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1. INTRODUCAO

A carne é um alimento que se caracteriza pela ampla diversidade nutritiva em
sua composicdo, 0 que a torna um ambiente favoravel para o crescimento e
propagagdo de micro-organismos deteriorantes e patogénicos. Sendo assim, é
fundamental que tecnologias e praticas adequadas de preservacao sejam aplicadas
para manter a seguranca e a qualidade do produto final (AYMERICH et al., 2008).

A deterioracdo da carne pode ocorrer na auséncia de micro-organismos,
porém o crescimento microbiano € o fator mais determinante na manutencao da
gualidade da carne fresca (LAMBERT et al., 1991). Os cuidados higiénico-sanitarios
durante o abate, processamento e demais etapas de industrializacdo sé&o
fundamentais para o controle microbiolégico, uma vez que a contaminacéo cruzada
pode ser veiculada por facas contaminadas, maos e/ou contato direto dos
manipuladores com a carcaca (GRAU, 1987).

Durante o processamento no frigorifico-abatedouro, previamente a entrada na
linha de desossa, as meias-carcacas passam pelo processo de quarteio, etapa onde
sao elaborados os cortes primarios da carne, caracterizado por uma intensa
manipulacao. Esta pratica € realizada em sala climatizada, com temperatura mantida
entre 16 e 10°C. Superficies de manipulacdo e equipamentos que entram em
contato direto com a carne devem ser corretamente higienizadas, pois sao cruciais
para a seguranca microbiolégica do produto. Desta forma, quando realizado em
condi¢Bes inadequadas, o processo de quarteio pode favorecer a disseminacao e
multiplicacdo de bactérias deteriorantes intimamente relacionadas com a vida-de-
prateleira do produto final (ICMSF, 1997).

Bactérias gram-negativas sdo as principais responsaveis pela decomposicéo
das carnes, destacando-se as do género Pseudomonas sp. (GIL, 2000), que podem
crescer em alimentos a temperatura de refrigeracdo (0 a 7°C), porém, sua
temperatura 6tima é considerada acima de 20°C (COUSIN; JAY; VASAVADA, 2001).
Sao aerobias, oxidativas, catalase positivas, podendo ser méveis através de um ou
varios flagelos polares (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Também sao capazes de
produzir enzimas (lipases e proteases), através das quais reagem com a gordura e
proteina presentes no alimento, originando sabor de ranco e amargor (JEFREY;
DAMIEN, 1990).
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Considerando a importancia da correta manipulagdo da carne no processo de
cortes primarios da carcaca e o impacto que esta etapa pode ocasionar na qualidade
do produto final, visto que as contagens iniciais tendem a aumentar em funcéo da
intensa manipulagcédo durante a desossa, este trabalho teve como objetivo verificar a
contagem de Pseudomonas sp. em cortes primarios de carcacas bubalinas enviados
para a desossa, em um frigorifico-abatedouro da regido Sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

Logo apos a realizacdo dos cortes primarios da carcaca, foram coletadas
amostras de superficie de carcacas bubalinas em um frigorifico-abatedouro
localizado na regido Sul do Rio Grande do Sul entre os meses de janeiro e setembro
de 2013, totalizando 35 carcacas amostradas. Como neste estabelecimento a regido
dianteira das carcacas € enviada diretamente para a expedicdo, e a regido traseira
segue para a linha de desossa, optou-se por realizar a amostragem das carcacas
apenas nesta Ultima.

Utilizando suabes previamente esterilizados, embebidos em solucédo salina
0,85%, cinco pontos pré-estabelecidos de 25 cm? do traseiro e lombo (regido do
lombo, picanha, patinho e alcatra) de cada carcaca foram amostrados (area total de
125 cm?®), sendo posteriormente imersos em 25 mL de solucdo salina 0,85%,
representando a diluicdo 10™. As amostras foram mantidas sob refrigeracdo até o
momento da analise, ocorrida no mesmo dia das coletas.

Para a enumeracdo de Pseudomonas sp., a partir da diluicdo 10™, foram
feitas diluicbes decimais seriadas até 10°. De cada diluicdo, aliquotas de 0,1 mL
foram semeadas, em duplicata, na superficie de placas contendo agar Cetrimida,
meio de cultura seletivo-diferencial para as bactérias do género Pseudomonas. As
placas foram incubadas a 25°C por 72 horas e posteriormente, foram contadas as
unidades formadoras de colonia.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Legislacdo brasileira ndo exige analise para a presenca de Pseudomonas
sp. em alimentos (BRASIL, 2001), porém sua pesquisa € relevante, uma vez que
estas bactérias sdo um dos principais responsaveis pela deterioracdo de produtos
carneos, resultando em consideravel perda econbmica (GUAHYBA, 2003). O género
Pseudomonas atua também como indicador das condi¢cdes higiénico-sanitarias do
processamento de alimentos. Assim, quanto maior a contagem de Pseudomonas
sp., mais deficientes sdo as condicGes de higiene as quais o alimento foi submetido
(SILVA, 2001).

Foram coletadas 35 carcacas. Destas, 74,3% apresentou-se abaixo dos
limites de deteccéo (<10 UFC/cm?), o que se considera um percentual desejavel,
visto que o0 processo de deterioracdo tem inicio quando as contagens de
Pseudomonas sp. sdo iguais ou superiores a 10° UFC/cm? (ROCA; SERRANO,
1995). Porem, 20% das carcacas apresentaram, em média, 1,76 x 10°> UFC/cm? e
5,7% apresentaram contagens acima dos limites de detec¢do utilizados neste
trabalho (>6,5x10° UFC/cm?), o que se mostra insatisfatorio, pois segundo Frazier
(1972) contagens de 1,2 x 10° UFC/cm? sdo suficientes para provocar odores
desagradaveis, e 3 x 10° UFC/cm? para formar limosidade superficial em carnes
bovinas.
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Estes resultados demonstram que 0 processo de cortes primarios, assim
como as operacdes de abate neste frigorifico-abatedouro ndo sédo padronizados, o
que é verificado pela variagdo nas contagens de Pseudomonas sp. entre as
amostras. Durante o processo de cortes primarios, ha o envolvimento de facas e/ou
serras e a intensa manipulacdo pelos funcionarios, que movem as carcacas das
camaras frias até o local de realizacdo dos cortes pelos trilhos aéreos através de
ganchos. Assim, o produto torna-se vulneravel a maior ou menor contaminacao
microbiana dependendo da adocao de préaticas higiénico-sanitarias adequadas dos
equipamentos e, também, por parte dos préprios manipuladores (BADEJO, 2005).

A influencia da manipulacdo pode ser elucidada através de um estudo
realizado por Barra (1980), que, ao pesquisar contagens de micro-organismos
psicrotroficos em nivel industrial e comercial no Brasil, verificou nos frigorificos-
matadouros contagens de psicrotréficos superiores nos quartos dianteiros em
comparacdo com 0S quartos traseiros, reforcando a ideia de que a maior
manipulacdo acarreta maior contaminacdo, uma vez que a regido dianteira das
carcacas € posicionada voltada para baixo, havendo, portanto, maior contato com os
manipuladores.

Segundo Gomide et al. (2006), embora o resfriamento das carcacas
contribua para a diminuicdo da multiplicacédo de mesdfilos, pode aumentar os indices
de psicrotroficos. Assim, como as carcagas sao resfriadas ao fim da linha da abate
nas camaras frias, e permanecem sob baixas temperaturas, as condicbes sao
favoraveis para a multiplicacdo de micro-organismos psicrotroficos, como as
pseudomonas.

5. CONCLUSAO

As meédias de contagens relativamente altas de Pseudomonas sp. nas
amostras, e a variacdo das medias entre as coletas, sugerem que 0 processo de
cortes primarios das carcacas, bem como as condicbes higiénico-sanitarias
adotadas durante o processamento, ndo sao padronizados no frigorifico-abatedouro
em questdo. Deve haver, portanto, a implantacdo de programas de autocontrole
durante esta etapa do processamento, a fim de minimizar a contaminacdo do
produto final, assegurando a saude do consumidor.
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