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1. INTRODUCAO

Qualquer processo industrial que utilize matéria-prima de origem bioldgica
pode fornecer substrato e condicbes para o crescimento microbiano. Dessa
maneira, a correta limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios, além do
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).

Dentro dos frigorificos, durante a etapa de desossa, ha grande exposi¢ao
da carne ao ambiente de processamento e a manipulacdo, podendo ocorrer
contaminagdo cruzada com micro-organismos deteriorantes e a consequente
reducdo da vida de prateleira do produto final, caso ndo sejam adotadas praticas
higiénico-sanitarias adequadas (NEL et al., 2004).

As bactérias do género Pseudomonas sdo consideradas as principais
responséaveis pelos processos de deterioracdo em carnes refrigeradas, ja que as
reacfes decorrentes do seu metabolismo culminam com a descoloracao,
producdo de gas e de limosidade, bem como a producao de lipases e proteases,
originando sabor de ranco e amargor (OUSSALAH et al., 2006). As espécies
deste género bacteriano apresentam-se na forma de bacilos Gram negativos,
estritamente aerdbias, psicrotroficas, catalase e oxidase positivas, e com
necessidades nutricionais simples, o que facilita a sua disseminagcéo no ambiente
industrial e torna complexo o seu controle (KONEMAN et al., 2001). Além disso,
Pseudomonas sp. é capaz de formar biofiimes em superficies do ambiente
industrial, podendo acarretar riscos a saude dos consumidores e prejuizos
financeiros & industria (ARAUJO; FREIRE; NITSCHKE, 2013).

Tendo em vista a importancia de praticas higiénico-sanitarias adequadas
durante o processamento de alimentos a fim de evitar a contaminacdo do produto
final com micro-organismos deteriorantes, o objetivo do presente estudo foi
enumerar Pseudomonas sp. em superficies de processamento e maos de
manipuladores de uma sala de desossa de um frigorifico-matadouro da regido Sul
do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

Nos meses de janeiro, marco, junho e setembro de 2013, foram realizadas
guatro coletas em uma sala de desossa de um frigorifico-matadouro localizado na
regido Sul do Rio Grande do Sul. Em cada uma, antes do inicio das atividades na
sala de desossa, foram amostradas sete superficies que entram em contato com
0s cortes carneos (dois monoblocos de plastico, uma mesa de espera para cortes
e toalete, duas mesas de cortes e dois carrinhos de transporte) e maos de dois
manipuladores. Cinco pontos aleatérios de 25 cm? de cada superficie foram
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amostrados separadamente utilizando suabes previamente esterilizados,
totalizando 125 cm? por superficie, os quais foram mantidos em 25 mL de solucao
salina 0,85% até o momento das analises. No caso das maos dos manipuladores,
a amostragem foi feita pela imersao direta destas em sacos estéreis contendo 90
mL de solugdo salina 0,85%, de maneira que toda a superficie da mao fosse
lavada pela solucédo. Imediatamente apOs as coletas, todas as amostras foram
acondicionadas e mantidas em caixas isotérmicas com gelo até a chegada ao
laboratorio.

Para a pesquisa de Pseudomonas sp. nas amostras de superficies de
processamento e mados de manipuladores da desossa, a partir da diluicdo inicial
(10°%), foram realizadas diluicdes decimais seriadas até 10 em solucéo salina
0,85%. De cada uma das diluices, aliquotas de 0,1 mL foram transferidas, em
duplicata, para agar Cetrimida Base e incubadas a 25°C por 72 horas (NEL et al.,
2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A média das contagens de Pseudomonas sp. nas amostras analisadas
pode ser verificada na Tabela 1.

Tabela 1 — Meédia das contagens de Pseudomonas sp. nas amostras de
superficies de processamento (UFC.cm™) e maos de manipuladores (UFC.mé&o™)
nas quatro coletas realizadas na sala de desossa do frigorifico-matadouro.

Pseudomonas sp.

Coleta Superficies de processamento Mé&os de manipuladores
1 1,9x10° 2,8x10"
2 3,4x10" <10
3 3,1x10° 1,4x10*
4 2,1x10° <10

A primeira e a terceira coleta foram as que apresentaram as maiores
médias de contagem de Pseudomonas sp. nas amostras de superficies de
processamento. Na primeira, a maior contagem do micro-organismo foi verificada
em um dos carrinhos de transporte (1,3x10° UFC.cm®), enquanto os dois
monoblocos de plastico amostrados apresentaram contagens abaixo do limite de
deteccéo da técnica utilizada (>10 UFC.cm™). J& na terceira coleta, as contagens
variaram de 2,8x10* a 1,1x10° UFC.cm?, valores estes verificados,
respectivamente, em um dos monoblocos de plastico e em uma das mesas de
cortes.

Algumas espécies do género Pseudomonas, como P. aeruginosa, P.
fluorescens, P. fragi e P. alcaligenes, s&o bastante conhecidas pela sua
capacidade de formacédo de biofilmes em industrias de alimentos, podendo
inclusive contribuir com a adesdo de bactérias patogénicas (MARSHALL et al.,
1992), situacdo que reduz a eficacia dos agentes antimicrobianos usados nos
procedimentos de higienizacdo, podendo ocasionar a contaminagdo do produto
final e a consequente reducéo da sua vida Gtil (ARAUJO; FREIRE; NITSCHKE,
2013). Segundo WIRTANEN e colaboradores (1996), um numero de células
aderidas de 10°.cm™ é suficiente para a formacgéo de um biofilme, o que torna
preocupante os resultados verificados no presente estudo, visto que foram
encontradas contagens superiores a este valor em amostras de superficies de
processamento.



FILIPE e colaboradores (2013), visando avaliar a eficacia do plano de
higienizacdo em uma unidade produtora de queijos, realizaram contagens de
Pseudomonas sp. em diversas superficies ao longo da linha de processamento,
verificando valores compreendidos entre 7,0x10 UFC.100cm™? e 1,3x10°
UFC.100cm™, valores inferiores aos encontrados nesse estudo.

Segundo MILEZZI e colaboradores (2007), como na sala de desossa o
produto é manipulado in natura, ndo sendo posteriormente submetido a um
tratamento térmico capaz de reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar totalmente a
contaminagao por micro-organismos, a deficiéncia na higienizagado das méos dos
manipuladores € considerada um fator de risco, podendo ocasionar a
contaminacao do alimento que esta sendo manipulado.

Com relacdo as amostras de maos de manipuladores, assim como foi
verificado nas amostras de superficie, a primeira e a terceira coleta apresentaram
as maiores médias de contagem de Pseudomonas sp. (2,8 x10' e 1,4 x10!
UFC.mao™, respectivamente), enquanto na segunda e na quarta coleta 100% das
amostras apresentaram contagens abaixo dos limites de deteccao da técnica (<10
UFC.mao™).

SILVA (2006), avaliando microbiologicamente as méaos de 30
manipuladores da area de producédo de uma unidade de alimentacéo, encontrou o
valor de 0,46 UFC.cm™? como média de contagem de Pseudomonas spp. nas
amostras analisadas. Segundo o autor, este género bacteriano deve estar
ausente nas maos dos manipuladores apds os procedimentos de higienizacao.

MORAIS e colaboradores (2011), em seu estudo sobre a eficiéncia de 5
diferentes marcas de alcool gel na remocado de Pseudomonas spp., aplicadas
artificialmente nas maos de voluntéarios, verificaram que nenhuma foi 100% eficaz
na eliminagdo deste micro-organismo. Os autores salientaram ainda que o alcool
gel € apenas um instrumento auxiliar para a higienizacdo das maos, sendo
indispenséavel a lavagem com sabédo e 4gua corrente para a correta eliminacdo de
qualguer micro-organismo.

Tendo em vista as variagbes nas contagens de Pseudomonas sp. nas
diferentes coletas, os resultados do presente estudo permitem inferir a
inadequacao e falta de padroniza¢céo nos procedimentos de limpeza e sanitizagao
da sala de desossa do frigorifico-matadouro em questdo, além da falta de
treinamento e praticas higiénico-sanitarias insatisfatérias por parte dos
manipuladores.

4. CONCLUSOES

Apesar da presenca de Pseudomonas sp. ndo representar risco a saude
dos consumidores, a multiplicacdo deste micro-organismo deve ser controlada
nas industrias de alimentos através da adocdo de medidas higiénico-sanitérias
adequadas, como a correta limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios,
além de préticas de higiene pessoal por parte dos manipuladores, de modo a
manter 0s seus niveis 0s mais baixos possiveis, evitando a formacao de biofilmes
e a contaminagé&o do produto final.
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