrdo de microrganismos
aerdbios mesofilos, estritos ou facultativos vidveis, conta-
gem de microrganismos psicroéfilos, contagem de
Staphylococcus coagulase-positivo e contagem de
Clostridia sulfito-redutor. Os resultados obtidos revelaram
gue aqualidade bacteriol 6gicadas meias-carcacas é aceita
vel, mostraram os microrganismos eleitosimportantes para
a avaliacdo do “status bacteriol6gico” e também que néo
houve diferenca estatistica significativaentre os resultados
das andlises bacteriol 6gicas das meias-carcagas quentes e
refrigeradas. Contudo, ha necessidade de vigilancia cons-
tante por parte do controle de qualidade das indistrias, a
fim de evitar que os valores, considerados aceitaveis, bem
como os padrdes bacteriol 6gicos vigentes em outros pai-
ses ndo sejam ultrapassados.

PALAVRAS-CHAVE: Andlise bacteriol 6gica, meia-carcacabovina, qualidade.

ABSTRACT

BACTERIOLOGICAL QUALITY OF BOVINEHALFCARCASSESOBTAINED FROM
SLAUGHTERHOUSESLOCATED IN GOIASSTATE, BRAZIL, QUALIFIED FOR EXPORT

Many are the bacteriological standards adopted by
some countriesto verify the quality of theimported bovine

meat. Among these standards, in the most of these countries,
bacteriological analyses are included as: counting and
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determination of the Most Probable Number (MPN) of the
indi cative microorganisms, besides counting and pathogen
research. The present study aimed to evaluate the
bacteriological quality of half-carcasses originated from
slaughterhouse-freezers of Goias State, Brazil, qualified to
export, and to offer information so that the federal organs of
regulation and inspection to specify standards for those
meats. In this experiment, 160 half-carcasses bovine were
appraised, hot and refrigerated, from June to September,
2004. The following analyses were accomplished:
determination of theMPN of total Coliforms, fecal Coliforms
and Escherichiacoli; counting standard of aerobic mesophils
microorganisms, strict or facultative, counting of

psicrophiles microorganisms, counting of coagulase-
positive Staphylococcusand counting of Clostridiasulfite-
reducer. The obtained results revealed that bacteriological
quality of half-carcasses was acceptable for the main
microorganisms to evaluate the “bacteriological status’,
and, also, that there was no statistical differenceamong the
results of the bacteriological analyses for both hot and
refrigerated half-carcasses. However, there is a need of
constant evaluation to improve industry’s quality control
systems, in order to prevent that the alues, maintained in
acceptable levels, as well as the effective bacteriological
standards established by importer countries will not be
xceeded.

KEYWORDS: Bacteriological analysis, bovine half-carcasses, quality.

INTRODUCAO

A carne éum substrato de excelénciaparao
desenvolvimento microbiano, gragas, essencia mente,
asuaelevadaatividade deagua(a, ), de 0,99, eaos
seus componentes de baixo peso molecular,
representado por hidratos de carbono, lactatos e
aminoécidos. Bactérias Gram-negativas s80 as
principais responsaveis pela decomposicdo das
carnes, com destaque para Pseudomonas,
Acinetobacter, Psychrobacter e Moraxella. Elas
condtituem um perigo potencid paracsconsumidores,
namedidaem que podem veicular microrganismos
patogéni cos, taiscomo Salmonella, Escherichiacoli
enterohemorrégica, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli,
Saphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Clostridium perfringens, Aeromonas hydrophila,
Clostridium botulinum e Bacillus cereus (GIL,
2000).

Os microrganismos responsaveis pela
contaminacdo dacarne sdo oriundosdapele, fezese
conteudos intestinais e também das méaos e
instrumentos dosfuncionarios. V arias espéecies sdo
especificas, ou sgja, elas sdo isoladas apenas de
carnes, abatedouros ou de instalacbes e
equipamentos necessarios para o processamento
(DAINTY & MACKEY, 1992).

PRENDERGAST et a. (2004) relataram que
o ar tem sido reconhecido como potencial fontede
contaminac&o microbianaem estabel ecimentosde
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abate com grande repercussao na salide publicae
naqualidade do produto. FRANSEN et al. (1996)
abordaram aimportanciadaqualidade dadguaem
indUstriasde alimentos, ressaltando que, duranteas
operacOes de abate, e demaisoperacies, utilizada
em grandes quantidades, no caso de ndo ser bem
tratada, pode agir como um agente disseminador de
contaminantes.

A temperaturaéofator externo quemaisafeta
o crescimento dosmicrorganismos. Emgerd, quanto
mais elevada, maior sera a velocidade de
crescimento, aindaque existam faixas proximasdo
6timo de desenvol vimento paracadamicrorganismo
ou grupamento deles (FRAZIER, 1972).

Ascarcagasbovinas, aposabate, evisceracdo
e lavagem, sGo mantidas em camaras frias, onde
permanecem por voltade 24 horas, periodo em que
ocorrem transformagBes enziméti case bioquimicas,
caracterizando achamada conversdo musculo em
carne. Ai astemperaturas decrescem até proximo
de0°C, ndo devendo ultrapassar 0s 7°C nointerior
do musculo Longissimusdors quando de sua sai-
danesseloca (BRASIL, 1997).

Segundo ROCA & SERRANO (1995), a
deterioracéo dacarnetem seuinicio quando as con-
tagens estdo nafaixade 10° UFC/g, com descol o-
racaéo dasuperficie. Entre 10’ a10® UFC/g, surgem
odores estranhos; entre 108 a 10° UFC/g, ocorrem
alteracbesindesegjaveis de sabor; e em contagens
por voltade 10° UFC/g, aparece o limo superficial.

Osindicadores utilizados parainferir sobreo



Qualidade bacteriol 6gica de meias-carcagas bovinas oriundas de matadouros-frigorificos do Estado de Goiés...

317

estado higiénico-sanitério de produtosaimenticios,
das instalagdes e dependéncias da fabrica séo
especificos paracadafonte de contaminac&o. Por
meio deles, pode-se formar juizo sobre a
contaminacdo dosalimentos, por microrganismos
patogéni cos ou toxi géni cos e suastoxinas, e apurar
0 estado de higiene e sanidade dos produtos
(EVANGELISTA, 2001).

Segundo a Comissao Internacional de
Especificagdes Microbiol ogicas para Alimentos
(ICM SF,1984), osindicadores podem ser agrupados
em duas categorias: 1) microrganiSmos que néo
oferecemrisco direto asallde, representados pelos
mesofilos, psicrofilos, psicrotroficos e termdfilos,
adémdeleveduras, e2) microrganismosqueoferecem
risco baixo ou indireto asalide, representadospelos
coliformestotais, coliformesfecais, enterococos,
enterobactériastotaise Escherichia coli.

O Saphylococcus aureus, microrganismo
patogénico, pode, as vezes, ser indicador de
contaminag&o procedente dasviasorais, nasaise
pele dos manipuladores dos alimentos. Também
indicam materiais e equipamentos higienizados
inadequadamente e matéria-primadeorigemanimal
contaminada (ELLIOTT et a., 1983). Segundo
FRANCO (1996), a presenca de Saphylococcus
aureusem numero elevado indicaperigo potencia
a salde publica, em virtude da enterotoxina
estafil ococi ca, bem como asanificacdo questionave,
principal mente quando o processamento envolve
manipulacéo do aimento.

Segundo FRANCO (1996), bactérias
aer6bias mesdfilas sdo indicadoras da qualidade
sanit&riadosdimentoseum nimero el evado desses
microrganismosindicaqueo aimento éinsalubre.
Além disso, a contagem elevada desse grupo de
bactérias nos alimentos ndo pereciveis € sugestiva
do uso de matéria-prima contaminada ou
processamento insatisfatério. Em alimentos
pereciveis pode significar abuso durante o
armazenamento em relagdo ao binbmio tempo/
temperatura.

Osclogtridiostambém foram sugeridoscomo
indicadores de contaminagéo fecal, mas ndo séo
especificosdefezeshumanas. Por seremformadores
deesporos, podem persistir nosaimentosquando a

mai oriados microrganismos entéricosfoi destruida.
Contudo, C. perfringens e C. botulinum séo
importantes como enfermidades veiculadas por
aimentos (FRANCO, 1996).

M uitas sfo asandises microbiol 6gicasusadas
por paisesimportadoresparaavaliar aqualidadeda
carnenacional. E, dentre essasandises, em boapar-
te desses paises, estéo incluidas as contagense de-
terminacfes do nimero mais provével (NMP) dos
microrganismosindicadores, além de contagense
pesquisade patdgenos (EVANGELISTA, 2001).

No mundo existem atua mente muitos padroes
paracarnes e podem-se perceber asvariagdes nos
microrganismos ou grupo de microrganismos
escol hidos, bem como noslimitesestabel ecidos. H&A
também os casos de muitos padrdes dentro de um
mesmo pais, como naFranga, com 81 padrdes, ea
Espanha, com 61. Em outros paises, como na
Inglaterra, existe apenasum padréo (TODD, 2002).

O Brasl, entretanto, aindando possui padroes
microbiol égicos paraacarnerefrigerada, excetuando-
se aquele para Salmonella em carnesrefrigeradas
ou congeladas in natura de bovinos, carcagas
bovinasinteiras ou fracionadas, quartosou cortes,
estabelecido pelaANVISA (2003), devendo estar
ausenteem 25g. Comisso, ndo sepodeavaliar a
qualidade do produto refrigerado, por comparacdo
com padrdes especificos. Outraquestdo relevante
estarelacionada as exportacfes, umavez que, sem
padrdes microbiol 6gicos, acarne nacional correo
risco de ser recusada, por estar em desacordo com
0s padrfes de paisesimportadores, aindaquefaca
parte de umacadeiatdo importante e promissora.

Portanto, € necessario conhecer maissobrea
qualidade dacarne, além de of erecer informactes
ao0s 0rgdos de regulamentacdo efiscalizacdo, para
qued espossam estabe ecer padrdes microbiol dgicos
paracarne bovina, baseados ndo sb no conhecimento
do perfil microbiol 6gico, mastambém nareaidade
doscritériose padresmundiais. Paraisso, propos-
se avaliar bacteriologicamente meias-carcacas
guentes e refrigeradas de bovinos oriundas de
estabel ecimentos de abate sob | nspecédo Federal no
Estado de Goiés, pela determinagdo do NMP de
coliformes totais, fecais e Escherichia coli e
contagem de aerébios mesdfilos, psicrofilos,
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Saphylococcus coagulase-positivo e clostridios
aulfito-redutores.

MATERIAL EMETODOS

Foram utilizados doisestabel ecimentosdeaba
te, sob fiscalizag&o permanente do Servigo deIns-
pecdo Federd, localizadosno municipio deGoiania,
GO.

O critério de escolhados estabel ecimentosde
abate pautou-se no abate de grande quantidade de
animais, habilitacdo paradiversos mercados expor-
tadores, infra-estruturae procedimentostécnicosem
acordo com o Regulamento dalnspecéo Industria e
Sanitériade Produtosde Origem Anima —RI1SPOA
(BRASIL, 1997).

O periodo de colheitadas amostras abrangeu
osmesesdejunho, julho, agosto eaprimeirasemana
de setembro do ano de 2004. Os dois grupos
experimentai sforam assm condtituidos: 1) por meias-
carcagas quentes, amostradas|ogo apdsalavagem
final ou antes de adentrarem ascamarasfrias; e 2)
por melas-carcacasrefrigeradasem camarasfriaspelo
periodo aproximado de 24 horas.

Semanamente, colheram-seamostrasdecin-
CO melas-carcagas em cadaum dos grupos, perfa-
zendo dez amostras, nas dez primeiras semanas,
totalizando, portanto, cem amostras. A partir da
décima primeira semana, dobrou-se 0 nimero de
mei as-carcagas e, consequentemente, de amostras
colhidas. Tomaram-se, ent&o, vinte amostras sema-
naisnosdoisgrupos, totalizando, ao final dastreze
semanas do experimento, 160 amostras, comigual
nUmero de repeticoes.

| dentificaram-se as meias-carcagas quentes,
grupo 1, selecionadas em cada semana, com
marcadores numéricos antes de serem encaminha-
dasacamarafria. No diaseguinte, apéscercade24
horasderefrigeracéo, el asforam submetidasanova
colheitade amodtras, representando assm asmeias-
carcacasrefrigeradas, do grupo 2.

As carcagas, oriundas de vérias regides do
Estado de Goiés, foram escol hidas a eatoriamente
nasalade matanca, sem distinggo de sexo, idade ou

raga.
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Conferiu-se e anotou-se atemperatura das
camarasfriasutilizadas no experimento. Tambémve-
rificaram-se atemperaturae o pH de cadameia
carcacaantesedepoisdarefrigeracéo, aferindo-se
0s dois parametros no interior do musculo
Longissimusdorsi.

Cadaumadastreze repetigOesteveintervalo
médio de umasemana, sendo sete repeticies para
umaindistriaesaisparaoutra, aternadamente. Mas
odiadasemanaem queasamostrasforam colhidas
variou, afim deevitar apreparacdo dasindlstrias
paraacolheita, o que poderiainfluenciar nosresul-
tados.

| dentificaram-setodas asamostraspor meio
de etiqueta adesiva, anotando-se 0s seguintes da-
dos. nomedainduistria, origem, sexo, raca, tempe-
ratura e pH das meias-carcacas, nUmero do lote,
temperaturadacamaraedatadacol heita.

A colheitafoi realizadapor esfregacéo em
superficie de 100cm? (10x10cm), mediante o em-
prego de esponjasretangulares (6,0 cm de compri-
mento, 4,0 cm de largurae 1,0 cm de espessura)
emtréspontosdigtintosdasuperficiedasmeias-car-
cacas-coxado, pal etae pescoco. Foram amostradas
mei as-carcagas quentes, antes de serem submeti-
das ao processo de refrigeracdo, ou segja, apos a
lavagem final; emeias-carcacasrefrigeradas, apos
terem atingido atemperaturamaximade 6-7°C na
intimidade do misculo Longissmusdorsi.

Aposas colheitas das amostras, colocou-se
cada esponjaem embal agem plasticaesterilizada
contendo 30 mL de agua peptonadaa0,1%, e en-
t&0 procedeu-se a0 seu acondi cionamento em reci-
pienteisotérmico contendo gelo. Em seguida, esse
material foi transportado ao Laboratério de
Microbiologiado Centro de PesquisaemAlimentos
(CPA), daEscolade Veterinaria(EV) daUniversi-
dade Federal de Goias (UFG).

No Laboratério foram realizadas as seguintes
andlises. determinagdo do nimero mais provavel
(NMP) decoliformestotais, fecaise Escherichia
coli, contagem padré&o de mi crorgani smos aerébios
mesifilos, estritosou facultativosviave's, contagem
de microrganismos psicrofilos, contagem de
Saphylococcus coagul ase-positivo e contagem de
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clogtridiossulfito-redutores, seguindo ametodol ogia
deandisemicrobiol 6gicaparaaimentos(BRASIL,
2003).

Representou-se cada repeticdo pelamédia
aritméticadosresultadosrelativosasmeias-carca
casquenteserefrigeradas. Como osresultadosfo-
ram iniciamente expressosem ml, procedeu-sea
sua conversao para cm?, mediante o emprego da
seguinteférmula (cm?=ml/10).

Osresultados encontrados para meias-car-
cacas quentes foram comparados aos das meias-
carcagasrefrigeradas, empregando-seo Teste“t”
(Student) emnivel designificanciade 5%.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Por meiodo Teste*t” (P>0,05) aplicado aos
valores absolutos e apdsexpressa-losemlog, , ve-
rificou-se que ndo houvediferencasignificativaen-
tre melas-carcacas quenteserefrigeradas, ou sgja,
0 processo de refrigeracdo ndo contribuiu para
incrementar ou diminuir a carga bacteriana das
Mel as-Carcagas.

A correlacdo entreosmicrorganismosfoi ava
liada pel os resultados das mei as-carcagas quentes

(Tabelal) erefrigeradas(Tabela2), utilizando-se 0
graudesignificanciade5% (t. ). Paraosmicrorga-
nismos que apresentaram correl agdo positivaentre
S, seusresultadosforam expressosem negrito.

Nota-se, naTabelal, queexisteumaatacor-
rel acao entre mesofil os e Saphyl ococcus coagul ase-
positivo (0,9992). Isso era esperado, pois o
Saphylococcus coagulase-positivofaz partedo gru-
po dos mesofilos, ou sgja, daguel esmicrorganismos
gue crescem bem atemperaturade 37°C.

Esse dado é corroborado pelaafirmacdo de
GIL (2000), que demonstrou que agrande maioria
dasbactérias mesifilasé Gram-positiva, como, por
exemplo, Micrococcus, Staphylococcus e
Coryneformes.

Os resultados de coliformes fecais e
Escherichia coli sGo 0s mesmos e, consequente-
mente, acorrelacdo entre el es @ maxima(1,0000),
ou seja, hd 100% de correlagdo entre ambos. 1sso
pode ocorrer, poisos coliformesfecais sdo, em sua
maioria, representados pelaEscherichia coli. A cor-
relacdo entre coliformestotaise E. coli @éamesma
entre coliformestotaisefecais, 0 quetambém era
esperado, pois esses grupos e a espéci e pertencem
aosindicadoresentéricos.

TABELA 1. Correlacdo existente entre os microrganismos avaliados nas meias-carcagas quentes de bovinos

MATRIZ DE CORRELACAO
(Meias-carcacas quentes)

CcT CF BC MES PS P CR
CT — — — — — — -
CF 0.0776 - - - - - -
BC 0.0776 1.0000% - - - - -
MES —-1565 —0963 —-0963 - - -
P 0.2591 —2003 —-2003 -0213 - - -
P -1623 -0774 -0774 0.9992* -0253 - -
CR 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 -

*Alta correlagdo (t..)

CT = coliformes totais; CF = coliformes fecais; EC = Escherichia coli; MES= mesdfilos; PSI= psicréfilos; SCP= Staphylococcus coagulase-

positivo; CSR = clostridios sulfito-redutores
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Segundo EVANGEL ISTA (2001), o principal
representante dos coliformes fecais é 0 género
Escherichia, constituido por bactériasem formade
bastonetereto, moveisouimoveis, Gram-negativas,
algumas cepas dotadas de grande termorresisténcia
e, por fermentacéo, formam gasese &gua.

Como sepodenotar naTabela2, osmesifilos
se correlacionam em alto grau com os psicrofilos
(0,9505). 1sso pode ser explicado em parte pela
existénciade umafaixacomum detemperatura(de
15a25°C) entre essesdoisgruposde microrganis-
mos (BOURGEOQOISet al.,1988).

TABELA 2. Correlagdo existente entre os microrganismos avaliados nas meias-carcacas refrigeradas de bovinos

MATRIZ DE CORRELACAO
(Meias-carcacasrefrigeradas)
CcT CF B MES P P CR
CT - - - - - - -
CF 0.7518* -
BC 0.7518* 1.0000% -
MES 00127 -0643 -0643 -
PS 0.0547 00427 0.0427 0.9505* -
P 00232 -0324 -0324 0.9750* 0.9836* -
CR 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

*Alta correlagdo (t..)

CT = coliformes totais; CF = coliformes fecais; EC = Escherichia coli; MES= mesdfilos; PSI = psicréfilos; SCP= Saphylococcus coagul ase-

positivo; CSR = Clostridios sulfito-redutores

BOURGEOISet al. (1988) conceituaram os
psicrofilos como germes adaptados ao frio que se
desenvolvem a0°C, crescendo bem emtemperaturas
abaixode 15°C, masandagpresentando crescimento
até 20°C. Segundo os autores, os psicréfilosmais
conhecidos séo capazes de se adaptar e se
desenvolver atemperaturas proximasa0°C, mastém
0 seu crescimento 6timo entre 25 e 35°C, o que 0s
aproximadosmesifilos.

NaTabela2, observa-seque, entre coliformes
totaise Escherichiacoli, existeumaaltacorrelacéo
(0,7518). Isso também era esperado, porque a
Escherichia coli faz parte do grupo dos coliformes
totais. A correlacdo sO ndo € maior, porque existem
outros géneros de microrganismos quetambém fa-
zem parte do grupo dos coliformestotais. Segundo
ICSMF (1984) e EVANGELISTA (2001), fazem
parte do grupo coliforme os seguintes géneros per-
tencentesafamiliaEnterobacteriaceae: Escherichia
coli, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter.

VerificasetambémnaTabda2 queexistedta
correlacdo entre psicréfilos e Saphylococcus
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coagul ase-positivo (0,9836), o que pode ocorrer,
em virtude dasuperpos ¢éo defaixas detemperatu-
rade crescimento por voltados 15 aos 25°C. Tam-
bém evidenciaapossibilidade de que aorigem ou
hébitat natural sgjasemel hanteentreo microrganis-
mo e 0 grupo de microrganismos citados
(BOURGEOISet al.,1988).

Nas Figuras 1 a 5, os resultados absol utos
foram convertidosemlogaritmosdebase 10(log, ).
Contudo, na discuss&o sobre 0s resultados apre-
sentados nelas, além dosresultadosemlog, , tam-
bém sdo demonstrados osresultados absol utos (entre
parénteses).

Observando a Figura 1, nota-se que 0s
mesofilos do grupo 1 apresentam resultados proxi-
mosaosdo grupo 2, ndo havendo diferencasignifi-
cativaentreelespeloteste“t” (P>0,05). Pode-se
também notar, para os dois grupos, um pico maxi-
mo das médias nasegundarepeti ¢do do experimen-
to. A justificativapara o aparecimento desse pico
pode ser fundamentadanaafirmacdo de GIL (2000).
Segundo esse autor, aqualidade microbiol ogicafi-
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nal do produto é o somatorio de inlmeras opera-
cOesunitériase, conseqlientemente, desituagbesou
pontosderisco. Assm, nessesdias, algumaopera
cdo unitériafoi realizadadeformainadequada

il bl

qu ll, EIJu

FIGURA 1. Resultados das médias das contagens de
mesofilos nas mei as-carcagas bovinas quentes (Grupo 1) e
refrigeradas (Grupo 2) no periodo de treze semanas do ex-

perimento.

1 W s

ROCA (2004) afirmaque acontaminagéo da
carneocorre por contato com apele, pélos, patas,
contetido gastrintestingl, leite do Uberedosanimais
e, ainda, equipamentos, maos e roupas de operéa
rios, dguautilizadaparalavagem das carcacas, equi-
pamentosear doslocaisde abate e armazenamento.
A contaminagao pode ocorrer em todas as opera-
¢Oes de abate, armazenamento edistribuicéo, esua
intens dade depende da€ficiénciadasmedidashigié-
nicas adotadas. O autor citado deixatambém evi-
dente que operacdes unitarias, realizadasdeforma
inadequada, podem justificar a presenga do pico
decorrente dos resultados de meséfilos encontra-
dos nasegundarepeticdo, paraosgrupos1e2do
presente estudo.

Nota-se também que os resultados das mé-
dias das contagens de mesofilos, expressos em
logaritmosdebase 10, gpresentaram va oresde con-
taminagdo maximo de 4,737 (5,5x10* UFC/cm?)
parao grupo 1 e4,479 (3,0x10* UFC/cm?) parao
grupo 2. Segundo GIL (2000), quando 0 nimero
debactériasmesdfilas, nasuperficiede carcagasde
bovinos e pequenos ruminantes, € superior a10°/
cm?, 0 abate ocorreu em més condicdesde higiene.
Portanto, levando-se em contaesseindicador, pode-

seconcluir queasmeas-carcacasquefizeram parte
do presente estudo foram obtidas em boas condi-
cOesdehigiene, ou sga, asboas préticasdefabrica-
¢ao e outros programas de qualidade foram execu-
tadosacontento.

FRAZIER (1972) chama a atengédo para o
ndmero de microrgani SmMos Necessari os paradesen-
cadear sinais evidentes de mau-cheiro ou de
limosidade nas carnes. Conforme o autor, acarne
bovina necessita de 1,2 a 100x106 UFC/cm? para
provocar odores desagradaveis e de 3 a 300x10°
UFC/cn? paraformar limosidade superficial.

Segundo ROCA & SERRANO (1995), a
deterioracdo dacarne tem seuinicio quando ascon-
tagens estdo nafaixade 10° UFC/g, com descolora-
¢do dasuperficie. Entre 107 e 10 UFC/g, surgem
odores estranhos; entre 108 a 10° UFC/g, aconte-
cem ateracBesindesejaveis de sabor; e em conta-
genspor voltade 10° UFG/g, aparece alimosidade
supeficid.

A elevagdo nas medias das contagens de
mesbfilos, como pode ser observadanaFigural, foi
acompanhada pel a el evagdo nas médias das conta-
gensde Saphylococcus coagul ase-positivo (Figura
2). 1ss0 pode ser explicado, em parte, pelo fato de
esse microrganismo estar incluido no grupo dosmi-
crorganismos mesifilos.

FIGURA 2. Resultados das médias das contagens e Saphy-
lococcus coagulase-positivo nas meias-carcagas bovinas
quentes erefrigeradas durante as treze semanas de avaliagdo

N Sk oo o cospirir
o i - g

R e s e g
oo e - Srupe B

a E]

O vaor méximo das médias das contagensde
Saphyl ococcus coagul ase-positivo, emlogaritmos
debase 10, paraas meias-carcacas quentes (Grupo
1) foi de 3,723 (5,3x10° UFC/cm?) nasegundare-
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peticdo do experimento, ede 4,179 (1,5x10* UFC/
cm?) paraas meias-carcacasrefrigeradas (Grupo 2)
namesmarepeticdo. Contudo, ndo houvediferenca
sgnificativapelo Teste“t” (P>0,05) entre osgrupos
le?2.

A explicagao para o aparecimento dessein-
cremento nacontagem de Saphyl ococcus coagul ase-
positivo se sustentano somatério de pequenasfa-
Ihas nos processos e operagdes executadas durante
0 abatedosanimais. Masdeve-se sdientar queuma
falhaseveraem um ponto ou operacdo pode acarre-
tar aelevacdo dacontaminagao e contribuir desfa-
voravelmenteparao resultadofind. Umexemploque
pode ser citado refere-se aqualidade daaguautili-
zadanasinimeras operacdes unitarias desde aesfo-
laatéalavagemfinal. Sehouver descuido no trata-
mento, certamente haverarepercussio diretanaqua-
lidade mi crobi ol 6gicadas meias-carcagas.

FRANSEN et al. (1996) abordaram aimpor-
tanciadaqudidadedaaguaem indistriasdeaimen-
tos, ressaltando que, durante as operagOes de abate
edemaisoperagdes, adguaé utilizadaem grandes
guantidades, e caso ndo sejabem tratadapode agir
como um agente disseminador de contaminantes.

A presenca de Saphylococcus aureus, em
carcagas bovinas quentes ou refrigeradas, indica
contaminacdo procedentedasviasoras, nasaisepee
dos manipuladores dos alimentos. Indicatambém
materiaseequipamentosmal higienizadosematéria-
primaanimal contaminada(ELLIOTT etd., 1983).

Esses relatos séo corroborados por
VANDERLINDE et al. (1998), que, trabalhando na
Austrdia, com 1.063 carcacas bovinas processadas
para exportacéo, encontraram Saphylococcus
coagulase-positivo em 29% das carcacas
pesqui sadas.

Osvalores das médias de contagens encon-
trados para 0 Saphyl ococcus coagulase-positivo
tanto no grupo 1 quanto no grupo 2 podem ser con-
Sideradosrel ativamente baixos. Portanto, ndo cons-
titui perigo paraasalde do consumidor, tendo em
visgaquenimeros maise evados sio requeridospara
a producéo de toxinas (ROCA & SERRANO,
1995).

A Figura 3 diz respeito aosresultados das
médi as das contagens de psicrofil os, ao longo das
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treze semanas do experimento, paraas meias-car-
cacasbovinasquenteserefrigeradas.

ik |1 |

FIGURA 3. Resultados das médias das contagens dos mi-
crorganismos psi créfilos nas mei as-carcagas bovinas quen-
tes e refrigeradas, ao longo das treze semanas do experi-
mento

Osval oresmaximosencontradosparaas mé-
diasdepsicrdfilos, emlogaritmosdebase 10, foram
de 1,893 (7,8x10* UFC/cm?) naterceirarepeticéo
para as melas-carcagas quentes e 2,400 (2,5x10?
UFC/cm?) nasegundarepeticdo paraas meias-car-
cacasrefrigeradas. Essesval orespodem ser consi-
derados baixos e evidenciam a boa qualidade
microbiol 6gicadas meias-carcacas avaliadas.

Ospeguenosincrementosobservadosnascon-
tagensde psicrofilosnaterceirae décimarepeticoes
do grupo 1 e nasegundarepeticao do grupo 2 tam-
bém podem ser justificados pel o somatério de pe-
guenas falhas nas operacdes de abate. Contudo,
atravésdo Teste“t” (P>0,05), ndo se perceberam
diferencassignificativasentre osdoisgrupos.

Segundo EVANGELISTA (2001), os
psicroéfilos crescem abaixo de 20°C, o que deixa
evidenteaimportanciade seredizar adequadamente
todas as operagOes de abate, devendo elas ser
monitoradas pel o controle de qudidade daindistria
Se ocorrer ata contaminacdo por psicrofilos nas
melas-carcagas, esses microrganismos ndo teréo
dificuldade para se multiplicarem nas camaras
frigorificas.

BOURGEOISet al. (1988) conceituaram os
psicroéfiloscomo germes adaptados ao frio, que se
desenvolvem a0°C e apresentam temperatura oti-
made crescimento entre 15 e 20°C.
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Asatividadesenziméticasdosmicrorganismos
psicréfilose, presumivelmente, de psicrotroficos,
aumentam quando as cél ulas se desenvolvem abai-
xastemperaturas. PETERSON & GUNDERSON
(1960) relatam que a producéo de protease
extracelular por Pseudomonas, psicroéfilas, isoladas
detortadeave congelada, aumentaquando astem-
peraturas caem de 30°C para0°C.

NaFigura4 estéo expressososresultadosdas
meédias dadeterminacdo do NM P de coliformesto-
talsnasmelas-carcacas bovinasquenteserefrigera
dasno decorrer dastreze semanasdo experimento.
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FIGURA 4. Resultados das médiasdo NMP de coliformes
totais nas meias-carcagas bovinas quentes e refrigeradas
durante as treze semanas do experimento

Verifica-se que houve umincremento nosre-
sultadosde NM P de coliformestotais al cangando,
emlog,,, 0,286 (1,9 germes/cn’) nasétimarepeti-
cdo parao grupo 1, e 1,690 (49 germes/cm?) na
sextarepeticdo parao grupo 2. VANDERLINDE
et al. (1998), naAustralia, encontraram, paracar-
cagcas bovinas processadas paraexportacéo, média
geométricadecoliformesde 19 NMP.

Apesar daexisténcia de um incremento no
NMP de coliformes totais na sexta repeticéo das
mel as-carcacasrefrigeradas, no geral, osresultados
podem ser considerados muito baixos, 0 que con-
tribui paraaobtencéo de um produto final de boa
qualidade microbiol 6gica. Nasmeias-carcagasquen-
tes, osresultadostambém podem ser considerados
muito baixos Alémdisso, ndo houve, segundo o Teste
“t” (P>0,05), diferencasignificativaentreosdois
grupos.

Na Figura 5 estdo expressas as médias dos
resultados do NMP de coliformes fecais e de
Escherichia coli, tanto parameias-carcagas bovi-
nas quentes quanto paraasrefrigeradas. Dentro de
cada grupo, os resultados de coliformes fecais e
Escherichiacoli foram os mesmos, razéo pelo qua
serepresentam taisresultados em umamesmafigu-
ra
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FIGURA 5. Resultadosdasmédiasdo NMPdecoliformesfecas
eEscherichia coli nas meias-carcacas bovinas quentes e refri-
geradas no periodo das treze semanas do experimento

Nota-se que houve valor médio do NMP de
coliformesfecaiseE. coli nasextarepeticdo paraas
mel as-carcacasrefrigeradas (grupo 2), comvalores,
em log,,, de 0,146 (1,4 NMP). No entanto, esse
valor pode ser considerado muito baixo. O padréo
microbiol égico paracarne utilizado nalrlanda, se-
gundo TODD (2002), define como satisfatorio para
E. coli valores abaixo de 20 UFC/g einsatisfatério
entre 10? e 10* UFC/qg.

VANDERLINDE et a. (1998), naAustrélia,
encontraram, em carcagas bovinas processadaspara
exportacdo, média geométrica de 13 NMP para
Escherichia coli. Essa espécie foi encontrada em
quatro das 893 carcacas de exportacéo. No entanto,
HEUVELINK et al. (2001), ao analisarem carcacas
bovinas naHolanda, verificaram contaminagdo em
niveissimilares aos encontrados em outros paisese
ndo isolaram a Escherichia coli O157H7, mas
ressdtaram anecess dade demelhorar ahigienizacéo
eestruturafisicados estabel ecimentos de abate.

Relativamente as contagens de clostridios
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sulfito-redutores, em nenhumaamostrados grupos
1 e 2, houve crescimento de unidade formadorade
colénia(UFC) caracteristicadesse grupo demicror-
ganismo.

Osclogtridiosforam sugeridos como indica-
doresde contaminagdo fecd, masnéo so especificos
defezeshumanas. Por serem formadoresde esporos,
podem persistir nosaimentosquando amaioriados
microrganismosentéricosfoi destruida. Contudo, C.
perfringens e C. botulinum sdo importantes em
toxinfecgdesdeorigem aimentar (FRANCO, 1996).

CONCLUSOES

Nascondigdesem quefoi realizado o presen-
te experimento pode-se concluir que a qualidade
bacteriol 6gicadas mel as-carcacas bovinas oriundas
dematadouros-frigorificos do Estado de Goiasha-
bilitados paraexportacéo quefizeram parte do ex-
perimento revelou-se aceitavel, tendo emvistaos
bai xos nivei s de contaminagdo encontrados. Existe
altacorrelagéo entre microrganismos ou gruposde
microrganismos estudados dentro do mesmo grupo
eentregrupos.

Como ndo houve diferenca estatisticamente
significativaentre osresultados das andlises bacte-
riol 6gi cas das meias-carcagas do grupo 1 (carcagas
guentes) edo grupo 2 (carcacasrefrigeradas), con-
clui-seque acolheitade amostraparao controlede
qudidade, nosmatadouros-frigorificosavaliadosno
presentetrabal ho, pode ser realizadaem qual quer
um dosdoismomentos.

Osresultados obtidos durante afase experi-
mental sdo bastante homogéneos. No entanto, aexis-
ténciadeincremento eventua nascontagense/ou de-
terminagOesrevelaanecess dadedavigilanciacons-
tante por parte do controle de qualidade dos esta-
bel ecimentos de abate, com o fim precipuo deevitar
gue osvalores considerados aceitavei s, bem como
0s padrdes microbi ol 6gicosvigentesem outros pai-
Ses, sgjam ultrapassados.
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