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1. INTRODUCAO

Dentro dos frigorificos, uma etapa de extrema importancia realizada antes
da comercializacdo da carne é a desossa, na qual a carne € removida dos 0Ss0s
e sao elaborados os cortes carneos. Durante este processo, ha grande exposicao
da carne ao ambiente e & manipulacao, entrando em contato direto com as maos
dos manipuladores e superficies de equipamentos e utensilios, podendo tornar-se
um veiculo de doencas de origem alimentar caso ndo sejam adotadas préticas
higiénico-sanitarias adequadas (NEL et al., 2004).

A limpeza e desinfec¢cdo dos equipamentos, muitas vezes negligenciadas
ou efetuadas em condi¢cdes inadequadas (YOKOIA, 1977), bem como o
conhecimento dos manipuladores acerca de higiene pessoal e do ambiente de
trabalho, constituem fatores primordiais para o controle sanitario em industrias de
alimentos (JAY, 1996).

O grupo dos coliformes compreende bactérias da familia
Enterobacteriaceae, que sao utilizadas como indicadoras de qualidade higiénico-
sanitaria de produtos e processos. S&o bastonetes gram negativos, nao
formadores de esporos, aerdbicos ou anaerébicos facultativos, que fermentam a
lactose com producéo de gas a 35°C — coliformes totais — ou a 45°C — coliformes
termotolerantes (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

De um modo geral, a ocorréncia de coliformes totais em alimentos indica
condi¢Bes higiénico-sanitarias insatisfatorias, e de coliformes termotolerantes,
contaminacdo fecal e possibilidade de presenca de bactérias patogénicas que tém
o trato intestinal dos animais como habitat natural (LEITE; VALENTINI; FALCAO,
1988).

Dentro deste contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar as
condicBes higiénico-sanitarias do ambiente de processamento e maos de
manipuladores de uma sala de desossa de um frigorifico-matadouro da regido Sul
do Rio Grande do Sul através de contagens de coliformes totais e
termotolerantes.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas quatro coletas em uma sala de desossa de um frigorifico-
matadouro localizado na regido Sul do Rio Grande do Sul. Em cada uma, foram
coletadas duas amostras de maos de manipuladores e oito amostras de ambiente
(duas de monoblocos de plastico e seis de superficies de aco inoxidavel com
contato direto com os cortes carneos, sendo trés mesas de corte, uma mesa de
espera para embalagem e dois carrinhos de transporte).
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Todas as amostras foram coletadas antes do inicio das operacdes de
desossa. Para a coleta das amostras de ambiente, utilizando suabes previamente
esterilizados, cinco pontos de 25 cm? de cada local de coleta foram amostrados,
totalizando 125 cm? por amostra, os quais foram imersos em 25 mL de solucéo
salina 0,85%, representando a diluicdo 10, J4 para as maos dos manipuladores,
estas foram imersas diretamente em sacos estéreis contendo 90 mL de solucao
salina 0,85%, representando a diluicéo 10°.

Para a pesquisa de coliformes totais e termotolerantes nas amostras, foi
utilizada a técnica do Numero Mais Provavel, segundo protocolo proposto pela
FDA (2002), no qual, a partir das diluicdes 10™ e 10° foram realizadas diluices
decimais seriadas, respectivamente, até 10° e 10. De cada diluicdo, aliquotas de
1 mL foram inoculadas em tubos de ensaio com Durhan invertido contendo 9 mL
de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), os quais foram incubados em estufa a 37°C
por 48 horas. Apos o periodo de incubacao, os tubos positivos (formacéo de gas
no Durhan) foram submetidos aos testes de confirmacdo de coliformes totais e
termotolerantes. Para isto, foram utilizados, respectivamente, caldo Verde
Brilhante Bile (VBB) e caldo Escherichia coli (EC). De cada tubo positivo oriundo
do LST, foram transferidas, separadamente, alcadas dos cultivos para tubos de
ensaio contendo Durhan invertido e 9 mL dos respectivos meios de cultura. Os
tubos de VBB foram incubados em estufa a 37°C por 48 horas, enquanto o0s tubos
de EC foram incubados em banho-maria a 45°C por 48 horas. Dado o término da
incubacédo, os tubos positivos (formacao de gas no Durhan) foram identificados, e
procedeu-se a verificacdo do NMP.cm™ nas amostras de ambiente e NMP.mé&o™
nas amostras de maos dos manipuladores nas tabelas de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias de contagens de coliformes totais e termotolerantes foram
bastante variadas entre as quatro coletadas realizadas, tanto para as amostras de
ambiente como para as de maos de manipuladores, conforme pode ser visto na
tabela abaixo (tab. 1):

Tabela 1 — Média das contagens de coliformes totais (CT) e termotolerantes
(CTT) nas amostras de ambiente (NMP.cm?) e mé&os de manipuladores
(NMP.m&o™) nas quatro coletas realizadas na sala de desossa do frigorifico-
abatedouro.

Amostras Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Coleta 4
CT | cIT CT | cTT CT | cI1T CT | cTT
A 9,4.10" 2,2.10" | 6,2.10° 7,3.10" | 2,2.10" <3,0 1,1.10° 3,6.10"
MM >1,1.10° >1,1.10° <0,3 <0,3 0,75 <0,3 0,7 0,3

A = ambiente; MM = m&os de manipuladores

A primeira e a quarta coletas foram as que apresentaram as maiores
médias de contagem de CT nos dois tipos de amostras, e as maiores médias de
contagem de CTT apenas nas amostras de maos de manipuladores. Na primeira,
uma das mesas de corte amostradas apresentou contagem de CT acima dos
limites de deteccdo (>1,1.10° NMP.cm), e a mesa de espera e os monoblocos de
plastico apresentaram valores elevados (2,4.10>° e 1,5.10° UFC.cm?,
respectivamente) quando comparados as demais amostras, assim como foi
encontrado na quarta coleta, onde estas mesmas amostras foram as que
apresentaram o0s maiores valores de CT (4,6.10° e 1,2.10° UFC.cm?,
respectivamente).



Com relacdo as contagens de CT e CTT nas amostras de méaos de
manipuladores, a primeira coleta teve 100% das amostras com contagens acima
do limite de deteccdo (>1,1.10>° NMP.mao}), e a quarta coleta apresentou
resultados superiores a segunda e préoximos a terceira coleta para ambos o0s
grupos bacterianos.

A segunda coleta, embora tenha apresentado a maior média de contagem
de CTT nas amostras de ambiente (7,3.10* UFC.cm™), onde os maiores valores
foram verificados em um dos carrinhos de transporte (9,3.10' UFC.cm™) e em um
dos monoblocos de plastico (2,4.10° UFC.cm™) amostrados, teve 100% das
amostras de maos de manipuladores com contagens de CT e CTT abaixo do
limite de deteccéo (<0,3 NMP.m&o™). A terceira coleta também apresentou 100%
das amostras, tanto as de ambiente como as de m&os de manipuladores, com
contagens de CTT abaixo do limite de deteccéo.

Filho e colaboradores (1977), em pesquisa de coliformes totais em
superficies de equipamentos utilizados para o preparo de cortes em sala de
desossa de supermercados de Piracicaba-SP, encontraram 92,6% das amostras
positivas em equipamentos considerados limpos (amostrados apos a jornada de
trabalho), e 96,3% das amostras positivas em equipamentos em uso (utilizados na
manha seguinte). Como nédo houve diferenca significativa entre os dois estados
considerados dos equipamentos, 0s autores afirmaram que a limpeza destes foi
feita de maneira precaria, sugerindo uma possivel contaminacdo da carne apos a
desossa.

Mendonca e Granada (1999) em seu estudo sobre a deteccdo de
coliformes totais e termotolerantes em superficies de bancada e serra de corte de
carne em acougues de Pelotas-RS, também verificaram a presenca de ambos o0s
grupos em 100% das amostras analisadas e afirmaram que, embora os valores
encontrados fossem considerados aceitaveis, a presenca de coliformes
termotolerantes ndo é desejavel.

O padréo microbiolégico para utensilios de producdo de alimentos e maos
de manipuladores indica que os mesmos devem estar livres de coliformes
termotolerantes Silva Jr. (1995). Assim, os resultados encontrados no presente
estudo permitem inferir que os procedimentos de limpeza e sanitizacao realizados
na sala de desossa do frigorifico-matadouro em questdo, bem como as praticas
de higiene realizadas pelos manipuladores que ali atuam, estdo sendo realizados
de forma inadequada e n&do-padronizada, tendo em vista as variacdes nas
contagens de CT e CTT nas amostras analisadas, sugerindo falta de treinamento
pessoal.

Embora normalmente o grupo dos coliformes ndo possua potencial
patogénico para humanos, sua presenca sugere a ocorréncia de contaminacao
microbiana com possivel presenca de patdégenos ou deteriorantes potenciais do
alimento, indicando condi¢cdes higiénico-sanitarias insatisfatorias durante a
manipulagéo, processamento, produ¢ao ou armazenamento (ICMSF, 1997).

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos nesse estudo evidenciam a falta de procedimentos
padronizados relacionados a higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios
utilizados na sala de desossa do frigorifico-matadouro, bem como praticas de
higiene pessoal inadequadas de alguns manipuladores. Sugere-se uma maior
supervisao das praticas de higiene pessoal e do ambiente de trabalho antes e
apos o término das atividades diarias na desossa, e também a implementacéo de



programas de autocontrole, como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
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