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1. INTRODUCAO

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
rebanho bubalino brasileiro esta estimado em 1,15 milhdo de animais, sendo a sua
carne apreciada em funcdo de seus menores indices de colesterol, gorduras e
calorias, bem como pela composicdo mais rica em proteinas e minerais em relacao a
carne bovina.

Os tecidos dos animais sadios podem ser considerados livres de micro-
organismos, excetuando-se a superficie externa, cavidade naso-faringea, sistema
digestorio e urogenital. Assim, é a partir do abate e do processamento que ocorre a
contaminagdo (FONTOURA, 2006). Os micro-organismos contaminantes da carne
sdo oriundos da pele, pelos, solo, fezes, contetdo intestinal, agua, maos e
instrumentos dos manipuladores, e por este motivo, a carne estd exposta a
contaminacao em todas as fases de producédo (PARDI et al., 2001).

A carne é um substrato de exceléncia para o desenvolvimento de micro-
organismos em funcéo de seus componentes bioquimicos de baixo peso molecular,
como os carboidratos e aminoacidos, bem como de sua elevada atividade de agua,
favorecendo o desenvolvimento de bactérias Gram-negativas, como as do género
Pseudomonas, as quais sdo as principais responsaveis pela sua deterioracao
(PENNACCHIA; ERCOLINI; VILLANI, 2011).

O género Pseudomonas é constituido por micro-organismos psicrotroficos na
forma de bacilos Gram negativos, estritamente aerobios, catalase e oxidase
positivos (TAN; GILL,1982). Segundo FRANZETTI e SCARPELLINI (2007),
Pseudomonas sp. apresentam elevada versatilidade metabdlica, uma vez que
possuem necessidades nutricionais simples e um complexo sistema enzimatico.

De acordo com DICKSON (1988), o processo de lavagem das meias-carcacas
apos o toalete pode reduzir a carga microbiana superficial da carcaca, dependendo
da temperatura, pressdo e volume de &gua utilizada. A etapa seguinte de
refrigeracdo também é capaz de controlar a proliferacdo de muitos micro-organismos
contaminantes, os quais nao resistem as baixas temperaturas da camara fria (PARDI
et al.,, 2001). Entretanto, micro-organismos psicrotréficos como Pseudomonas sp.
sobrevivem e multiplicam-se em temperaturas de refrigeracdo (GILL; LANDERS,
2003). Dessa forma, a rapidez de decomposi¢cdo da carcaca depende, além da
temperatura de armazenamento e atividade de agua superficial, da contagem inicial
desses micro-organismos.
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Portanto, com a finalidade de fornecer dados que indiqguem o grau de cuidados
higiénico-sanitarios durante as operacdes de abate, este trabalho teve como objetivo
avaliar as contagens de Pseudomonas sp. em carcacas de bufalos apds os
processos de lavagem e resfriamento em um frigorifico-abatedouro da regido Sul do
Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas quatro coletas de 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 apos o processo de lavagem e 24 horas ap6s o periodo de resfriamento.

Utilizando swabs previamente esterilizados, embebidos em solugcdao salina
0,85%, cinco pontos pré-estabelecidos de 25 cm? da regi&o do traseiro e lombo e do
dianteiro e costela de cada carcaca foram amostrados separadamente, totalizando
125 cm? para cada regido. Os pontos amostrados na regido do traseiro e lombo
foram patinho, picanha, lombo, alcatra e flanco. J&4 os da regido do dianteiro e
costela foram pescoco, costela, paleta, matambre e peito. A fim de evitar que os
mesmos pontos fossem amostrados nas carcacgas lavadas e resfriadas, estabeleceu-
se iniciar a amostragem pela meia-carcaca esquerda apos a lavagem, e pela direita
apos o periodo de resfriamento.

Para a enumeracdo de Pseudomonas sp. nas carcagas, 0os swabs utilizados
para a coleta foram imersos em 25 mL de solucdo salina 0,85% (diluicdo 10™),
sendo as regides analisadas separadamente, pois seguem fluxogramas distintos de
processamento dentro do frigorifico. Da primeira diluicdo, foram obtidas diluicbes
decimais seriadas até 10 (1:1.000), a partir das quais, aliquotas de 0,1 mL foram
semeadas, em duplicata, sobre a superficie de placas de Petri contendo agar
Cetrimida Base. As placas foram incubadas a 25°C por 72 horas. Apés o periodo de
incubacédo, foi determinado, por contagem, o numero de unidades formadoras de
colbnia por area (cm?).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds o processo de lavagem das carcagas, as amostras referentes a regiao do
dianteiro e costela, nas quais foi possivel realizar a contagem, apresentaram em
meédia 1,8 x 10® UFC/cm?, de Pseudomonas sp. De todas essas amostras, 91,4%
apresentaram enumeracoes inferiores a 10 UFC/cm?2. Na regido do traseiro e lombo,
94,3% das amostras apresentaram enumeracdes inferiores a 10 UFC/cm?, porém
nas demais encontrou-se contagens médias de 1,75 x 10* UFC/cmz.

Nas amostras adquiridas a partir do dianteiro e costela apos resfriamento por
24 horas, nas quais foi possivel realizar a contagem de Pseudomonas sp, a média
foi de 7,85 x 108 UFC/cm?, com 94,3% das amostras com enumeracao inferior a 10
UFC/cm2. J4 nas amostras coletadas na regido do traseiro e lombo das carcacas, a
contagem média foi inferior a 10 UFC/cmz2.

Ap6s a lavagem, contagens superiores a maioria das amostras foram
verificadas em apenas 8,6% das carcacas, na regido do dianteiro e costela e em
somente 5,7% das carcacas, nas amostras da regido do traseiro e lombo, porém, as
contagens maximas nao ultrapassaram 10* UFC/cm?, consideradas aceitaveis para
ROCA e SERRANO (1995), demonstrando que a lavagem das meias-carcagas com
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agua em temperatura de 38°C sob pressao de trés atm pode reduzir a contaminacao
inicial da superficie do tecido muscular (DICKSON, 1988), o qual se contamina
rapidamente apoés a esfola e evisceragdo (LOPES; OLIVEIRA, 2002).

Em contrapartida, BELL (1997) afirma que o toalete e a lavagem s&o pouco
eficientes na remocao da contaminacdo e, CUTTER et al. (1997) acrescentam que a
eficacia do processo pode ser elevada quando associada a outros métodos de
controle microbioldgico. Por fim, GILL e LANDERS (2003) concluem que a lavagem
auxilia na reducado da contaminacéo inicial quando os nimeros de micro-organismos
sdo relativamente altos, porém o mesmo ndo ocorre quando as contagens sao
baixas.

Embora a refrigeracdo seja capaz de controlar e até mesmo reduzir as
populacbes de micro-organismos meséfilos na superficie da carcaca (LOPES;
OLIVEIRA, 2002), o processo ndo apresenta a mesma eficiéncia no controle da
contaminacdo inicial por bactérias psicrotréficas, como as do género Pseudomonas,
as quais sao predominantes nas carcacas (PENNACCHIA; ERCOLINI; VILLANI,
2011), uma vez que estas nao apenas sobrevivem, como também se proliferam em
temperaturas de camara fria. Em fungdo disso, a verificagdo do nivel de
psicrotroficos na superficie da carne é utilizada para avaliar a qualidade da carne
refrigerada (INGRAM; ROBERTS, 1976). No entanto, neste trabalho, as contagens
de bactérias do género Pseudomonas foram reduzidas apds o processo de
resfriamento.

A elevada populacdo de Pseudomonas sp. resulta em alteracfes fisicas e
organolépticas na carne em funcéo de enzimas lipoliticas e proteoliticas produzidas
pelo micro-organismo, promovendo uma condicdo insalubre do produto
(FONTOURA, 2006). Neste estudo, as contagens observadas apos a refrigeracao
demonstram que as condi¢cBes higiénico-sanitarias no abatedouro, em conjunto com
0s processos de lavagem e refrigeracdo, foram eficazes no controle da populagéo de
Pseudomonas sp., dado que o processo de deterioragcdo tem inicio quando as
contagens deste micro-organismo s&o iguais ou superiores a 10° UFC/cm? (ROCA;
SERRANO, 1995).

4. CONCLUSOES

Os dados obtidos neste trabalho evidenciam que as carcagas bubalinas
avaliadas ap06s os processos de lavagem e refrigeracdo apresentaram contagens de
Pseudomonas sp. baixas e aceitaveis, demostrando que as atividades realizadas
durante o abate até a saida das carcacas da camara fria, bem como as condicdes
higiénico-sanitarias, foram capazes de controlar a contaminacdo inicial. Assim, &
fundamental que haja controle estrito de todas as operagdes no abate de bufalos
com o intuito de minimizar a proliferagcdo de micro-organismos, evitar riscos a saude
do consumidor e permitir maior vida de prateleira aos produtos carneos.
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