ASPECTOS BACTERIOLOGICOS DE CARCACAS BOVINAS®

FRANCISCO JOSE S. TELLES?, CARLOS B. MARTINS®, GERALDO A. MAIA®
' ¢ JOSE CARLOS S. MONTEIRO®

RESUMO - Contagem total de bactérias meséfilas e psicréfilas da superficie de carcagas bovinas foi
efetuada logo apés a esfola, em intervalos de 48 a 120 horas de estocagem em c¢imara frigorifica a
0°C. Valores iguais e superiores a1 x 10% de c<lulas bacterianas foram constatados logo apds aesfolaeno
controle; tais valores sio considerados elevados de acordo com os padrdes microbioldgicos admitidos,
Foram feitas pesquisas de salmonelas, coliformes e estafilococos, e constatou-se elevado indice de
presenga dos dois dltimos grupos. Ndo foram isoladas bactétas pertencentes ao género Salmonella,
Realizaram-se aplicagGes de cloro nas concentragdes de 50, 100 e 200 ppm. A de 200 ppm foi a mais
efetiva na redugdo da populagZo bacteriana da superficie da carcaga, tendo apresentado indice de
51,7% e 55,7% de redugio para meséfilas e psicrofilas, respectivamente, em relagfo ao controle. Os
géneros de bactérias freqilentemente encontrados foram os seguintes: Enterobacter, Escherichia,
Proteus, Citrobacter, Streptococcus e Staphylococcus.

Termos para indexagfo: todos os termos grifades, mais: Pseudomonas, Achromobacter, contaminagio
bacteriolégica, aplicagio de cloro.

BACTERIOLOGICAL ASPECTS OF BOVINE CARCASS

ABSTRACT - Total count of mesophilic and psycrophilic bacteriae on the surface of bovine carcasses
was made after dressing, in 48 and 180 - hour storage intervals at 0°C. Values equal to or higher than
1 x 10° bacterian cells were found right .after dressing, and in the control; such values are considered
high, according to the microbiological patterns generally admitted. Studies were made on the frequen-
cy of Salmonella, Staphylococcus and Californus, and a high number of the two latter groups was
found. Bacteria belonging to the Salmoneila genus were not isolated. Chlorine applications in concen-
trations of 50 ppm, 100 ppm and 200 ppm were used, and the last one was the most efficient showing
a reduction of 51.7% and 55,7%, respectively, for mesophilic and psychrophilic bacteriae on the car-
cass surface, in relation to the control. The bacteria genera most frequently found were: Enterobacter,
Escherichia, Proteus, Citrobacter, Streptococcus and Staphylococcus.

Index terms: Salmonella, Staphylococcus, Californus, Enterobacter, Escherichia, Proteus, Citrobacter,

Streptococcus, Pseudomonas, Achromobacter, bacteriological contamination, chlorine application.

INTRODUGCAOD

A falta de higiene em abatedottros, em vefeulos
transportadores, em casas de retalhamento e em
equipamentos utilizados, assim como de operdrios
que lidam com a carne desde o inicio da matanga,
acarreta uma elevada contaminagio, j4 que o san-
gue e detritos acumulades tornam-se um excelente
meio de cultura para os microorganismos.

1 Aceito para publicagdo em 17 de janeiro de 1986.
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Stringer et al, (1969), estudando a proliferagio
microbiana em carne fresca, verificaram que, ime-
diatamente apds a matanga, carcagas continham al-
tos niveis de contamina¢io microbiana e as dreas
mais imidas da carcaga eram as que apresentavam
mais elevada concentragdo de germes.

Nas condi¢des normais em que a carne € manti-
da, espécies de Pseudomonas sio os principais or-
ganismos que podem causar deteriora¢es, alteran-
do inicialmente o sabor e odor. O grupo Achrome-
bacter também tem sido encontrado associado
com o desenvolvimento de odores estranhos, li-
mo, lipélise e protedlise em carnes (Jay 1973).

Smith (1964), pesquisando Salmonella em ma-
tadouros, agougues, produtos comerciais e caseiros
de carne, e sua relagio com infecgses humanas,
encontrou virias espécies de Salmonella, sendo a
8. typhimurium a mais comum em todas as fontes
por ele pesquisadas,
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Patterson (1962), citado  por-Kotula et al.
(1974), mostrou que carcagas de caprinos la-
vadas com dgua quente (80°C) ou gelada ndo
tiveram reduzido o ndmero de bactérias da su-

perficie, mas quando houve incorporagio de cloro

(20 ppm) 4 dgua de lavagem houve tambem slgmﬁ- ‘

cativa reduggo bacteriana,

Smith et al. (1976), trabalhando com carcagas
de ovelhas, conclufram que 4gua clorada contendo
0,02% de cloro reduzia o nimero de bactérias e
nenhum efeito sobre o sabor foi evidenciado em
pedagos cozidos, sendo que o agente bacteriostd-
tico foi mais atuante ‘quando aplicado na carcaga
imediatamente apés a morte do animal.

Kotula et al. (1974) verificaram que em carca-
¢as bovinas lavadas com 4gua clorada a 200 ppm

a redugdo no nimero de bactérias foi evidente 45~
minutos apds a lavagem, tornando-se muito maior .

apés 24 horas.

Em face dos problemas que a presenga de bac-

" térias na carne pode signiﬁcar pata a satide huma-

na, como agentes Cal.lSﬂ.lS dC molestlas e ante o pa- ’

pel relevante ‘desses microorganismos no mecanis-
mo de sua deterioragdo, procurou-se, no presente
trabalho, verificar o grau de contaminagio bacte-
riolégica de carcagas bovinas abatidas em dois fri-
gorfficos situados na regido metropolitana de For-
taleza e fornecedores de carne para a cidade de
Fortaleza, CE, bem como a agio do cloro em dife-
rentes concentra¢des como agente bacteriostitico.

MATERIAL E METODOS -

"Em dez quartos traseiros de carcagas bovinas foi efe-
tuada contagem bacteriana desde a esfola até a estocagem
dos mesmos em cimaras fripor{ficas a uma temperatura de
09C, em intervalos de 48 a 120 hotras apds a matanga.

" A dreaescolhida para realizaggo deste trabalho fot a fa-
ce externa do quarto traseiro na altura da extremidade do
fémur, (a qual corresponde & 4rea traseira (*rump™), cita-
. da por Murray 1969), jd que o referido autor adrite que
. as trés dreas da carcaga mais susceptiveis de contamina-
¢Oes, durante a matanga, s3o o traseiro (“rump”) - regido
situada entre um ponto da espinha dorsal, entre a quinta
vértebra sacral e a primeira vértebra coccigeana e a extre-
- midade anterior do final proximal do fémur -, a regido do
peito, ou barbela (“brisket’), e o “forelegs™ localizados
na quarto dianteiro, compreendendo a regido da perna
que tem como base dssea o ridio.
As bactérias foram removidas através de um cotonete
umedecido em solugZo de Ringer (Collins 1970) e manti-
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do em contato com a carcaga durante quinze segundos
(Kotula et al. 1974). Uma folha de aluminio com drea in-
terna vasada de 5 ¢m x 5 ¢m delimifava o local de coleta
da amostra (Stringer et al, 1969).

Os resultados das contagens do presente estudo foram
expressos em centmetros quadrado, como admite Elliott

7& Michener (1961).

O estudo para verificar a agio do cloro. em diferentes
concentrages, foi efetuado em dez quartos nas concen-
tragdes de 50 ppm, 100 ppm e 200 ppm a partir de um
produto comercial que contém em sua férmula hipoclori-
to de sbdio equivalente a 1% de cloro ativo ou sejam
10.000 ppm. As soluges, apds preparadas, foram titula-
das segundo técnica do Standard . .. (1975), e aplicadas

- por meio de pulverizador, em um velume de 8 ml, auma

distincia préxima de 20 cm da superficie, durante dez se-
gundos. Tal procedimento assemelha-se ao utilizado por
Emswiler et al. (1976).

As amostras foram coletadas nos seguintes perfodes:

- imediatamente apds a esfola, e quatro horas depois de as

ca.rcaqas terem recebido as aplicagdes de cloro.
" O efeito da aplicagdo do cloro foi determmado por to-
mada de amostras adjacentes em idénticas areas (Emswiler

et al. 1976).

Qs microcrganismos foram isolados e classificados de
acordo com os métodos descritos por Breed et al. (1948).

Contagem total de mesofilas e psicréfilas, pesquisa de
estafilococos e pesquisa de salmonelas foram feitas segun-
do o3 métodos descritos por Thatcher (1955). Pesquisa
de coliformes foi realizada conforme o método da Ameri-
can Public Health Association (1975).

RESULTADOS E DISCUSSAD

O nimero de mesdfilas encontradas 48 horas
apds a estocagem em cimara frigorffica a 0°C%2°C
foi muito superior ao verificado logo depois da es-

fola, havendo sensivel decréscimo em, relagio a

48 horas 'quando avaliado apés 120 horas nas re-
feridas condigdes (Tabela 1). O aumento verifica-
do pode ser explicado por elevada contaminagio
da carne ocorrida durante seu transporte ds ¢ima-
ras frigorfficas, o que confirma os dados obtidos
por Stringer et al. (1969), que enfatizam: as car-

- cagas podem apresentar um aumento significativo’

no nimero de microorganismos durante o trans-

‘porte ao agougue, podendo estes altos nfveis al-
_ cangados ser atribufdos a uma contaminagio maior

através do manuseio e das mudangas de temperatu-
ra sofridas pela carne durante o transporte.

O decréscimo deste grupo de bactérias verifica-
do apés 120 horas de estocagem em relagio a 48
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horas seria conseqiiéncia do efeito tempo/tempera-
tura, favorecendo, conseqiientemente, o desenvol-
vimento das psicréfilas (Tabela 1),

No estudo para verificagdo do efeito do cloro, a
contagem de meséfilas, logo apds a esfola e no
controle, apresentou valores superiores a 1 x 10°
(Tabela 2), Tais valores estdo acima dos padres
bacterioldgicos de alimentos aceitos em Portugal,
segundo Ribeiro (1974), dos apresentados por
Wehr (1978), e dos padrdes microbioldgicos esta-
belecidos pela Comissio Nacional de Normas e
Padrdes para Alimentos (s.n.t.). Outrossim, quanti-
dades tdo elevadas de bactérias acarretario, prova-
velmente, sérios problemas relativos 3 conservagio
da carne, segundo Kotula et al. (1975) e Elliott &
Michener (1961).

Uma vez feita a aplicagio do cloro a 50 ppm,
100 ppm e 200 ppm, foi encontrada uma redugio
de mesdfilas da ordem de 29,5%; 37,5% e 51,7%,
respectivamente (Tabela 2), enquanto para as psi-
créfilas a redugdo foi de 21,7%; 31,5% e 55,7%,
respectivamente (Tabela 3). Estes dados foram
obtidos apés quatro horas da aplicagio do cloro,
enquanto Emswiller et al. {1976), estudando a
agio do bactericida em referéncia, nas concentra-
¢Ges de 100 ppm, 200 ppm e 400 ppm, encontra-
ram uma redugio efetiva superior a 95% em aerd-
bios totais e psicréfilas no perfodo de 24 horas.

Os géneros 'de bactérias encontrados foram os
seguintes: Enferobacter, Escherichia, Proteus, Ci-
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trobacter, Streptococcus e Staphylococcus. Dentre
estes, 0s géneros Proteus e Streptococcus foram
encontrados também por Jay (1967) no estudo so-
bre natureza, caracteristicas e propriedades proteo-
liticas de bactérias deterioradoras de carne em al-
tas ¢ baixas temperaturas, '

Bactérias do género Psewdomonas apresenta-
ram-se somente em trés dos 40 quartos estudados,
apesar de serem consideradas por Stringer et al,
{1969) como bactérias predominantes apds a ma-
tanga, _

O alto {ndice de coliformes em todas as amos-
tras analisadas (Tabela 4) acha-se de acordo com os
valores constatados por Newton ef al. (1977), os
quais, estudando 2 incidéncia de coliformes em
couro e carne bovinos, os acharam em todas as
amostras analisadas,”

Os estafilococos apresentaram um desenvolvi-
mento de 100% apds a esfola, ocorrendo um de-
créscimo de 30% quando a carcaga era tratada com
cloro a 200 ppm. Nio houve diminuigio nos tra-
tamentos com 50 ppm e 100 ppm, Quanto i pes-
quisa de cepas produtoras de coagulase, houve uma
redugio, em relagio i quantidade presente logo
apés a esfola e depois da aplicagdo do cloro, de
40% ¢ 87,5% para as concentragSes de 100 ppme
200 ppm, respectivamente; nio ocorreram modi-
ficagdes quanto ao uso do cloro a 50 ppm (Tabe-
la 5). _ :
Apesar das precdrias condigdes higiénicas exis-
tentes nos locais de abate, onde foram efetuadas as

TABELA 1. Contagem bacteriana total por cmz, em dez carcacas bovinas apds a esfola, em intervalos de 48 ¢ 120 ho-

ras de estocagem a 0%c. "

Apbs aesfola 43 horas 120 horas
Namero das carcagas ;
examinadas Meséfilas Psicréfilas Meséfilas Psicréfilas Mesofilas Psicréfilas
{log nimero} {log nGrmerc}  {log nimero} {log ndmero)  {log nimero}l  {log namero)
1 2,7016 ND 7,2548 38116 65311 6,0000
2 2,2967 ND 7.3651 3,9508 6,6021 6,2305
3 4,2330 ND 6.,8854 3,7649 64771 65,3424
4 3.8921 ND 6,971 45917 6,4624 5,9031
5 3,1644 2,0792 7.1688 4,1386 6,0792 5,0542
6 3,7482 ND 78606 3,7466 6,4624 5,3010
7 3.3817 1,9085 7,3945 4,3056 - 6,1761 5,6989
8 2,7292 ND 7.8258 4,7880 6,6989 6,2041
9 2,7388 ND . B,1269 4971 8,6405 79191
10 3,3655 0,7782 74552 48606 7.2041 6,0792
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TABELA 4, Nimero de carcagas, em dez, que apre'senta-
ram coliformes em sua superficie apos trata-
mento com cloro a 50 ppm, 100 ppm e

200 ppm.
Espécies bacterianas
Etapas da
amostragem Escherichia  Enterobacter  Proteus
coli sp sp

Apds a esfola 4 6 ND
Pds-tratamento -
50 ppm 4 4 ND
Controle 2 ND 2
Apés a esfola 5 3

. Pds-tratamento -
100 ppm 4 4 2
Controle 4 7 1
Apés a esfola 6 4 ND
Pés-tratarmento -
200 ppm 3 ND ND
Controle 3 3 1
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amostragens, nio foram isoladas bactérias perten-
centes ao género Salmonella. Felsenfeld et al.
(1960} encontraram somente 0,2% de resultados
positivos em amostras de 512 carcagas para bacté-
rias do género Salmonella, enquanto Patterson
{1969) constatou, em 478 amostras, seis casos po-
sitivos (1,25%). Estes resultados mostram a pouca
incidéncia de tais bactérias em carne, muito embo-
ra nio se possa afirmar que a carne estudada en-
contrava-se isenta das bactérias em questio, uma
vez que foi reduzido o ndmero de quartos obser-
vados e somente de um local de cada uma das dez
carcagas foi tomada a amostra.

Berry (1946) considerou a Escherichia coli de
valor duvidoso como indicador de higiene da car-
ne, por causa de sua rdpida morte i temperatura
de congelamento.

TABELA 5. Desenvolvimento de estafilococos em dez carcagas bovinas e teste de produgdo da coagulase, apds trata-
mento com cloro a 50 ppm, 100 ppm e 200 ppm.

Etapas da amostragem Desenvolvimento Coag}.ll.ase Coagullase
em Chapmann positiva negativa
Apbs a esfola 10 6 4
Pé&s-tratamento - 50 ppm 10 6 4
Controle 10 6 4
Apbs a esfola 10 5 - 5
Pas-tratamento - 100 ppm 10 3 7
Controle 10 9 1
Apods a esfola 10 8 2
P&s-tratamente - 200 ppm 7 1 6
Controle ) ) 8 5 3
CONCLUSOES 3. O tratamento da carcaga com dgua a 200 ppm

1. O ntmero de bactérias meséfilas e psicréfilas
encontradas logo apés a esfola foi elevadissimo,
muito acima dos limites admitidos para alimentos,
segundo os padrdes geralmente aceitos,

2. A presenga de bactérias do grupo coliformes
e de estafilococos produtores de coagulase, além
da suspeita de ocorréncia de bactérias pertencentes
ao género Salmonella, indica ser a carne analisada
agente de disseminagdo de tais microorganismos.

determinou uma substancial redugio do nimero
de agentes contaminantes da superficie, o qual
caiu para Indices despreziveis em relagio is exi-
géncias dos padrées microbiolégicos existentes.

4, Apesar da excelente agio do cloro a 200 ppm
como agente bacteriostitico em superficies de car-
cargas bovinas, estudos serio necessirios sob o
ponto de vista toxicolégico, levando-se em con-
sideragio o efeito residual que o mencionado agen-
te poderia ter sobre 0 homem.

Pesq. agropec. bras., Brasilia, 21(5):529-534, maio 1986.
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