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RESUMO
Contagem total de bactérias mesofilas e psicrofilas da su
perficie de carcagas bovinas foi efetuada logo apds a esfola, 48 e 120
horas de estocagem em camara frigorifica a 0°C.

Valores iguais e superiores a 1 x 10% células bacterianas
foram constatados logo apos a esfola e no controle, os quais sao consi
derados elevados de acordo com os padroes microbiologicos admitidos.

Pesquisa de salmonelas, coliformes e estafilococos  foram
feitas, constatando-se elevado indice dos dois Ultimos grupos. Nao fo-
ram isoladas bactérias pertencentes ao genero Salmonefla, registran
do~se, entretanto, a presenca de espécies de Pseudomonas.

Aplicacoes de cloro nas concentragoes de 50, 100 e 200 ppm
foram realizadas. A de 200 ppm foi a mais efetiva na redugao da popula
c30 bacteriana da superficie da carcaga, apresentando indice de 50,5%
e 93,2% de redugdo para mesofilas e psicrofilas, respectivamente, em
relacao ao controle.

Os generos de bactérias frequentemente encontrados foram

os seguintes: Enterobacter, Escherichia, Proteus, Cithobacten,
Streptococcus e Staphylococeus.




1. - INTRODUCAD

A falta de higiene em abatedouros, veiculos transportado
res, casas/de retalhamento e equipamentos utilizados, assim como de
operarios [que lidam com a carne desde o inicio da matanga, acarreta
una elevaée contaminagdo, ja que o sangue e detritos acumulados tor
nam-se um excelente meio de cultura para os microorganismos.

\Considerando os problemas que a presenca de bactérias na
carne pode significar para a salde humana, como agentes causais de mo
léstias, e o papel relevante desses microorganismos no mecanismo de
sua deterioracao procurou-se, no presente trabalho, verificar o grau
de contaminacdo bacteriologica de carcacas bovinas abatidas em frigo-~
rificos fornecedores de carne para a cidade de  Fortaleza-Ceara-Bra
sil, bem como a agao do cloro em diferentes concentragoes como — agen
te bactericida.

0 cloro ja € amplamente usado com esta finalidade em ou
tros casos, tal como o tratamento de aguas. No que tange ao seu usoem
carcagas, tem sido tal substancia bastante estudada e admitida como
um dos agentes bactericidas que menos danificam o produto do ponto de
vista fisico e quimico.



2. - REVISAO DA LITERATURA

0 alimento, a partir do momento em que € colhido, ou no
caso de animais, quando sacrificados, comega a passar por uma série
de etapas de decomposigao progressiva, segundo Potter (35).

De acordo, ainda, com o autor citado, uma das principais
causas de decomposicao dos alimentos € o crescimento e a atividade dos
microorganismos, especialmente bactérias, leveduras e mofos.

Os problemas microbioldgicos do manuseio e estocagem da
carme fresca tem dois aspectos distintos: o primeiro referente a pro-
tegao do consumidor contra as doengas de origem microbiana provenien
tes dos alimentos, e o segundo, que diz respeito a preservagao destes
contra a deterioracao devida ao ataque microbiano (Norman, 32).

Os organismos que contaminam e causam deterioragao em car
nes e derivados estao presentes no momento do abate, sendo via de re
gra introduzidos pelos manuseadores e seus instrumentos de  trabalho.
Estao presentes na agua, ar, solo, camaras de resfriamento ou salas
de desossa, sendo disseminados durante o abate, processamento e manu
seio das carcagas (Childers & Keahey, 08).
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A populagao microbiana na superficie da carne, antes da
esfola € tao importante quanto os procedimentos sanitarios usados du
rante a fabricagao de produtos carneos ou execugao de cortes menores
(Ayres, 02).

Stringer et alii (43), estudando a proliferagac microbia
na em carme fresca, verificaram que, imediatamente apos a matanga,
carcagas continham altos niveis de contaminacao microbiana e as areas
mais Umidas da carcaca eram as que apresentavam mais elevada concen-
tragao de germes. O grau da contaminagdo aumentava insignificantemen
te apds o resfriamento, havendo um aumento bem maior durante o trans
porte a loja de retalhamento. Observaram, também, que os niveis  de
contaminagao microbiana variavam nas diferentes partes da carcaga e
podiam ser muito elevados, chegando a milhGes de bactérias por centi
metro quadrado.

0 controle da temperatura, umidade e poeira, durante o}
transporte para as lojas de comercializagao, requer dos consumidores
rigida fiscalizagdo para evitar a deterioragao do produto com perigo
para a saude humana (Ayres, 01).

NUmeros extremamente elevados de microorganismos sao  en
contrados no trato intestinal dos animais e admite-se que alguns des-
tes possam chegar a superficie da carcaga durante as operagoes de es

fola (Lechowich, 27).

0 crescimento dos micrdbios na superficie das carnes pode
ser considerado como um dos principais fatores que causam sua descolo
racao e deterioragao (43). Niven (31) demonstrou que altos niveis de
contaminagao bacteriana em carnes cruas pode resultar no aparecimento
de uma cor esverdeada.

Muitos dos microorganismos que se encontram na carne cres
cem desde temperaturas abaixo de 0°C até graus térmicos acima de 65°C
(Lawrie, 26).
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Em geral, quanto maior o tempo decorrido entre o abate de
um animal e o tratamento pelo frio, maior serd o numero inicial de mi
croorganismos e, consequentemente, mais rapidamente a carne se dete-
rioreréa (Rey et alii, 37).

Para alguns investigadores, uma elevada contagem de micro
organismos interfere no "flavor" antes que a deterioragao seja eviden
ciada. Este fator tem sido considerado no processo de avaliagao das
carcagas no mercado atual (Elliott & Michener, 16).

Warnecke et alii (45), estudando a qualidade de  carmes
processadas quando afetadas pela flora microbiana dos  constituintes
crus, verificaram, em niveis de 107 microorganismos por grama, forma
cao de limo e uma descoloragao esverdeada presente em embalagens sem
vacuo, 0 que nao se evidenciou quando o produto era embalado a vacuo.
Constataram, ainda, que numeros superiores a 10° organismos por grama
tiveram efeito sobre o sabor do produto.

A correlacao deterioracao e numero de bactérias nao seria
valida se este numero fosse devido a uma grande contaminagdo, porém
quando um considerdvel numero provém do crescimento bacteriano, alte-
racoes no alimento sao inevitaveis (16).

O crescimento microbiano, antes e durante o processamento
das carnes, tem pouco efeito sobre o crescimento subsequente de micro
organismos no produto embalado. Entretanto, uma alta contaminagdao no
inicio do processo industrial altera o "flavor" da Bolonha apds o pro
cessamento e durante a estocagem do produto pré-embalado (45).

A deterioragao em carnes devido ao crescimento de microor
z=nisnos € principalmente um problema de exposig3o de sua superficie
=05 agentes contaminantes. Nas condigGes normais em que a carne € man
+ida, espdcies de Pseudomonas s3o os principais organismos que podem
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causar deterioragoes, alterando inicialmente o sabor e odor. O grupo
Achnomobacter também tem sido encontrado associado com o  desenvolvi
mento de odores estranhos, limo, lipdlise e protedlise em carnes (Jay,
20).

Ayres (02), relacionando temperatura com tipos de microor
ganismos presentes na superficie da carme, verificou que entre 0-5°C
havia uma predominancia de bacilos gram-negativos, seguidos de cocos
gram-positivos e muito pouco organismos cromogenicos. No intervalo de
10-15°C, 80-85% do nimero total de microorganismos eram constituidos
por bastonetes gram-negativos e cocos gram-positivos.

0 estudo efetuado por Rey et alii (36) sobre as modifica-
goes microbioldgicas ocorridas durante o tempo de estocagem em tempe
raturas elevadas e a demora na estocagem refrigerada evidenciou, em
19 carcagas de boi, a escassa presenga de estafilococos com prova de
coagulase-positiva e que cepas sem apresentar coagulase-positiva fo-
ram encontradas com mais frequencia em carnes moidas, preparadas des
tas carcagas e deixadas em temperaturas elevadas, ao contrario daque
las estocadas a 2°C. CLostridium perfringens foi frequentemente encon
trado em carnes moidas, permanecendo seu numerc, entretanto, constan
te durante a estocagem a 5°C. Cerca de 1000 enterococos foram encon-
trados pelos referidos autores nas carcagas, enquanto bactérias per
tencentes ao genero Pseudemonas e ao grupo Coliforme, raramente pre
sentes, o foram em niveis muito baixos. Nao conseguiram isolar bacté-
rias pertencentes ac genero Safmonella.

Burr et alii (07) e Dykstra (15) concluirem que alimentos
deteriorados em temperaturas de refrigeracao apresentam consideravel
crescimento bacteriano, salvo as bactérias patogenicas que ndo proli
geram em tais condigoes.

Os fatores que interferem diretamente sobre a populacao
microbiana inicial do animal vivo podem influenciar, também, direta
mente no tempo de estocagem de produtos frescos de porco (Dockerty et
alii, 14).
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Clostnidium pernfringens encontra-se amplamente distribui
do no conteldo intestinal do homem e animais, aguas de esgoto €  no
solo, os quais se tornam freglientemente, fontes de contaminagao dos
alimentos (Ladiges et alii, 25).

0 grupo de bactérias Safmonefla tem sido, por muito tempo,
considerado como causador de intoxicag@o no homem e uma possivel fon
te de contaminagao do animal vivo, através de ragoes (Patterson, 34).

Smith (41), pesquisando Safmonelfa em matadouros, agou-
gues, produtos comerciais e caseiros de carne, e sua relagao com in
fecgoes humanas, encontrou varizs espécies de Safmonefla, sendo a S.
Lyphimuwiium a mais comum em todas as fontes por ele pesquisadas.

Dawkins & Robertson (11) encontraram Salmonefla com certa
frequéncia em racoes animais, particularmente naqueles constituintes
protéicos derivados de animais, tais como farinha de carne e osso, de
sangue, de pena e de peixe.

As fontes de infecgio sao fezes de animais e de  pessoas
infectadas, ovos, particularmente de pato, produtos de ovos (congela-
dos e dessecados), carmes e produtos carneos, aves domeésticas, racoes
animais e fertilizantes preparados de carne, farinha de peixe e 0sso
(Gordom, 19).

Salmonelas isoladas de tecidos animais em matadouros sao
provavelmente resultado da contaminacao da superficie por  conteudo
intestinal de animais aparentemente sadios, mas é possivel que a inva
sao em tecidos mais profundos possa ocorrer post-mortemou ante-mortem
em animais fatigados por "stress" fisico (Jepsen, 22).

A carne foi, pela primeira vez, apontada como uma fonte
de infecgao humana devida a Salronefla por Guertner em 1888 (apud
Smith, 41). Desde entao, tem ocorrido inimeros melhoramentos no manu
seio, inspecao e higiene da carne, mas ainda hoje a infecgao por
Salmonefla pode ocorrer através de carnes infectadas ou contaminadas
(41).
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Pesquisas tem demonstrado que a presenga de determinadas
espécies de bactérias sobre a carcaga € ainda a melhor maneira de jul
gar o padréo de higiene nos abatedouros (Murray, 29).

Elliott & Michener (16) citam em seu trabalho scbre pa-
droes microbiologicos e codigos de manuseio para alimentos refrigera
dos e congelados que a parte mais importante de qualquer padrao pro
posto € a contagem total de bactérias aerdbias viaveis.

Smith (41) encontrou Salmonelffa em vinte e nove de trinta
e dois matadouros examinados. Em geral, salmonelas foram isoladas,
com mais frequencia, em matadouros que abatiam uma grande proporgao de
gado e, em menor escala naqueles, onde poucos bovinos eram abatidos
em proporgao a caprinos.

Ayres (01), estudando um controle pratico para salmonelas,
cita que caminhoes que transportam porcos para o mercado eram, via de
regra, altamente contaminados e foram considerados um importante meio
de disseminacdo dos referidos patogenos. Verificou ainda que, em uni-
dades processadoras de aves, salmonelas frequentemente s'?ao isoladas
dos equipamentos, esteiras transportadoras, balancas, mesas, serras,
equipamentos de corte, panelas e reservatorios para carnes, e de pes
soas que entram em contato direto com a carne durante as operagoes de
processamento.

A lavagem da carcaga contribui para o problema da dissemi
nacao de microorganismos de areas contaminadas para outras ainda nao
contaminadas (08).

Reynold & Carpenter (38), estudando a agao dos acidos pro
pionico e acético em carcagas de suinos, verificaram que ambos  ini-
biam o crescimento microbiano sem afetar as qualidades organolépticas
da carme.
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Biemuller et alii (O4), estudando o efeito de varios tra
tamentos na redugdo do numero de bactérias em carcagas (acido acético,
peroxido de hidrogenio a 5% e cloreto estanhoso a 5%), verificaram
ser este Ultimo o que produzia menos efeitos indesejaveis na  aparén
cia da carcaga.

Nenhum efeito indesejavel tem sido encontrado pelo uso de
lavagens com cloro, mas Mountney & O'Malley (28) verificaram que solu
goes de acido acético produziam um odor penetrante e descoloragao da
pele quando usado em aves.

Patterson (33) mostrou que carcagas de caprinos lavadas
com agua quente (80°C) ou gelada ndo reduzia o nimero de bactérias da
superficie, mas quando houve incorporacac de cloro (20 ppm) a agua de
lavagem, encontrou significativa reducao bacteriana.

Smith et alii (40), trabalhando com carcagas de ovelhas,
concluiram que solugdes de cloro a 0,02% reduzia o numero de  bacté-
rias log) 32, e nenhum efeito sobre o sabor foi evidenciado em pedagos
cozidos, sendo que o agente bacteriostatico foi mais atuante quando
aplicado na carcaga imediatamente apds a morte do animal. Entretanto,
a descontaminagic apds 7 dias de estocagem a 0°C resultou numa redu
gao de 1 log, ; na contagem bacteriana.

Kotula et alii (23) verificaram que em carcagas bovinas
lavadas com agua clorada a 200 ppm, a redugao no numero de bactérias

foi evidente 45 minutos apos a lavagem, tornando-se muito maior apds
24 horas.

Dixon & Pooley (13) verificaram que o tratamento de carca
gas com cloro a 200 ppm por 10 minutos, usualmente, impedia o subse-
quente isolamento de Safmonefla quando menos de 1000 microorganismos
tinham sido inoculados nas carcacgas.



3. - MATERIAL E METODOS

3.1. - Amostragem

Em dez quartos traseiros de carcagas bovinas foi efetuada
contagem bacteriana desde a esfola até a estocagem dos mesmos em cama
ras frigorificas a uma temperatura de 0°C, em intervalos de 48 e 120
horas apos a matanga.

A area escolhida para realizacao deste trabalho foia fice
externa do quarto traseiro na altura da extremidade do osso femur, o
que corresponde a area "rump" citada por Murmay (29), j3 que referido
autor admite que as tres areas da carcaga mais susceptiveis de conta
minagoes, durante a matanga, sao o "rump", regiao situada entre um
ponto da espinha dorsal, entre a quinta vértebra sacral e a primeira
vértebra coccigena e a extremidade anterior do final proximal do fe-
mur, o "brisket" e o "forelegs", localizados no quarto dianteiro, com
preendendo a regiao da perna que tem como base Ossea o radio.

As bactérias foram removidas atraveés de um "swab" umedeci
do em solugao de Ringer (Collins, 09) e mantido em contato com a car
caga durante 15 segundos (Kotula et alii, 23). Uma folha de aluminio
com area interna vasada de 5 x 5 centimetros delimitava o local  de
coleta da amostra (Stringer et alii, 43).
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Os resultados das contagens do presente estudo foram ex
pressas em centimetro quadrado, como admite Elliott & Michener (16).

0 estudo para verificar a agao do cloro, em  diferentes
concentragoes, foi efetuado em dez quartos nas concentragoes de 50,
100 e 200 ppm a partir de um produto comercial que contém em sua for-
mula hipoclorito de s6dio equivalente a 1% de cloro ativo ou sejam
10.000 ppm. As solugoes, apos preparadas, foram tituladas segundo téc
nica do Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater
(42) e aplicadas em forma de "spray" em um volume de aproximadamente
8 ml, a uma distancia proxima de 20 centimetros da superficie, duran
te 10 segundos. Tal procedimento assemelha-se ao utilizado por
Enswiller et alii (17).

As amostras foram coletadas nos seguintes periodos: ime-
diatamente apos a esfola e depois de aproximadamente quatro horas das
carcagas terem recebidos as aplicagoes de cloro.

0 efeito da aplicagao do cloro foi determinado por tomada
de amostras adjacentes em identicas areas (17).

As culturas foram isoladas e classificadas de acordo com
os métodos descritos por Breed et alii, in Bergey's Manual of Determi
native Bacteriology (06).

3.2. - Exames realizados

3.2.1. - Contagem total de mesGfilas e psicrofilas

0 "swab", apds o contato com a carcaga, foi imerso em um
tubo de cultura devidamente etiquetado contendo solugao de Ringer (09)
e acondicionado numa caixa de "isopor" contendo gelo moido, sendo ime
diatamente transportado para o laboratorio. O tempo decorrido entre a
coleta da amostra e a semeadura em placas nunca ultrapassou o limite
de 2 horas.
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Cada amostra coletada passou por uma série de  diluigOes
sucessivas a partir de 1:10 até 1:10°, de onde era retirado 1 mL.  da
diluicdo desejada e colocado na placa de Petri que recebia um volume
aproximado entre 10 a 15 ml do Agar Métodos Padrao (Difco, 12).

Para o desenvolvimento das mesofilas, as placas foram in
cubadas em estufas bacterioldgica a uma temperatura de 35°C, durante
48 horas, enquanto para as psicrofilas o tempo de incubagao foi de 8
dias a uma temperatura de 12°C (+ 2°C). As contagens foram efetuadas
utilizando-se um contador de colonias do tipo "Quebec Colony Counter",
e expressas como a média do valor encontrado em duas placas contendo
entre 30 e 300 colonias (Rey et alii, 37).

3.2.2. - Pesquisa de Coliformes

Da amostra coletada da superficie da carcaga foi transfe
rido 1 ml para um tubo de cultura contendo 10 ml de caldo lauril-sul
fato (Difco, 12), provido com tubo de Durham, e incubado a 35°C  por
48 horas. As culturas que apresentaram produgao de gas no  interior
dos tubos de Durham foram repicadas em placas de Petri contendo Agar-
-aosina-azul de metileno (Difco, 12) e incubadas em estufa bacteriold
gica a 35°C por 24 horas.

Colonias com caracteristicas suspeitas para coliformes fo
ram pescadas para realizagao do teste IMViC.

3.2.3. - Pesquisa de Salmonelas

Da amostra inicial foi retirado 1 ml e semeado em tubos
de cultura contendo 10 ml de caldo selenito (Difco, 12) e incubado
por 48 horas a 35°C em estufa bacteriolégica.
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ApSs este tempo, os tubos que apresentaram desenvolvimen
to foram repicados em placas de Petri contendo SS-Agar (Difco, 12).
Colonias que apresentaram caracteristicas de Salmoneffa foram transfe
ridas para os seguintes meios: Meio de Rugai (Bier, 05), TSI Agar,
Citrato de Simmons, Caldo VM-VP, Meio SIM, Caldo Malonato e Caldo de
Uréia (Difco, 12).

3.2.4. - Pesquisa de Estafilococos

Da amostra inicial foi transferido 0,5 ml para um tubo de
cultura contendo 3 ml do caldo triptona (12) e incubado por 24 horas
a 35°C em estufa bacterioldgica para, em seguida, ser repicado em pla
cas de Petri contendo meio de Chapmann (Difco, 12) e incubadas em es
tufa bacterioldgica a 35°C por 48 horas.

Colonias com caracteristicas tipicas de estafilococos fo-
ram selecionadas e transferidas novamente para caldo triptona e incu
badas por 24 horas a 35°C em estufa bactericldgica. Para execugdo da
prova de patogenicidade, efetuou-se o teste da produgao de coagulase
pelo método do tubo, usando-se plasma de coelho (Felsenfeld et alii,
18). Utilizou-se plasma liofilizado procedente do Instituto  Adolfo
Lutz de Sao Paulo.




4. - RESULTADOS E DISCUSSAQ

0 numero de mesofilas encontrado 48 horas apos a estoca-
gem em camara frigorifica a 0°C + 2°C foi muito superior ao verifica
do logo depois da esfola, havendo sensivel decréscimo quando avaliado
decorridas 120 horas nas referidas condigoes - Tabela 1, Figura 1. O
aumento verificado pode ser explicado por elevada contaminagao da car
ne ocorrida durante seu transporte as camaras frigorificas, como cons
tatou Stringer et alii, (43), que enfatiza: as carcagas podem apresen-
tar um aumento significativo no nimero de microorganismos durante o
transporte ao agougue, podendo estes altos niveis alcangados serem
atribuidos a uma contaminagio maior através do manuseio e das mudan-
gas de temperaturas sofridas pela carne durante o transporte.

0 decréscimo deste grupo de bactérias verificado apds 120
horas de estocagem seria consequencia do efeito tempo/temperatura, fa
vorecendo, consequentemente, o desenvolvimento das psicrofilas - Tabe
la 1, Figura 2.

No estudo para verificagao do efeito do cloro, a contagem
de mesofilas, logo apos a esfola e no controle, apresentou valores su
periores a 1,0 x 10° - Tabela 2, Figuras 3, 4 e 5. Tais valores estdo
acima dos padroes bacterioldgicos de alimentos aceitos em  Portugal
(39), os apresentados por Wehr (46) e os padroes microbiologicos esta
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belecidos pela Comissdo Nacional de Normas e Padroes para Alimentos
do Brasil (10). Outrossim, quantidades t3o elevadas de bactérias, pro
vavelmente, acarretar@o sérios problemas relativos a conservagao da
carne, segundo Kotula et alii (24) e Elliott & Michener (16).

Uma vez feita a aplicagao do cloro a 50, 100 e 200 ppm foi
encontrada uma redugao de mesofilas da ordem de 31,5%; 37,6% e 50,5%,
respectivamente - Tabela 2, enquanto para as psicrofilas a  redugao
foi de 22,3%; 35,2% e 93,2%, respectivamente - Tabela 3, Figuras 6, 7
e 8. Estes dados foram obtidos apos 4 horas da aplicagao do cloro, en
quanto Enswiller et alii (17), estudando a agao do bactericida em
referencia, nas concentragoes de 100, 200 e 400 ppm, encontraram uma
reduga efetiva superior a 95% em aercbios totais e psicrofilas no pe
riodo de 24 hores.

Os generos de bactérias encontrados foram os seguintes:
ENTEROBACTER, ESCHERICHIA, PROTEUS, CITROBACTER, STREPTOCOCCUS e
STAPHYLOCOCCUS. Dentre estes, os generos PROTEUS e STREPTOQOCCUS fo-
ram encontrados também por Jay (21) no estudo sobre natureza, caracte
risticas e propriedades proteoliticas de bactérias deterioradoras de
carne em altas e baixas temperaturas.

Bactérias do género Pseudomonas apresentaram-se somente
em 3 dos 40 quartos estudados, apesar de serem consideradas como bac
térias predominantes apos a matanga, por Stringer et alii (43).

Os estafilococos apresentaram um desenvolvimento de 100%
apos a esfola, ocorrendo um decréscimo de 30% quando a carcagaeratra
tada com cloro a 200 ppm. Nao houve diminuicao nos tratamentos ccm 50
e 100 ppm. Quanto a pesquisa de cepas produtoras de coagulase, houve
uma redugao em relagao a quantidade presente logo apos a esfola e de
pois da aplicagao do cloro, de 40% e 87,5% para as concentragoes de
100 e 200 ppm, respectivamente, rzo ocorrendo modificagées quanto ao
uso do cloro a 50 ppm, Tabela 5.
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Apesar das precarias condigoes higienicas existentes nos
locais de abate, onde foram efetuadas as amostragens, nao se isolaram
bactérias pertencentes ao genero Salmonella. Felsenfeld et alii (18)
encontraram somente 0,2% de resultados positivos em amostras de 512
carcagas para bactérias do genero Safmoneflfa, enquanto Patterson (34)
constatou em 478 amostras, 6 casos positivos (1,25%). Estes resulta-
dos mostram a pouca incidencia de tais bactérias em carne, muito embo
ra nao se possa afirmar que a carne estudada encontrava-se isenta das
bactérias em quest3o, uma vez que foi reduzido o nimero de quartos ob
servados e somente de um local de cada uma das dez carcagas foi toma
da a amostra.

Berry (03) considerou a Escherichia coli de valor duvido
so como indicador de higiene da carme, por causa de sua rapida morte
a temperatura de congelamento.

0 alto indice de coliformes em todas as amostras analisa
das, Tabela 4, acha-se de acordo com os valores constatados por Newton
et alii (30), os quais, estudando a incidencia de coliformes em couro
e carne bovinos os acharam em todas as amostras analisadas.

Thatcher (u44) evidenciou o fato de que, embora alguns pa-
togenos como estafilococos e salmonelas, e indicadores fecais, como
coliformes, além de enterococos estejam regularmente presentes em pe
queno nimero em muitos alimentos pré-cozidos refrigerados, a ocorren
cia de doengas devidas ao consumo destes alimentos € rara.



5. - OONCLUSOES

0 numero de bactérias encontrado foi elevadissimo, muito
acima dos limites admitidos para alimentos, segundo os padroes geral-
mente aceitos.

A presenca de bactérias do grupo coliforme e de estafilo
cocos produtores de coagulase, além da suspeita da ocorrencia de bac
térias pertencentes ao genero Salmonefla indica ser a carne analisada
agente de disseminagao de tais microorganismos.

O tratamento da carcaga com agua clorada a 200 ppm deter
minou uma substancial redug@o do nimero de agentes contaminantes da
superficie, o qual caiu para indices despreziveis em relagao as exi-
gencias dos padroes microbiologicos existentes.

Apesar da excelente agao do cloro a 200 ppm como  agente
bactericida em superficies de carcagas bovinas, estudos serao  neces
sarios sob o ponto de vista toxicoldgico, levando-se em consideragao
o efeito residual que o mencionado agente poderia ter sobre o homem.
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6. - SUMMARY

Total count of mesophilic and psycrophilic bacteria of
meat carcass was made after dressing, 48 and 120 hours of storage at
o
0 C'

Studies were made on the frequency of Salmonella, Siaphy
Lococeus and coliforms in meat carcass. It was found a high number of
coliforms and Staphyfococcus.

Chlorine applications in concentrations of 50, 100 and
200 ppm were used and the last one was the most efficient showing a
reduction of 50.5% and 93.2% for mesophilic and psychrophilic, respec
tively.

Entenobactenr, Escherichia, Proteus, Citrobacter, Sitnepto
coccus and Staphylococcus were the genera of bacteria found in  the
present work.

High values such as 1 x 106 were found at dressing and in
the control (4 hours at least after chlorine application) and  they
shown to be higher when compared with standards consulted.

No study was done about the toxic aspect of meat carcass
treated with chlorine.
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Fig. 3: Contagem de mesofilas em 10 carcagas bovinas
apos aplicagao do cloro a 50 ppm.

20.



‘23

A MESOFILAS 100 PPM

“
NP DR

LOG DO N° DE BACTERIAS
(4 ]
. |
\‘\
| |
/

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
N°® DA CARCACA

——— ESFOLA
e-----¢ TRATADA
o —-» CONTROLE
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Fig. 7: Contagem de psicrofilas em 10. carcagas bovinas
apos aplicagao do cloro a 100 ppm.
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Tabela 1 - Contagem bacteriana total por cm’ , em 10 carcagas  bovinas
apds a esfola, 48 e 120 horas de estocagem a 0°C.
apos a esfola 48 horas 120 horas
n® das -
S5, esseiga] PEI Lrssing] P Lugpopnge] Pl
(o]
(2 x10%)) (0% 106y | P¥ X 1070 (110'x 106) | (M2 X10°)] (105 1 06)
1 0,000503 - 17,98  0,00648 3,9 1,0
2 0,000198 - 23,18  0,008928 4,0 1,7
3 0,0171 = 7,68  0,00582 3,0 2,2
4 0,0078 - 9,486 0,03906 2,9 0,8
5 0,001460 0,000120 | 14,75 0,01376 1,2 0,9
6 0,005600 - 72,54  0,00558 2,9 0,2
7 0,002300 0,000081 | 24,8  0,02021 1,5 0,5
8 0,000536 - 66,96  0,06138 5,0 1,6
9 0,000548 = 133,92  0,09486 | 437 83
10 0,002320 0,000006 28,52 0,07254 16 1,2




Tabela 2 - Contagem bacteriana de mesofilas por an? (9 x 10%) em 10 carcagas bovinas apds aplicagao de clo
ro a 50, 100 e 200 ppm.

5 .

etapas da n? das carcagas examinadas

Ao Lrages 1 2 3 I 5 6 7 8 9 10
apos a esfola 12.7 0.147 2.8 0.00075 12.8 3.4 3.2 1.7 1.5 0.241
pos-tratamento - 50 ppm 3.162 0.029 55.8 0.0865 0.130 0.332 0.078 1.1  0.021  0.017
controle 111 38 68 40 1.06 95 140 34 - -
apos a esfola 13.8 4.2 2.2 4.7 16.0  12.6 0.076 4.6  0.238 14,2
pos-tratamento - 100 ppm 0.011 0.037 0.015 0.486 0.434 0,018 0.022 0.024 0.0372 -
controle 45 26 0.93 154 81 18 28 26 27 -
apos a esfola 2.6 ' 1.1 0.056 BB 1.3 2.5 - 1.8 1.2
pos-tratamento - 200 ppm 0.004 0.007 0.007 0.008 0.078 0.003 0.012 0.009 0.002  0.007
controle 12 50 20 12 868 18 32 21 992 930
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Tabela 3 - Contagem bacteriana de psicrofilas por an® (n® x 10°) em 10 carcagas bovinas apds aplicagao

de
cloro a 50, 100 e 200 ppm.
etapas da n?® das carcagas examinadas
ke g 2 3 4 5 6 7 8 9 10
apos a esfola 12.3 0.2 0.02 0.9 4.5 0.046 0.3 0.009 0.006 0.4
pos-tratamento - 50 ppm  8.804 0.00144 3.4 0.007 0.147 0.124% 0.087 0.1lu4 0.004 0.003
controle 28 0.08 0.32 0.06 0.2 1.67 119 11 - -
apos a esfola 0.032 0.033 0.013 0.188 0.016 0.016 0.017 0.007 0.002 0.003
pos-iratam..ito - 100 Tpm 0.005 0.012 G.00022 0.008 0.017 0.013 0.003 0.00008  u.041 -
controle 3 1 3 0.02 0.05 - 0.02 0.03 - -
apos a esfola - 0.005 0.3 - 0.016 0.1 - - 0.003 0.005
pos-tratamento - 200 ppm ND ND ND ND ND ND ND 0.0003 ND ND
controle 2 2 0.05 - 0.04 3 4 0.02 2 0.06
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Tabela 4 - Numero de carcagas, em 10, que apresentarem coliformes em
sua superficie apds tratamento com cloro a 50, 100 e 200 ppm

x 3 especies bacterianas
amostragem Eoch:o/'&chca Entenobacter sy Proteus sp

apos a esfola 4 5 r

pos-tratamento - 50 ppm 4 ! -

controle - - .

apds a esfola

pos-tratamento - 100 ppm

controle 4 7 .

apos a esfola 6 4 ¥

pos-tratamento - 200 ppm 3 - il

controle 3 3 '




30.

Tabela 5 - Desenvolvimento de estafilococos em 10 carcargas bovinas e
teste de produgao da coagulase, apos tratamento com cloro a

50, 100 e 200 ppm.
etapas da desenvolvimento| coagulase coagulase
amostragem em Chepmann positiva negativa
apos a esfola 10
pos-tratamento- 50 ppm 10
controle 10 4
apos a esfola 10 5
pos-tratamento - 100 ppm 10 3
controle 10 9
apos a esfola 10 8
pos—tratamento- 200 ppm 7 1
controle 8 5
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