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RESUMO

Com a finalidade de mostrar a importancia da higiene da carne durante o processo
de producdo e, principalmente, quando esta ja se encontra a disposi¢do para 0 consumo,
este trabalho tem como objetivo abordar as possiveis fontes de contaminagcdo, mostrando,
também, a influéncia, tanto dos fatores intrinsecos quanto dos extrinsecos, para 0
crescimento e multiplicacdo de microrganismos patogénicos responsaveis pela a alteracéo
nas caracteristicas quimicas, fisicas e organolépticas do produto ocasionando a sua
deterioragdo e, conseqiente perda da qualidade. E, ainda, enfatizar a importancia para a

salde humana ao se consumir uma carne contaminada.

PALAVRAS-CHAVES: carne; fontes de contaminagdo; microrganismos patogénicos



ABSTRACT

In order to evaluate the importance of hygiene of the meat during the process of
production and, mostly, when that is available to consume, the objective of this study is to
board the possible sources of contamination, showing the influence of intrinsic factors and
extrinsic factors, for growth and multiplication of pathogenic microorganisms that is
responsible for the alterations in the chemical, physical and organoleptics characteristics of
the product, occurring your deterioration; and consequently lost of quality. And, also, to

emphasize the importance to human health in the consume of contaminated meat.

KEY-WORDS: meat; sources of contamination; pathogenic microorganisms



SUMARIO

LISTA DE ABREVIATURAS [
LISTA DE TABELAS i
LISTA DE FIGURAS ii
RESUMO iv
ABSTRACT v
L. INTRODUGAO. .......ooiieteeeeeesee oottt es et es s sn s es ettt an e asnen s 1
2. REVISAO DA LITERATURA ......ooiiieteeeeeeeeeee e 3
2.1. EXpOrtacao € CONSUMO € CAIME ......ccuerverveieieiiisiesiesie e 3
2.2. Possibilidades e fontes de contaminagdo microbiana da carne .............cc........ 4
2.3. Fatores que determinam a alteracdo microbiana da carne fresca ................... 6
2.3.1 Fatores iNtrNSECOS .....cveveererieeieiieiie ettt eenes 7
2.3. L1 UMIAUE ..ot 7
2.3.1.2ValOr PH ..o 9
2.3.1.3 Potencial de oXidaga0-redUGAOD ........cccevveverieiierie e 11
2.3.2 FatOres EXIIINSECOS ....cvevveveierieieiisie sttt 12
2.3.2.1 T@MPEIALUIA. ... ceiveiiieiiieieee ettt sttt 12
2.3.2.2 Umidade relativa do ar ........coceveieeieienieeseee e 16
2.3.2.3 Disponibilidade de OXIgENIO.........cceeiiriiiiiiiie e 17
2.4. Alteracdo microbiana da carne freSCa .......cccvvererieiiiieie e 18
2.4.1 AGOES BNZIMALICAS ..eveiveevieiiiieeiieie st ete ettt 18
2.4.2 AGAO lIPOIITICA .o.vvivveiiiiicice e 19
2.4.3 ModificacOes produzidas pelos microrganismos .........c.cceeeveevereerveniennes 20
2.4.3.1 Caracteristicas das carnes deterioradas ............ccocvvervreneneinicnennenn, 20
2.4.3.2 AGAO0 das [EVEAUIAS .........ccociiiiiieiee s 21
2.4.3.3 AGA0 dOS DOIOIES ... 22
2.4.3.4 Microrganismos anaerobios ..........c.ccoererereinesisene s 22
2.5 Microflora responsavel pelas alteragdes microbiol0gicas .........cc.ccoevvereeene. 23
2.6 Controle de microrganismos que alteram a carne fresca .........ccocceeveveiennnane. 25
2.7 Padrdes microbioldgicos para a carne bovina ..o 25

Vi



3. CONGCLUSOES ... et e et et et e et e e e e et e e e e et et e e ee et e e e s eeenenes 29
4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ooovoeeeeeeeeeeeeeeeee e e e eeeeesereeeesenaenes 30

vii



1 INTRODUCAO

Os microrganismos estdo intimamente associados com a disponibilidade, a abundancia
e a qualidade do alimento para o consumo humano. Alimentos sdo facilmente contaminados
com microrganismo na natureza, durante a manipulacdo e o processamento. Apoés ter sido
contaminado, o alimento serve como meio para o crescimento de microrganismos. Se esses
microrganismos tiverem condicdes de crescer, podem alterar as caracteristicas quimicas e
fisicas do alimento e podem causar a sua deterioracdo. Os microrganismos nos alimentos
também podem ser responsaveis por intoxicacdes e infeccdes transmitidas por alimentos
(Pelczar Jr. et al., 1997).

Dessa forma, o conhecimento da higiene dos alimentos torna-se um fator de extrema
relevancia tanto no ambito econdmico quanto no que diz respeito & humanidade. De acordo
com a Organizacdo Mundial de Sadde (OMS) a higiene dos alimentos é definida como um
“conjunto de medidas destinadas a garantir ou reforcar a comestibilidade e a seguranca para o
consumo humano de determinados alimentos ou dos alimentos em geral, coma a abrangéncia
de todos os aspectos da producdo, colheita, elaboracdo, distribuicdo e preparacdo dos
alimentos, bem como de todas as possiveis causas e toxicidade: fisica, quimica ou
microbiologica” (Pardi et al., 2001).

Matyas (1979) endossa a definicdo adotada pelo Programa de Padrdes dos Alimentos da
FAO/OMS (Food and Agriculture Organization/ Organizacdo Mundial da Saude), preparada
pelo Codex Alimentarius: “A higiene dos alimentos compreende todas as medidas necessarias
para garantir seguranca, salubridade e sanidade do alimento em todos os estagios de seu
desenvolvimento, producdo ou manufatura até seu consumo final”.

No caso particular da higiene das carnes, tais cuidados tém inicio com o animal vivo,
envolvendo inclusive dados anteriores representados pela procedéncia, cuidados sanitarios a

que se submeteram, caracteristica do meio de transporte e, em certas condicGes, até



particularidades de ordem zootécnica, como a natureza da alimentacdo e do manejo recebidos
(Delazari, 1977).

Nos dias atuais, com a generalizacdo do emprego de pesticidas e de outras substancias
quimicas na lavoura e na pecuaria, requer-se maior certeza quanto aos locais de origem do
animal: se proveniente ou ndo de areas de agricultura onde cabem aquelas praticas (Pardi et
al., 2001).

A carne e os alimentos de origem animal em geral, independentemente de se exigirem
cautelas peculiares na preservacdo de suas qualidades em vista de sua perecibilidade,
representam ponderavel fator econdmico, o que aumenta a responsabilidade do Orgédo
fiscalizador (Evangelista, 1987).

Este presente trabalho tem por objetivo salientar a importancia das possibilidades e
fontes de contaminagdo microbiana da carne e ainda os principais fatores que determinam a
alteragdo microbiana da carne, porque depende o conhecimento da esséncia dos atos

preventivos que se devem impor na preservagdo higiénica e sanitéria.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Exportacdo e consumo de carne

A carne bovina € um dos itens mais importantes da dieta alimentar da populacéo
brasileira e apresenta um dos maiores potenciais de crescimento. Este ultimo fato depende,
num primeiro momento, da melhora do poder de compra dos consumidores brasileiros e da
capacidade de a cadeia de producdo se adequar ao aumento do consumo. A producdo dos
animais e a industria estdo passando por um processo de evolucdo que se tornou quase uma

questdo de sobrevivéncia para toda a cadeia produtiva (Jay, 1981).

O Brasil passou a integrar o mercado internacional de carnes como exportador em
1914, a partir da 12 Guerra Mundial. Por forga desta circunstancia, foram instalados no Pais 0s
grandes frigorificos anglo-americanos, visando basicamente suprir a intensa demanda. Assim,
nos Ultimos tempos, a bovinocultura tem se beneficiado dos avancos genéticos e zootécnicos
da raca Nelore e dos cruzamentos industriais com base nas ragas britanicas de corte e,
sobretudo, com as ragas continentais européias.Os avangos tém sido tanto em produtividade

quanto em qualidade (Delazari, 1977).

No caso do Brasil, em virtude da sua extensdo territorial, dos desniveis regionais de
desenvolvimento e dos fatores limitantes das populacGes rurais em geral, da deficiéncia de
meios de comunicacdo principalmente no meio rural, das deficiéncias dos levantamentos
estatisticos, além de outros fatores, torna-se impeditivo um calculo objetivo e fiel dos indices

de consumo de carnes por habitantes (Pardi et al., 2001).

Entretanto, os mesmos autores afirmam que o consumo de carnes no Brasil é razoavel,

mesmo no confronto com outros paises. A tabela 1 demonstra esse consumo.



Tabela 1 -Consumo estimado de carne por habitante — Kg/hab/ano (Pardi et al.,

2001).
1995 1996 1997
Carne Bovina 37,9 39,5 37,3
Carne Suina 9,7 10,2 9,7
Carne de Aves 23,3 22,2 22,5
Total 70,9 71,9 69,5

2.2 Possibilidades e fontes de contaminagdo microbiana da carne

Com a preocupacdo de entender e de estabelecer medidas de precaucdo contra as
contaminacgfes exdgenas, muitos questionam a possibilidade de a carne conter determinados
microrganismos, em condicdes de bacteremia, onde a invasdo de tecidos e Orgdos pelas
bactérias intestinais através da corrente sanglinea rompe as defesas do organismo. Em virtude
disso, alguns autores consideram que, dado o equilibrio existente entre essa invasdo e a
destruicdo dos organismos invasores, 0s tecidos dos animais sadios seriam estéreis
(Evangelista, 1987).

Entretanto, como acentua Santiago (1972) os conceitos quanto a esterilidade dos
musculos sdo, de certo modo, conflitantes. Este autor argumenta que 0S microrganismos
podem atingir os musculos, poés-morte, por meio da propria faca de sangria.

Comenta ainda as possibilidades de contaminacdo em vida, jA& ha muito conhecidas
como condic¢des predisponentes da invasdo sanglinea por microrganismos intestinais, a fadiga
e 0 estresse dos animais, 0 jejum prolongado e, inclusive, a ingestdo de alimentos. Para tanto,
contribuem a pratica generalizada de fazer os animais jejuarem por 24 horas antes do
sacrificio e a conservacdo deficiente da carne de animais cansados, para o que, neste ultimo

caso, contribui o pH elevado (Pardi et al., 2001).



A carne esta exposta as contaminacdes em todas as fases, particularmente nas
operacBes em que € mais manipulada e sempre que ndo sdo tomados cuidados especiais com o
condicionamento da atmosfera em volta dela (Delazari, 1977).

Como fontes potenciais de contaminacdo nos matadouros, contam-se as peles e 0s
pélos dos animais impregnados de sujidades e fezes, que podem carrear milhdes de bactérias
aerdbias e anaerdbias (Pardi et al., 2001).

Entretanto, no que concerne aos bovinos, no Brasil, as contaminagdes durante o
processo de obtencdo das carcacas reduziram-se, assim que os cuidados antes, durante e apos
a morte cercaram-se de técnicas atuais (Evangelista, 1987).

Muito embora as contaminacgdes pelo ar sejam consideradas exageradas por alguns
autores, as informacdes existentes sdo tidas por outros como fonte ponderavel. Estudos de
Santiago (1972) referem-se a contaminacdo pelo ar, através das seguintes fontes: sistema de
ventilacdo, ralos de escoamento, operarios e a sedimentacao nas superficies de equipamentos
e sobre o préprio produto. Judge et al. (1989), na Figura 1, mostram as possiveis fontes de

contaminacdo, e na, Figura 2, as rotas de transmissdo dos patdgenos.

HOMEM - O manipulador do alimento
(doente ou portador)

DO TRATO RESPIRATORIO DO TRATO INTESTINAL
Através da tosse ou Através das maos sujas de fezes

espirro \ /

ALIMENTOS PREPARADOS

l

CONSUMIDOR

Figura 1. Fontes de Transmissdo de Patogenos (Judge et al., 1989).



HOMEM (doente ou portador)

l

VEICULOS DE TRANSMISSAO

v

ESGOTO  AGUA, RATOS  MOSCASE EQUIPAMENTOS E
SOLOE BARATAS UTENSILIOS
ALIMENTOS CONTAMINADOS

v
ALIMENTO PREPARADO /

CONSUMIDOR

Figura 2. Rotas de Transmissao de Patdgenos (Judge et al., 1989).

Pardi et al. (2001) afirmam que o fator mais importante para controlar o grau de
contaminacdo da carne fresca € sem duvida a higienizacdo dos locais de abate e de
manipulacdo. No entanto, apesar do aumento e da sofisticagdo nos cuidados higiénicos, e na
sanitizacdo da superficie das carcacas, nessa superficie, muitas vezes, ainda sdo encontrados
microrganismos patogénicos. Para os autores a sanitizacdo da carcaca deve ser incluida,
como operacdo de rotina, no processo de abate de animais para consumo humano, no sentido

de eliminar, ou pelo menos reduzir, o crescimento desses microrganismos.

2.3 Fatores que determinam a alteracdo microbiana da carne fresca

A carne e 0s produtos carneos em geral estdo muito sujeitos a alteracGes ocasionadas

pelas préprias enzimas tissulares e pela atividade microbiana, sofrem ainda a deterioracdo do



elemento protéico e a degradacdo das gorduras e dos carboidratos de sua constituicdo (Pardi et
al., 2001).

Para Delazari (1977), a alteracdo microbiana mais séria caracteriza-se pela
multiplicacdo dos microrganismos, que podem modificar as caracteristicas organolépticas do
alimento, depreciando-o ou impedindo 0 seu consumo.

As alteracBes microbianas da carne in natura devem-se a fatores de carater fisico,
quimico e bioquimico dos proprios alimentos conhecidos como fatores intrinsecos, ligados a

fatores do meio ambiente, os extrinsecos, e as outras condi¢fes diversas.

2.3.1 Fatores intrinsecos

Constituem fatores intrinsecos promotores da alteracdo microbiana da carne fresca: a
umidade ou atividade de agua, o pH, o potencial de 6xido-reducdo (Eh), a necessidade de
nutrientes, as substancias constituintes do substrato e, inclusive, a estrutura e textura do

alimento (Pardi et al., 2001).

2.3.1.1 Umidade

A necessidade de umidade ou atividade de agua (Aa) é entendida como aquela
integrada pelo conteddo total da agua, pela classe e pela substancia nela dissolvidas
(eletrdlitos, acidos, agucares, substancias nitrogenadas soltveis) e pela forma mediante a qual
a agua se encontra estruturalmente ligada ao alimento, ou seja, adsorvida a determinados
componentes constitutivos (carboidratos e proteinas) e pela distribuicdo fina ou grosseira de
goticulas nas emulsées (Delazari, 1977).

De modo geral, a atividade de adgua da carne fresca é de 0,99 ou mais, 0 que contribui

para o nivel favoravel ao surgimento de grande variedade de bactérias (Pardi et al., 2001).



Para Frazier (1972) as bactérias tém niveis minimos de Aa para crescimento muito mais

altos que os encontrados para leveduras e fungos, como mostra a tabela 2.

Tabela 2. Valores minimos de Aa que permite a multiplicacdo de microrganismos que

alteram os alimentos (Frazier, 1972).

Grupo de Microrganismos|Valor Minimo de Aa

Maioria da bacteérias 0,91
Maioria dos fungos 0,88
Maioria dos mofos 0,8
Bacterias halofilicas 0,75
Fungos xerofilicos 0,65

Leveduras osmofilicas 0,6

Encontrando-se a maioria das bactérias nas superficies da carne, a medida que se da a
dessecacdo desta, vai se reduzindo o numero daquelas, observando-se também, neste
momento, uma certa migracdo de solutos para o interior acompanhada pelo afloramento de
agua. Evita-se ou se retarda bastante a alteracdo bacteriana com a reducdo de atividade de
agua a valores em torno de 0.85 (Pardi et al., 2001).

Quando a escala de Aa se move em direcdo as condicdes mais desfavoraveis, o0s
micrococos, o0 Staphylococcus aureus e uma ou duas espécies halofilicas sdo as principais
ameacas até os niveis de Aa entre 0,87-0,85. Neste limite, as bactérias, com excec¢do das
halofilicas ndo crescerdo. Nestes niveis, sem a competicdo das bactérias, as leveduras e
fungos predominardo. Criaréo problemas de deterioragéo se o ar for limitado ou se o sistema
contiver agUcar. Muitos fungos xerofilicos e leveduras osmofilicas crescerdo em niveis de Aa

tdo baixos quanto 0,70 ou 0,65 (Evangelista, 1987).



Os microrganismos gram-negativos que ocorrem na putrefacdo superficial sdo
particularmente sensiveis a diminuicdo da atividade de agua, especialmente as Pseudomonas.
Na maioria das enterobacteriaceas, paralisa-se a sua multiplicacdo abaixo de 0,95. Em
idénticas condi¢des, o Vibrio parahaemolyticus e muitos outros vibrides sdo tolerantes ao sal,
crescendo, contudo, com Aa abaixo de 0,94 (Delazari, 1977).

No limite inferior das bactérias tolerantes a baixa Aa, estdo as halofilicas. Estes
microrganismos requerem NaCl para crescimento e raramente se envolvem na deteriora¢do do
alimento humano. As bactérias gram-positivas sdo mais resistentes as baixas atividades de
agua, razdo pela qual, nas carnes cruas curadas predomina essa flora. Por este motivo, a
resisténcia do Staphylococcus aureus torna-se particularmente perigosa (Pardi et al., 2001).

A medida que diminui a atividade de &gua, reduzem-se também, as taxas de
crescimento. Existe ainda relacdo entre a atividade de &gua e a conservagdao da carne por
adicdo de sal ou por dessecacdo. Para as carnes congeladas o mecanismo é o mesmo. A Aa de
um alimento a -5° C é 0,95, ou seja, a minima para o crescimento das bactérias psicrofilas

(Santiago, 1972).

2.3.1.2 Valor pH

Ainda que o crescimento de microrganismos seja possivel numa faixa ampla de pH, a
maior parte das bactérias tem seu ponto 6timo de crescimento préximo da neutralidade, ou
seja, pH=7,0.

Dependendo da adocdo de cuidados no periodo que antecede ao sacrificio (descanso,
jejum, estresse) e das transformacdes subsequentes, para Price et al. (1976), a carne bovina
fresca tem seu pH entre 5,3 e 6,5. Entretanto, a alteracdo da carne se dard tanto mais

rapidamente quanto mais elevado for o pH (Pardi et al., 2001).



O écido latico formado no processo de transformacgdo do musculo em carne por conta
da queima do glicogénio influi decisivamente no pH, agindo tanto mais favoravelmente
quanto maior for a reserva de glicogénio a forma-lo.

Alguns agentes das toxinfecgdes como o Clostridium botulinum dos tipos A e B
crescem bem e produzem toxinas com pH acima de 4,5, enquanto o do tipo E s cresce e
produz em pH acima de 5,0. As salmonela s6 crescem com pH 4,1, em condic¢des 6timas de
temperatura e de Aa. Os estafilococos, em condi¢cBes Otimas, crescem e produzem
enterotoxinas até com pH 4,0 (Delazari, 1977).

Os fungos se desenvolvem bem em valores de pH entre 2,0 e 8,0, ainda que se
reproduzam melhor em meio acido. As leveduras tém um bom desenvolvimento entre pH 4,0
e 4,5, mas, como os fungos, preferem pH acido. Frazier (1972) mostra, na tabela 3, os valores

de pH que favorecem o étimo crescimento dos microrganismos.

Tabela 3.Valores de pH 6timo para o crescimento de cada microrganismo (Frazier,1972).

pH > 4,5
Alimentos de baixa acidez | predominancia de crescimento bacteriano.

pH entre 4,5e 4,0 predominancia de leveduras oxidativas ou
Alimentos &cidos fermentativas e de bolores (em aerobiose).
pH <4,0 restrito quase que ,exclusivamente,
Alimentos muitos acidos as leveduras e bolores.

Nas condicOes tropicais brasileiras, experimento realizado por Barra (1980) mostrou
que, em amostras colhidas em matadouro-frigorifico, houve correlacdo positiva e significante
entre o pH e o numero de colbnias psicrotréficas em corte de carne denominado coxao,

incorrendo 0 mesmo no acém e no musculo do garréo.

10



Ao pesquisar a correlagcdo entre tempo, temperatura e pH, com a instalacdo do rigor
mortis em carcacas frigorificadas de bovino, Abreu (1985) encontrou os seguintes resultados

relativos ao pH de musculos do quarto dianteiro e do traseiro, como mostra a tabela 4.

Tabela 4. Correlacédo entre tempo, temperatura e pH de musculos dos quartos dianteiro
e traseiro bovino. (Abreu, 1985).

TEMPO TEMPERATURA VALOR pH

(Horas) (°C) Biceps Braquial Gracilis
1 33,8 6,6 6,5
6 19,9 6,2 6,1
9 16,8 6,1 5,9
12 13,6 6,1 5,8
15 11,6 6 57
20 9,5 5,9 5,6
24 9,5 5,9 55
27 9,3 5,9 55
30 8,2 55 55

2.3.1.3 Potencial de oxidagdo-reducao

Indicacdo da capacidade oxidante e redutora da carne, o potencial de oxidacao-reducao
(Eh) depende primeiramente da composicao quimica e, em segundo lugar, da pressdo parcial
de oxigénio do alimento e, essencialmente, do grau de aeracgdo (Pardi et al., 2001).

Dessa forma, o valor Eh de um substrato representa importante fator de selecéo no
crescimento de microorganismos. Originando sua classificacdo em aerdbios e anaerobios,
conforme seu desenvolvimento (Frazier, 1972).

Os bolores e leveduras sdo aerdbios estritos como, também, 0s germes responsaveis
pela putrefacdo superficial dos alimentos. As Enterobacteriaceae, inclusive as salmonelas,

podem reproduzir-se com baixa tensdo de oxigénio, desenvolvendo-se, desta forma, tanto na

11



superficie quanto na profundidade de certos alimentos, Os microrganismos anaerébios
beneficiam-se de um baixo potencial de reducéo (Pardi et al., 2001).

Os microrganismos podem alterar o potencial de oxi-reducdo da carne a ponto de
reduzir a atividade de outros micrébios. Assim, os anaerdbios podem reduzir o potencial a
ponto de inibir o crescimento dos aerdbios (Evangelista, 1987).

O potencial de oxi-reducdo cai ap6s a eliminacdo do aporte de oxigénio, por ocasido
da sangria. Apds a morte, o potencial de oxi-reducdo da musculatura e a oxigenagdo a partir
do ar sdo maiores na superficie da carne e minima na sua profundidade (Delazari, 1977).

A alteracdo da carne fresca € um fendbmeno de superficie. Portanto, na rotina
industrial, freqiientemente se modifica o valor Eh com a adi¢do de substancias de agéo

redutora (Pardi et al., 2001).

2.3.2 Fatores extrinsecos

2.3.2.1 Temperatura

A temperatura é o fator externo que mais afeta o crescimento dos microrganismos. Em
geral, quanto mais elevada for a temperatura, maior sera a velocidade do crescimento, ainda
que existam faixas proprias do 6timo desenvolvimento para cada microrganismo ou
grupamento deles. Assim, de acordo com suas temperaturas Otimas de crescimento, 0s
microrganismos séo classificados em psicrofilos, mesofilos e termofilos (Santiago, 1972).

Os microrganismos mesoéfilos tém seu 6timo de crescimento entre 10 e 40 °C, os
terméfilos crescem entre 43 e 66 °C e os psicrotroficos sdo aptos ao crescimento, mais
precisamente a temperatura de refrigeracdo, ou em torno de 5 °C (Evangelista, 1987).

Stokes et al. (1966) relatam que os psicréfilos podem representar cerca de 93% do total

da flora ocorrente em carnes. Temperaturas baixas permitem a proliferacdo de psicrofilos que
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produzem odor desagradavel caracteristico e limosidade sobre carnes refrigeradas, tanto
quanto uma decomposic¢do putrefativa classica (Haynes, 1933).

As atividades enzimaticas de microrganismos psicrotréficos aumentam quando as
células se desenvolvem a baixas temperaturas. Para Pardi et al. (2001), alimentos congelados
podem se manter com baixos niveis bacterianos, tendo em vista o limite de Aa e o da baixa
temperatura. Entretanto, os atributos do congelamento, preservador da estrutura celular e, por
conseqiéncia, da textura dos alimentos, fazem o mesmo com a bactéria (Delazari, 1977).

Haynes (1933) sugere que, embora congelamento e descongelamento causem morte ou
danos as células bacterianas, outro resultado seria 0 aumento da disponibilidade de tecidos
fluidos, uma vez que algum dano ao tecido sempre ocorre, ndo obstante a estrutura proxima se
mantém intacta. Por este motivo, microrganismos sobreviventes podem ser supridos com
substrato altamente nutritivo e mais prontamente disponivel apds o descongelamento.

Os microrganismos contribuem para a deterioracdo de alimentos congelados, mesmo
sob temperaturas em que ndo podem crescer. Os efeitos de baixas temperaturas acima e
abaixo do congelamento sobre populagdes microbianas dependem da extensdo da habilidade
de cepas individuais, bem como da existéncia de espécies diferentes para sobreviver ao
choque frio (Frazier, 1972).

Os microrganismos sdo menos ativos a 0 °C e mesmo a 2 °C, a ponto de se considerar
essa faixa como limite capaz de proteger o alimento contra os responsaveis por toxinfeccdes,
uma vez que os Clostridium s&o inibidos a 2,2 °C, e as salmonelas e os estafilococos a 4,4 °C
(Pardi et al., 2001).

Delazari (1977) refere-se as consequéncias de congelamento rapido da carne, dizendo
que quanto maior for o espaco de tempo decorrido entre o abate do animal e o tratamento pelo

frio, maior serd o numero inicial de microrganismos e mais rapida a deterioracao.
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Ressaltam-se as caracteristicas proprias de desenvolvimento das bactérias, fungos e
leveduras em funcdo da temperatura, entre 0s quais sdo os fungos os mais psicrofilos, seguido
das leveduras e das bactérias (Santiago, 1972).

Alguns microrganismos esporulados aerébios, por sua vez, requerem, para Se
multiplicar, temperaturas muito elevadas. As bactérias termdfilas raramente se encontram em
produtos carneos. Sob condi¢des de anaerobiose, os Clostridium, responsaveis pela putrefacdo
profunda das carnes frescas, requerem temperaturas superiores as de refrigeracdo para o seu
crescimento (Pardi et al., 2001).

Evangelista (1987), reportando-se a a¢do microbiana dos fendmenos de congelagdo e
descongelacéo, refere-se ao fato de a congelagdo ndo sustar significativamente a condicdo
bacteriana da carne e fato desta, quando descongelada, poder sediar o desenvolvimento das
bactérias causadoras das toxinfecgdes, como acontece com a carne fresca. Adverte ainda que
se um elevado nivel de contaminacdo do material fresco for aumentado num prolongado
tempo de congelacdo, qualquer retardamento no processo de descongelagdo pode levar a uma
rapida deterioracdo da camada superficial. Por outro lado, sendo o descongelamento realizado
sob temperatura elevada, podera haver deterioracdo da superficie enquanto o interior é
descongelado.

No tocante as caracteristicas dos microrganismos psicrofilos que crescem na carne, a
autora relata particularidades dos géneros Pseudomonas e Achromobacter, principais
responsaveis pelas alteracbes das carnes refrigeradas, conservadas em condi¢des de aerobiose,
citando com espécie tipica a Pseudomonas fluorescens (Pardi et al., 2001).

Bactérias do género Pseudomonas, em condi¢des de aerobiose, crescem ativamente em
carnes refrigeradas ou em processo de refrigeracdo, interferindo a0 mesmo tempo no

crescimento de outras bactérias que se desenvolvem a estas temperaturas (Noskowa, 1978).
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Em relacdo a bacteérias psicrofilas que ndo crescem em carnes refrigeradas, cita-se as dos
géneros Salmonella, Proteus, Escherichia e Enterobacter. A despeito de sua possivel
presenca em carnes refrigeradas, o género Salmonella ndo se multiplica, morrendo a baixas
temperaturas e muito lentamente (Pardi et al., 2001).

Quanto a resisténcia ao efeito do frio sobre as bactérias do género Staphylococcus,
Noskowa (1978) afirma que muito embora os estafilococos cessem sua multiplicagdo abaixo
de 5 °C, eles conseguem suportar, em boas condicdes, as baixas temperaturas, sobrevivendo
por muito tempo em substratos congelados ou ndo. Entretanto, a autora enfatiza a
incapacidade que tém os estafilococos de crescerem em baixas temperaturas, pois mesmo
quando estas sdo 6timas, ha interferéncia de outras bactérias ocorrentes na carne, inibindo o
seu crescimento por competicao.

O processo de refrigeragdo com resfriamento excessivamente lento e porcGes de carne
fresca muito grande leva ao crescimento de bactérias na superficie, aléem do crescimento em
profundidade, por via linfatica. Quando o niimero de microrganismos atingir 10'% cm2, pode
aparecer mucosidade superficial bem pronunciada, o que representa a quantidade méxima de
bactérias vivas, capazes de colonizar uma carne armazenada sob refrigeracdo (Pardi et al.,
2001).

Por necessitarem de menos &gua, mofos e leveduras em carnes refrigeradas
multiplicam-se mais ativamente que as bactérias, sempre que a temperatura e a umidade
forem baixas. O bolor mais freqiiente na carne refrigerada é o Penicilium e, entre 0s menos
fregiientes, encontram-se o Mucor e o Cladosporium. As leveduras, por sua vez, ocasionam a
decomposic¢éo da gordura e consequente aparecimento de sabor amargo (Delazari, 1977).

Durante o processo de descongelacdo da carne, ndao se consegue evitar o rapido

crescimento de microrganismos sobreviventes. A possivel alteragdo microbiana que ocorre a
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esta altura se da por causa da contaminacdo inicial da carne em virtude da reproducdo de
microrganismos durante a descongelacdo (Pardi et al., 2001).

Noskowa (1978) enfatiza a necessidade de um bom nivel higiénico e a importancia de
uma carga microbiana reduzida para que, mesmo a temperaturas mais altas de congelagéo,

sejam mantidas a qualidade e a conservabilidade da carne.

2.3.2.2 Umidade relativa do ar

Por ocasido do estudo dos condicionamentos do meio ambiente, foi salientada a
importancia da umidade relativa do ar na preservacdo dos alimentos cérneos, sob variadas
condigdes. Efetivamente, a umidade relativa do ar € um dos fatores extrinsecos que mais
influem no desenvolvimento microbiano (Pardi et al., 2001).

No controle das relagdes entre a refrigeracdo e a umidade relativa do ar, chama a
atencdo a condensacao da umidade possivel nas superficies das carnes fresca, servindo como
meio apropriado ao desenvolvimento de microrganismos, fato ocorrente quando o grau
higrométrico do ambiente é demasiadamente elevado. O inverso, isto é, a dessecagdo das
superficies, também deve ser controlado, com medida de ordem econdmica, em vista da
consequiente quebra de peso e da depreciacdo do aspecto comercial (Evangelista, 1987).

Para 0 seu crescimento, sdo as bactérias que mais necessitam de umidade relativa
elevada, o que ocorre em torno de 92%. Os fungos sdo 0s menos exigentes, necessitando em
torno de 85 a 90%, e as leveduras, de 90%.

Efetivamente, todos o0s microrganismos requerem muita &gua para 0 Seu
desenvolvimento, sendo maior a proporcdo desta necessidade provida pela umidade

disponivel na propria carne (Pardi et al., 2001).
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2.3.2.3 Disponibilidade de oxigénio

A importancia da disponibilidade de oxigénio como fator de desenvolvimento de
microrganismos é de tal ordem, que serve para caracterizar 0s que terdo condicbes de
crescimento (Pardi et al., 2001).

A importancia da tensdo de oxigénio no crescimento de microrganismos sobre as carnes
se confunde com o conceito de potencial de oxi-redugdo e com a participagao daquela tensédo
na manutencgdo deste potencial em nivel elevado. Por isso, sdo validos os conceitos emitidos
em virtude do estudo do potencial 6xido-reducdo, quanto a sua influéncia na multiplicacao
microbiana (Evangelista, 1987).

Na superficie da carne fresca refrigerada, as bactérias aerObias dos géneros
Achromobacter e Pseudomonas sdo as que geralmente crescem. Entretanto, quando a carne
estd envolvida por uma pelicula, total ou parcialmente permeavel a atmosfera, modifica-se a
situacdo, uma vez que tanto a pressdo como a composicao da atmosfera inicial do interior do
envase sofrem modificagdes. Quando o envoltorio é impermedavel, o crescimento de bactérias
do género Pseudomonas é superado por outras que toleram menores tensdes de oxigénio.
Quando ele é permeével, ndo ha diferencas significativas daquela situacdo em que a carne é
envolvida. Em qualquer circunstancia, a pressdo parcial necessaria ao crescimento das
bactérias aerébias € muito mais baixa do que aquela existente na carne empacotada com
pelicula impermeével ao oxigénio (Pardi et al., 2001).

Para Santiago (1972) a inibigdo do crescimento de microrganismos aerobios nos
envoltérios deve-se ao acimulo de didxido de carbono. Ainda que o diéxido de carbono influa
na inibicdo do crescimento de microrganismos psicréfilos, os envoltérios somente concorrem

para o retardamento da multiplicagdo microbiana, quando refrigerados.
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2.4 Alteracdo microbiana da carne fresca

Costuma-se avaliar a qualidade dos alimentos com base em caracteristicas definidas a
partir do conhecimento técnico disponivel, prestando-se pouca atencdo ao que 0S
consumidores gostariam de encontrar nos produtos. No caso da carne bovina, ao lado de
medidas fisicas, quimicas e microbioldgicas escolhidas, procura-se juntar informacdes obtidas
em analises sensoriais, destinadas a detectar diferencas entre amostras, e a comparar escores
atribuidos por equipes de provadores treinados, que atuam como “instrumentos de medida”,
sempre com base em escalas construidas por especialistas. Pela complexidade dos
experimentos, raramente sao realizadas pesquisas com consumidores (Delazari, 1977).

No conceito corrente, que é corroborado por nossa legislacdo, a alteracdo da carne
equivale a decomposicéo e a putrefacdo, como conseqiiéncia do desenvolvimento microbiano
e enzimatico. O conceito de alteracdo, no entanto, se estende a outros casos de conspurcacgao
da carne por insetos, por colora¢@es anormais ou sujidades diversas e, inclusive, por reacdes

enzimaticas intrinsecas e oxidativas (Pardi et al., 2001).

2.4.1 Ac0es enzimaticas

A acdo catalisadora das enzimas caracteriza-se pela sua especificidade em relacédo a
determinado substrato. Além disso, também fundamentam a catélise enzimatica, a sua
eficiéncia, a variedade de reacdes e o fato de ser ela passivel de controle (Lima et al., 1975).

Weinling (1973) estudou as enzimas especificamente no que interessa a tecnologia e a
higiene da carne. Classificou estas em hidrolases, transferases e oOxido-redutases. O autor
mostra a acdo enzimatica influindo na maturagéo, na oxidacéo das gorduras, na putrefacéo, na
coagulacdo do sangue, na reducdo do nitrito e nitrato e, com a participacdo de

microrganismos, na fosforescéncia da carne.
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No processo de putrefacdo da carne e dos produtos carneos, as Oxido-redutases tém
participacdo predominante. O fendmeno da fosforescéncia da carne deve-se a acdo da enzima
luciferase, contida nas fotobactérias (Pardi et al., 2001).

Weinling (1973) discute ainda a a¢éo enzimatica sobre as gorduras, mostrando que, na
presenca de oxigénio, as lipoxidases oxidam as gorduras levando-as a rancificagdo e, quando

desdobradas em &cidos graxos livres, a alteracbes das propriedades organolépticas.

2.4.2 Acdao lipolitica

Essa acdo, que conduz a oxidacgdo dos lipidios, € considerada por Rhee (1988) como um
dos mais importantes fatores de degradacdo de qualidade da carne. Sobre a oxidagdo dos
lipidios no tecido muscular cru, o autor conclui que as pesquisas corretamente disponiveis
indicam que enzimas e, possivelmente, a metamioglobina ativada, sdo responsaveis pelo
desencadeamento da oxidagdo lipidica nos tecidos musculares frescos, o que pode ocorrer
também por intermédio de catalisador metélico, aparentemente mediante sua fungdo na
propagacao de radicais livres no processo de oxidagéo.

Relativamente a oxidacdo de lipidios na carne vermelha cozida, Pardi et al (2001)
descrevem que o ferro da hemoglobina d& inicio a oxidagdo na carne cozida do mesmo modo
que na carne fresca, mas que o ferro ndo hematico desempenha maior papel na aceleragao da

oxidacdo de lipidios na carne cozida do que na carne ndo cozida.

19



2.4.3 Modificac¢des produzidas pelos microrganismos

2.4.3.1 Caracteristicas das carnes deterioradas

As modificacbes mais evidentes produzidas pelos microrganismos, associadas a
atividade enzimaética intrinseca, manifestam-se por alteracdes de natureza quimica e fisica.
Caracterizam-se estas pelas condi¢Oes de aerobiose ou anaerobiose em que se processam,
podendo-se diferenciar as que sdo provocadas por bactérias, fungos ou leveduras. As
situacbes de aerobiose e anaerobiose emprestam a carne caracteristicas especiais que
permitem distinguir a putrefacdo superficial da putrefacdo profunda (Evangelista 1987).

As modificacBes quimicas, por sua vez, traduzem-se pela degradacdo de proteinas,
lipidios, carboidratos e outras moléculas complexas, que se reduzem as mais simples por acdo
de enzimas hidroliticas endogenas presentes na carne, assim como de enzimas derivadas dos
microrganismos. Ao hidrolisar as moléculas mais complexas em compostos mais simples que
sdo utilizados como fontes nutritivas, a atividade enzimatica permite o recrudescimento da
atividade microbiana. Os produtos finais desta dependem da disponibilidade de oxigénio.
Quanto mais abundante o oxigénio, maior sera a possibilidade de formacdo de peptideos
simples e aminoacidos (Pardi et al., 2001).

Na aerobiose, dependendo do tipo de microrganismo responsavel pela alteracdo, da
intensidade desta e, sobretudo, da temperatura e da atividade de agua, héa a producéo de odor
desagradavel e mucosidade superficial em razdo do desenvolvimento microbiano. A coloragao
vermelha tipica da carne pode assumir cores diferentes como verde, escura ou cinza, em face
da producdo, pelas bactérias, de certos compostos oxidantes como perédxidos ou o sulfureto de

hidrogénio (Santiago, 1972).
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O crescimento abundante dos microrganismos pode atingir a carne mais profundamente,
especialmente ao longo dos 0ssos, fascias e aponeuroses. As bactérias facultativas tém maior

capacidade de penetracédo (Frazier, 1972).

2.4.3.2 Acdo das leveduras

Segundo Pardi et al (2001) em condicdes de aerobiose, as leveduras séo capazes de se
desenvolver na superficie das carnes, produzindo uma pelicula superficial viscosa,
acompanhada de lipdlise, odores e sabores estranhos, bem como de colora¢fes anormais
provocadas pelos pigmentos proprios de determinadas espécies.Estas podem ser encontradas
em produtos de origem vegetal ou animal, no solo, na agua e nos insetos.

Pode acontecer que leveduras normais existentes sobre um produto ou dentro dele sejam
consideradas como um organismo de deterioracdo em outro produto. Dessa forma, entende-se
como levedura deteriorante aquela responsavel por alteragdes indesejaveis em alimentos,
durante ou apos o processamento (Evangelista, 1987).

Para a producdo de subprodutos inaceitaveis do seu metabolismo, as leveduras podem
utilizar componentes de um alimento, causando deterioracdo. A utilizacdo extensiva dos
acidos lacticos, citrico e acético como preservativos de alimentos, decresce a acidez natural de
um produto. Porém, uma reducdo produzida pelas leveduras na concentracdo do vacuo,
conduz a alteracGes que favorecem o desenvolvimento de bactérias da deterioracao.

Os subprodutos do metabolismo ndo sdo considerados toxicos e, embora haja umas
poucas leveduras tidas como patogénicas, elas ndo sdo responsabilizadas por toxinfecgdes ou
intoxicacOes alimentares (Walker, 1977).

Em virtude das associagdes de leveduras com animais, insetos e o solo, a contaminagéo

pode se iniciar durante a obtencdo e transporte da matéria-prima ou nas fases operacionais,
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devido a limpeza inadequada das instalacdes e equipamentos, bem como da sua manipulagéo

anti-higiénica (Pardi et al., 2001).

2.4.3.3 Acdao dos bolores

Os bolores, por sua vez, em seu crescimento aerébio, podem produzir pegajosidade em
seu desenvolvimento inicial. As carnes armazenadas a temperaturas proximas da congelagdo
sediardo o desenvolvimento limitado de micélios sem a formacédo de esporos. Alguns bolores
produzem manchas negras — o Cladosporium - outros, manchas brancas — o Sporothricum
carnis - e manchas verdes que referem-se a espécies do género Penicillium.

Para Delazari (1977), a atuacdo de bolores e leveduras € localizada e apenas superficial,
0 gue permite aproveitar-se a carne apds cuidadosa remocéo das partes afetadas. Se, porém, o

desenvolvimento desses agentes for abundante, havera penetracdo em maior profundidade.

2.4.3.4 Microrganismos anaerobios

As alteracfes por microrganismos anaerébios acontecem na intimidade da carne fresca,
onde reinam as condigdes de anaerobiose e, ocasionalmente, modificagGes (Pardi et al., 2001).

O odor e sabor acres, desagradaveis, devem-se, sobretudo, a acumulacdo de acidos
organicos durante a degradacdo enzimatica bacteriana de moléculas complexas. Essas
alteracGes ocorrem por causa da producdo anaerobia de &cidos graxos ou acido lactico em
acdo bacteriana e, também, em razdo da protedlise, sem putrefacdo produzida por bactérias
facultativas ou anaerobias (Frazier, 1972).

Forrest et al. (1979) afirmam que todos estes odores e sabores acres devem-se as

bactérias anaerdbias encontraveis originalmente nos nodos linfaticos e articulagdes 6sseas.
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Segundo Frazier (1972), a putrefacdo auténtica consiste na decomposicdo anaerobia das
proteinas, com a producdo de substancias mal cheirosas como sulfureto de hidrogénio,
mercaptanos, indol, escatol, amdnia, aminas e outros. Deve-se, geralmente, a espécies dos

géneros Clostridium, Pseudomonas, Achromobacter e Proteus.

2.5 Microflora responséavel pelas alteracdes microbioldgicas

A mucosidade superficial produzida sob aerobiose é causada por certas espécies dos
géneros Pseudomonas, Achromobacter, Streptococcus, Leuconostoc, Bacillus e Micrococcus.
Em condicBes desfavoraveis de temperatura e umidade, ocorre o desenvolvimento de
bactérias do grupo Pseudomonas-Achromobacter, mas a temperaturas altas, 0s micrococos e
outros mesoéfilos competem com este grupo (Pardi et al., 2001).

Frazier (1972) alerta para o nimero de microrganismos necessarios para desencadear
sinais evidentes de mau-cheiro ou de pegajosidade nas carnes. Assim, para a carne bovina
exige-se de 1,2 a 100x10%cm? e de 10 a 60x10%/cm?, respectivamente.

Na rancificacdo das gorduras, podem estar implicadas espécies lipoliticas dos géneros
Pseudomonas ou Achromobacter ou, ainda, leveduras.

No processo de putrefacdo profunda da carne, participa com especial freqliéncia o
Clostridium perfringens, associado a outras espécies do mesmo género (Delazari, 1977). Na
identificacdo de bactérias caseoliticas superficiais da carne bovina fresca, seja normal ou
putrefeita, Pinto (1989) constatou predominancia de bastonetes gram-negativos, destacando-
se 0s oxidase-positivos nas amostras normais e 0s negativos nas putrefactas. Dos 13 géneros
bacterianos isolados, prevaleceu o Serratia sp (33,33%), sobretudo nas amostras putrefeitas
(52,27%), seguido do Pseudomonas sp (23, 53%), do Micrococcus sp (9,27%), do

Flavobacterium sp (8, 91%), do Staphylococcus coagulantes negativos (8, 56%), do Proteus
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sp (5,52%), do Bacillus sp (3,74%) e do Moraxella sp (3,21%). Outros géneros obtiveram
freqiiéncia inexpressiva (Pardi et al., 2001).

Para Thornton (1969), ainda que a decomposi¢cdo ou putrefacdo indiquem acgéo
bacteriana, elas ndo representam necessariamente prova de nocividade a saude do
consumidor. O mesmo autor afirma que o que importa é a natureza da contaminacdo, se
causada apenas pelos germes saprofitas ou se determinada por agentes responsaveis pelas
toxinfecgdes e intoxicacgdes alimentares.

O desenvolvimento do processo de decomposi¢do depende da espécie e do nimero de
germes presentes, das caracteristicas do produto e de fatores ambientais (Pardi et al., 2001).

Bartels (1971) subdivide o curso da putrefacdo aerébia em trés fases: primeiramente, no
tecido conjuntivo com pH em volta de 7,0, da-se o desdobramento do colagénio por hidrolise;
a seguir, ocorre o desdobramento da proteina muscular, também por hidrolise e, depois, 0
desdobramento hidrolitico dos aminoéacidos pelas desmolases. A putrefagdo superficial,
segue-se a putrefacdo profunda, causada por anaerdbios e germes facultativos.

As aminas, ou aminas biégenas como sao por se formarem como resultado da putrefacdo
devida a acdo das bactérias produzidas pela descarboxilacdo de aminoacidos, nas fases inicial
e intermediéria, ao progredir a putrefacdo, transformam-se em diaminas — cadaverina e
putrescina. Entre as aminas bidgenas encontram-se, especialmente, a histamina, a neurina, a
muscarina e a sepsina. A histamina, produzida na putrefacdo pela histidina, é tida como
agente desencadeador de fenémenos alérgicos (Delazari, 1977).

As alteracdes de saude ocasionadas pelo consumo de carne putrefeita ndo sdo
consideradas infec¢Ges genuinas em razdo de microrganismos evidenciados em cada caso,

mas sim, frequientemente, como intoxicacdo por venenos da putrefacao.
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2.6 Controle de microrganismos que alteram a carne fresca

O controle de microrganismos assenta-se basicamente em medidas de higiene, iniciado
nos cuidados ante mortem dos animais. Para 0s animais destinados ao abate é necessario o
descanso e o jejum. Os cuidados devem prosseguir na higiene dos currais, nos banhos de
aspersdo, no atordoamento, sangria, esfola, oclusdes, evisceracéo, toalete e demais operacoes
ocorrentes na sala de matanca e obtencao das carcacas (Pardi et al., 2001).

Kraft e Rey (1979), revelam que as temperaturas minimas para o controle pratico de
microrganismos em alimentos sdo de —10°C para as bactérias, de —12°C para as leveduras e de
—18°C para os fungos, com certas excecoes.

A queda da temperatura tem um efeito gradual na diminuicdo do crescimento dos
microrganismos até que este, finalmente, se detenha. Este ponto pode estar acima ou abaixo
do ponto de congelamento do substrato. Os proprios psicrotréficos variam quanto a habilidade
para crescer, quando a temperatura é baixa (Evangelista, 1987).

Com a manutencdo de temperatura, umidade relativa e circulacdo do ar dentro das
normas indicadas, quando minimizadas a contaminacdo inicial, deve-se, ainda, em relacdo a
carne, observar 0s seguintes cuidados: higiene do pessoal, do ambiente, dos equipamentos e
instrumentos; combate a insetos e roedores; higiene no transporte; controle das aguas de
abastecimento e limpeza e desinfeccdo apropriadas, para que, dessa forma, consiga garantir

um produto in6cuo a saude humana (Delazari, 1977).

2.7 Padr6es microbioldgicos para a carne bovina

Dois aspectos centralizam as aten¢bes no que se refere ao controle microbioldgico de

qualidade de um alimento: de um lado, o relevante papel ocupado, em salde publica, pelos
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germes patogénicos e, de outro, aquele que € ocupado pelos microrganismos responsaveis

pela degradagéo dos produtos (Pardi et al., 2001).

Em répido retrospecto sobre a pratica do controle bioldgico no processamento de

alimentos, Oliveira (1985) evocou, de inicio, a necessidade do conhecimento mais completo

possivel de cada grupo de microrganismos e sua provavel ocorréncia nas diversas fases do

processamento tecnoldgico, conservacdo e comercializagdo dos produtos.

A Portaria n° 001, de 28/01/1987, da DINAL/SNVS, do Ministério da Saude, aprovou,

com relacdo a carne e produtos derivados, os padrGes microbiolégicos para os produtos

expostos a venda, ou, de alguma forma destinados ao consumo, como demonstrado na tabela

abaixo.

Tabela 5. Padrdes microbioldgicos de carnes (Dinal/SMVS/MS, 1987).

GRUPOS DE
ALIMENTOS CARNEOS

Salmonella
(auséncia em)

Coliformes fecais:
NMP

(maximo)

Clostridios
sulfito-redutores:
a 46° C (méaximo)

Staphylococcus aureus: NMP
ou contagem direta (maximo)

Carne fresca in natura

Carne resfriada ou congelada
in natura

Carne de aves

Carne moida

Mildos Bovinos

Carnes preparadas cruas
congeladas ou ndo

25¢

25¢
25¢
25¢
25¢
25¢
25¢g

Sdo realizadas as seguintes analises microbioldgicas para a maioria dos produtos

Carneos:

- contagem total de microrganismos aerdbios estritos e facultativos viaveis;

- contagem de microrganismos anaerobios estritos e facultativos viaveis;

- contagem de coliformes;

- contagem de coliformes fecais;
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- contagem de Staphylococcus aureus;

- contagem de Clostridium perfringens;

- pesquisa de Salmonella;

- contagem de fungos e leveduras para carnes congeladas, produtos carneos
defumados e extrato de carne;

- contagem de psicréfilos para carnes cruas tratadas pelo frio artificial;

- contagem de hal6filos para produtos carneos salgados (Pardi et al., 2001).

O controle fisico e quimico da carne se reveste de particular importancia porque, acima
de tudo, afere a qualidade nutricional do produto e os riscos que ele apresenta ao sofrer
alteragdes ou ao portar conservadores fora das especificagdes (Santiago, 1972).

Para a carne bovina in natura, realizam-se as seguintes analises fisicas e quimicas:

caracteristicas organolépticas e preparo da amostra;

prova de filtrag&o;

- prova de cocgéo;

- determinacdo de pH;
- pesquisa para amonia;
- prova para H,S;

- prova para nitritos e nitratos (Pardi et al., 2001).

No recinto da industria, quando as acGes eminentemente preventivas independentemente
do controle sanitario, requer sempre a nogdo mais estrita possivel das condi¢des futuras de
conservacao, ou do prazo de vida comercial das carnes in natura e das garantias que deverdo
oferecer as carnes conservadas ou semiconservadas durante os procedimentos de

armazenagem, transporte e comercializagao.
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Do ponto de vista de controle sanitario, inquietam as autoridades o uso de substancias
empregadas no tratamento de animais, visando acdo bioestimulante (anabolizantes) ou
medicamentosa, bem como o abuso na utilizacdo de pesticidas e contaminantes inorganicos,

todos capazes de deixar perigosos residuos nas carnes (Pardi et al., 2001).
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3 CONCLUSOES

A importancia das bactérias em relacdo a carne reside principalmente no fato de que
elas estdo intimamente ligadas ao processo de deterioracdo, e transmissdo de doencas apos a
ingestdo de carnes impréprias para 0 consumo.

Este estudo teve como objetivo principal avaliar o aspecto higiénico-sanitario da carne
dando énfase aos fatores que favorecem a multiplicacdo de patégenos nocivos a saude
humana.

Em suma, admitindo-se a impoténcia para evitar totalmente a contaminacéo inicial,
todos os esforcos dos higienistas sdo no sentido de reduzi-la ao minimo, com a aplicacdo dos
cuidados preventivos de higiene. Entretanto, pode-se afirmar que a no¢do de nocividade a
salde por causas putrefeitas ndo € unanime, mas é importante ressaltar que, em qualquer
circunstancia, a carne em decomposi¢do apresenta caracteristicas organolépticas repugnantes
que desaconselham o seu consumo.

E intensa a luta do homem, que se apdia na observacdo e na ciéncia, para obstar a
marcha da perecibilidade de um produto, como € o caso da carne. Por isso, a educacdo
sanitaria de todas as pessoas envolvidas nos processos de producdo e comercializagdo € uma

medida imperativa.
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