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CONTAMINAGCAO GASTROINTESTINAL EM CORTES DE CARNE BOVINA RESFRIADA
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Introducao

A carne € um excelente meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos devido
sua composic¢ao. Outros fatores também influenciam, como a falta de higiene no abate, atentando-
se as fontes de contaminagdo como visceras, couro (Arthur et al.,, 2004), ar dos abatedouros
(Prendergast et al., 2004), agua nao tratada, estocagem de produtos, higienizagdo dos equipamentos
e excesso de manipulagao (Ritter et al., 2001). No Brasil ndo ha padrées microbioldgicos para carnes
resfriadas e congeladas “in natura” de bovinos, carcagas bovinas inteiras, fracionadas, quartos e
cortes, exceto para Salmonella, devendo ser ausente em 25 g (Brasil, 2001). Objetivou-se analisar
0s microrganismos presentes no acém, patinho e recortes de carne bovina resfriada, através da
contagem de coliformes termotolerantes e totais, deteccdo de Salmonella spp e contagem de
Escherichia coli, em um frigorifico localizado em S&o José dos Pinhais, Parana.

Material e métodos

Durante trés meses foram coletadas mensalmente trés amostras de carne bovina resfriada,
sendo recortes, acém e patinho. Acondicionados em caixa térmica com gelo reutilizavel rigido, estes
cortes foram enviados ao laboratério credenciado ao Ministério da Agricultura em até 24 horas apds
a coleta, nas embalagens originais e etiquetadas de plastico termoencolhivel. O laboratério emitiu
laudos microbioldgicos para que fossem analisados pelo Controle de Qualidade do frigorifico.

Resultados e discussao

A primeira coleta dos cortes foi realizada em 10/02/2015 (Tabela 1). Com base na deciséo
471/2001 da Unido Europeia, sdo considerados niveis aceitaveis até 1,5 Log UFC/cm? para
enterobactérias. Podemos afirmar que na primeira amostragem, patinho e acém estavam improprios
para consumo. Braga et al (2008), obtiveram resultados semelhantes ao acém, sugerindo que os
animais abatidos estavam descansados e com baixo nivel de estresse, sem contaminacgéao direta na
evisceracao. A segunda coleta foi realizada em 05/03/2015 (Tabela 2). Nesta analise, as amostras
estavam todas dentro da conformidade. A terceira coleta foi realizada no dia 05/04/2015 (Tabela
3). Nesta, as amostras novamente estavam dentro da conformidade. Matos et al. (2013) obtiveram
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resultados satisfatérios para coliformes totais, Escherichia coli e Salmonella, indicando que o abate

ocorreu de forma higiénica, assim como nas duas ultimas analises.

Tabela 1 — Resultados microbioldgicos da primeira coleta de cortes de carne bovina resfriada:

Microrganismos Acém Patinho Recortes
Coliformes Termotolerantes < 1,0x10" UFC/g <4,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Coliformes Totais 6,0x10" UFC/g 5,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Salmonella spp Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g Auséncia em 25 g
Escherichia coli <1,0x10" UFC/g < 3,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g

UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

Tabela 2 - Resultados microbioldgicos da segunda coleta de cortes de carne bovina resfriada:

Microrganismos Acém Patinho Recortes
Coliformes Termotolerantes <1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Coliformes Totais <1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Salmonella spp Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g Auséncia em 25 g
Escherichia coli <1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g < 1,0x10" UFC/g

UFC: Unidades Formadoras de Colénias.

Tabela 3 - Resultados microbioldgicos da terceira coleta de cortes de carne bovina resfriada:

Microrganismos Acém Patinho Recortes
Coliformes Termotolerantes <1,0x10" UFC/g < 1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Coliformes Totais <1,0x10" UFC/g < 1,0x10" UFC/g <1,0x10" UFC/g
Salmonella spp Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g
Escherichia coli <1,0x10" UFC/g <1,0x10' UFC/g <1,0x10" UFC/g

UFC: Unidades Formadoras de Colénias.

Conclusoes

O acém e patinho improprios para consumo, indicam que houve contaminagao cruzada
por meio de utensilios, equipamentos e/ou manipulagdo inadequada. Para um maior controle e
identificagdo do local do processo onde ocorreu a contaminacdo, indica-se realizar analises
microbiolégicas em diferentes etapas. Os meses seguintes apresentaram resultados conformes,
indicando que cuidados durante o processo foram tomados. Seguir os programas implantados na
industria auxilia no controle da contaminagao, garantindo a qualidade do produto.
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