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1. INTRODUCAO

A industria da carne ocupa lugar de destaque na producédo de alimentos
prontos para 0 consumo ou semipreparados. Dentre os processos hoje existentes
para a obtencao destes tipos de produtos, a salga é um dos mais antigos, através
do qual foi possivel elaborar iniumeros derivados céarneos salgados, como o
charque, a carne de sol e a carne bovina salgada e seca (PARDI et.al., 1996).

O processo de cura agrega caracteristicas sensoriais diferenciadas a carne e
seus derivados, influenciando no aroma, sabor, fixagdo da cor vermelha e
melhoria de rendimento (PARDI et al.,1996).

Além disso, uma importante fung&o do sal € inibir o crescimento microbiano
através do aumento da pressdo osmotica do meio, com a consequente reducéo
da atividade de agua no alimento. O sal pode ser toxico para alguns micro-
organismos dependendo da sua concentracdo no alimento e da propria tolerancia
do micro-organismo (PINTO, 2000). O crescimento de grande parte dos micro-
organismos € inibido em concentracdes baixas de sal, como 2%. Porém, algumas
bactérias, leveduras e fungos sédo capazes de crescer em concentracdes salinas
elevadas (CANHOS, 1988).

O processamento artesanal de produtos carneos salgados manteve-se
praticamente sem alteracdes por muitos anos, até o surgimento do Jerked Beef —
produto carneo similar ao charque, produzido a partir de matéria-prima de
gualidade e injecdo automatica de salmoura, contendo nitrito e nitrato de sodio,
além de ser embalado a vacuo. A elaboracdo deste produto requer uma série de
etapas de manipulacdo, 0 que aumenta a possibilidade de contaminacdo por
muitas espécies de micro-organismos, tanto patogénicos como deteriorantes,
podendo comprometer a qualidade microbioldgica do produto final caso nao
sejam adotadas praticas higiénico-sanitarias adequadas (BORCH et al., 1996;
YOUSSEF et al., 1998).

O grupo dos coliformes a 45°C é composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, cujo habitat natural € o trato intestinal de animais de sangue
guente, as quais podem contaminar os alimentos através do contato direto destes
com fezes, ou entdo pelo contato com solo, agua, equipamentos e utensilios
contaminados. Este grupo de micro-organismos € considerado um indicador da
gualidade higiénico-sanitaria do processamento e do produto final (RODRIGUES,
et al., 2003; FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Dentro deste contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar as condicGes
higiénico-sanitarias de uma planta de processamento de Jerked Beef, através da
determinacdo do Numero Mais Provavel de coliformes a 45°C em amostras de
ambiente e maos de manipuladores.
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2. METODOLOGIA

Foram realizadas 5 coletas em uma planta processadora de Jerked Beef
localizada na regido Sul do Rio Grande do Sul. Antes do inicio das atividades na
linha de processamento, foram coletadas amostras de superficies que entram em
contato com o produto final (bandeja, esteira fatiadora e tambler) e, durante o
processamento, foram coletadas amostras da esteira da sala de processamento,
varal de secagem, esteira da &rea restrita e mdo de um manipulador, totalizando 7
amostras por coleta. De cada superficie foram amostrados 100 cm? utilizando
suabes previamente esterilizados, os quais foram mantidos em 10 mL agua
peptonada tamponada até o momento das andlises. No caso das maos dos
manipuladores, a amostragem foi feita através de suabes de maneira que toda a
superficie da mao fosse amostrada.

Para a pesquisa de coliformes a 45°C foi utilizada a técnica do Numero Mais
Provavel, segundo protocolo descrito pela FDA (2002). Primeiramente, a partir da
diluicdo inicial das amostras (10°), foram realizadas diluicdes decimais seriadas
até 10°. O teste presuntivo desta técnica, o qual fornece uma estimativa
preliminar da densidade do grupo bacteriano, foi realizado a partir da
transferéncia de aliquotas de 1 mL das diluicdes 10, 102 e 10 para uma série
de trés tubos de ensaio contendo Durhan invertidos e 9 mL de caldo Lauril Sulfato
de Sodio, os quais foram incubados em estufa a 37°C por 48 horas. Apos o
periodo de incubacao, os tubos positivos (com formacdo de gas no Duhran, em
decorréncia da fermentacdo da lactose contida no meio), foram submetidos ao
teste confirmatério de coliformes a 45°C. De cada tubo positivo proveniente do
teste presuntivo, foi transferida, uma alcada para outro tubo contendo 9 mL de
caldo Escherichia coli, com Durhan invertido, seguido de incubacdo, em banho-
maria, a 44+1°C por 48 horas. Dado o término da incubacado, os tubos positivos
foram identificados, e procedeu-se a verificacdo do Numero Mais Provavel de
coliformes a 45°C na tabela de NMP.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das contagens de coliformes a 45°C nas amostras de
superficies e mados de manipuladores da planta de processamento de Jerked beef
estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Média das contagens de coliformes a 45°C nas amostras de superficie
(NMP.cm™) e maos de manipuladores (NMP.mé&o™) da linha de processamento de
Jerked Beef nas diferentes coletas.

Amostras Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Coleta 4 Coleta 5
S <3 23 11,3 33,2 11,3
MM <3 <3 29 <3 29

S = superficies; MM = mé&os de manipuladores

A presenca de coliformes a 45°C indica inadequadas condi¢des higiénico-

sanitarias durante o processamento (PEREIRA, et al.,

1999). Na segunda e na
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guarta coleta foram encontradas as maiores médias de contagens de coliformes a
45°C nas superficies amostradas. Na segunda coleta, a esteira da sala de
processamento, apresentou contagens acima de 1,1x103NMP.cm?, limite de
deteccdo do teste. Na quarta coleta, as maiores contagens foram verificadas na
esteira da sala de processamento, no tambler e na bandeja, apresentando 42, 43
e 44 NMP.cm’, respectivamente.

Almeida e colaboradores (1995) apontam 0s micro-organismos pertencentes
ao grupo dos coliformes como bactérias transitérias, as quais geralmente estédo
ausentes na pele das maos (ALMEIDA, et al., 1995). Na terceira e na quinta
coleta foram encontradas as maiores médias de contagens nas amostras de
méaos de manipuladores (29 NMP.mao™), indo de encontro ao citado na literatura.
Ja, na primeira, na segunda e na quarta coleta estas amostras apresentaram
médias de contagens abaixo dos limites de detec¢éo (< 3 NMP.mé&o™).

A Organizacao Mundial de Saude relata que 60% das doencas de origem
alimentar sdo provocadas principalmente por praticas ineficientes de higiene
durante a preparacéo dos alimentos (SILVA JR., 2002). De acordo com OLIVEIRA
et al. (2003), os coliformes a 45°C estdo entre 0s principais responsaveis por
surtos de toxinfeccdo alimentar quando associados a condi¢cdes higiénico-
sanitarias insatisfatérias dos manipuladores, como falha na higienizacdo das
maos, indicando contaminagéo de origem fecal.

Ainda segundo SILVA JR. (1995), as superficies dos equipamentos e
utensilios utilizados na producdo de alimentos ndo devem apresentar contagens
de coliformes a 45°C, evidenciando assim a necessidade em investir em
melhorias nas préticas higiénico-sanitarias desenvolvidas nessa industria em
guestao.

4. CONCLUSOES

Os resultados encontrados no presente estudo indicam que as praticas
higiénico-sanitarias utilizadas na planta de processamento em questdo devem ser
intensificadas, a fim de minimizar as contaminacfes no produto final, garantindo a
saude e satisfacdo do consumidor. A presenca de coliformes a 45°C nas maos
dos manipuladores é de grande importancia epidemioldgica devido a possibilidade
de transferéncia dessas bactérias aos alimentos durante toda a sua producéo.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA R.C.C., KUAYE A.Y., SERRANO A.M. & ALMEIDA P.F. Avaliagdo e
controle da qualidade microbiologica de maos de manipuladores de alimentos.
Revista de Saude Publica, n.29, 1995.

BORCH, E., NESBAKKEN, T., CHRISTENSEN, H. Hazard identification in swine
slaughter with respect to food borne bacteria. International Journal of Food
Microbiology, Amsterdam, v. 30, n. 1/2, p. 9-25, 1996.

CANHOS, D. A. L. Tecnologia de Carne Bovina e Produtos Derivados. Sao
Paulo: Fundacéo tropical de pesquisa e tecnologia — FTPT, p.23-27, 1988.

FRANCO, B._D._G._M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, p195, 2005.



1 C-02014

XIICONGRESSODEINICIAGAOC
DA NIVERSIDADEFEDERALD PElOTAS

OLIVEIRA AM, GONCALVES M. O, SHINOHARA N.K.S., STAMFORD T.L.M.
Manipuladores de alimentos: um fator de risco. Hig Aliment.; v.17, n.114/115,
p.12-19, 2003

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R. e PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da Carne. 1. ed. Goiania: UFG, v. 2, p. 719 — 744, 1996.

PEREIRA, M.L.; GASTELOIS, M.C.A.; BASTOS, E.M.A.F.; CAIAFFA, W.T,;
FALEITO, E.S.C. Enumeracéo de coliformes fecais e presenca de Salmonella
spp. em queijo minas. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria, v.51, n.5,
p.427-431, 1999.

PINTO, M. O uso de nitrito em produtos carneos. Revista Nacional da Carne. n.
277 Marco,p. 93, 2000.

RODRIGUES, K.L. et al. Condi¢Bes higiénico-sanitarias no comércio de alimentos
em Pelotas-RS. Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Campinas, v. 23, p447-
452, 2003.

SILVA JR., E. A. Manual de controle Higiénico Sanitario em Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, p.347, 1995.

SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, p. 479, 2002.

YOUSSEF, E. Y.; GARCIA, C. E. R.; SHIMOKOMAKI, M. Acao antioxidante do
nitrato e nitrito de sodio em jerked beef. XVI Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ, 15-17 de julho de 1998.



