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MICROBIOLOGIA EM CARNES

A avaliacao microbioldgica dos alimentos é assunto de interesse, desde o
inicio da microbiologia como ciéncia. Esta avaliagcdo constitui-se em um dos
parametros mais importantes para se determinar a qualidade e a sanidade dos
alimentos, e é igualmente importante para verificar se padrbes e especificacbes
microbiolégicas nacionais e internacionais estdo sendo atendidas adequadamente.
Como geralmente as condicdes higiénico-sanitarias no abate de animais,
comercializagdo e consumo das carnes em nosso meio séo precérias, verifica-se a
presenca de microrganismos patogénicos, principalmente Salmonella em carnes e
produtos carneos, 0 que constitui um sério risco para a saude do consumidor, uma
vez que estes microrganismos sdo potenciais causadores de intoxicacoes

alimentares (Silva, 1998)

A principal propriedade que explica o rapido crescimento microbiano em
carnes € a sua composicdo: 75% de agua, e principalmente a presenca de muitos
metabolitos como aminoacidos, peptideos, nucleotideos e agucares (Lawrie, 1985).
O alto teor de nutrientes, a elevada atividade de agua e o pH proximo a neutralidade
podem também favorecer o desenvolvimento de microrganismos contaminantes,

originarios da proprio animal ou de fontes externas (Hoffmann et al., 2000).

A microbiota inicial da carne € muito variada, a maioria dos
microorganismos que alteram a carne fresca refrigerada sdo bactérias psicrotréficas
dos géneros Psudomonas e Moraxella / Acinetobacter, estando também presentes
espécies anaerdbias facultativas como enterobactérias psicrotréficas Aeromonas
sp., Shewanella putrefacins e microorganismos gram-positivos como Lactobacillus
sp. e E Brochorix thermosphaca (Palumbo, 1986, Silva, 1998). Esses
microorganismos patogénicos citados anteriormente vao portanto, constituir na flora

deteriorante da carne durante seu armazenamento.

Alguns microrganismos presentes em carnes podem ocasionar
toxinfecgbes alimentares, especialmente os pertencentes aos géneros Salmonella,
Clostridium e Staphylococcus, cuja presenca pode estar relacionada ao uso, no
abatedouro, de técnicas higiénico-sanitarias inadequadas. Na carne de aves por
exemplo, podem ser isoladas bactérias mesofilas produtoras de toxinfecgdes

alimentares como Salmonella sp., Clostridium botulinum, C. perfringens,



Campylobacter sp.; Escherichia coli enterohemorragica e ainda Listeria
monocytogenes (Hoffmann et al, 2000).

A carne de animais saudaveis é quase estéril, sendo que 0s microorganismos
ganham acesso a ela através de diferentes fontes seja ela durante a manipulagéo e/
ou processamento da carne (Gill e Newton, 1977, Tarwate, Sherikar e
Murgakar,1993; Holzaptel, 1998).

Assim sendo, a presenca de microorganismos na superficie da carne e o
namero inicial destes, determina a seguranca desse alimento, a vida de prateleira e
sobretudo a qualidade higiénica da carne (Ingram, e Dainty, 1971; Roberts, 1980;
Nottingham, 1982; Fung 1987; Mackey e Roberts,1993). Desta maneira, € de
extrema importancia a higienizacdo do animal antes de sua entrada na sala de

abate, assim como todo o processo de abate.

As fontes preliminares da contaminac&o microbial sdo a pele/couro, lavagens
do sala de abate, evisceracdo (contaminacédo pela flora do trato gastrointestinal),
utensilios e equipamento utilizados no processando, entre outros (Silva,1998).
Portanto, um programa de higiene (limpeza e desinfec¢do) deve ser implementado
na sala de abate, incluindo os utensilios, equipamentos, manipuladores e o
ambiente, assim como na sala de estocagem, desde a recepcédo do animal vivo até a
obtencdo do produto final. Contudo, para adquirir uma matéria prima carnea com
gualidade microbiolégica, todos os procedimentos antes e durante o abate, devem
ser rigorosamente higiénicos e o pessoal envolvido tanto na limpeza como na
manipulacéo das carcacas e nos seus respectivos cortes, devem ser bem treinados,
conhecendo nos minimos detalhes suas funcbes e as possiveis consequéncias da

falha das mesmas.

O mecanismo de contaminacéo da carcaca de aves por exemplo, durante
0 processamento, envolve inicialmente a retencdo das bactérias numa camada
liguida sobre a pele, para que essa camada de microrganismos possa aderir-se
convenientemente. A carga microbiana das carcacas de frango e seus derivados sdo
representados por uma microbiota oriunda, principalmente, das aves vivas e, outra
parte, incorporada em qualguer uma das etapas do abate ou do processamento. A
microbiota da ave viva se encontra essencialmente na superficie externa, espacgo
interdigital e tegumentos cutaneos, no trato digestivo e, em menor grau, no aparelho

respiratorio (Silva,1998).



Segundo Terras e Fries (2000) as boas praticas de higiene do animal antes
do abate sdao importantes, pois a carga microbiana presente no couro do suino por
exemplo, pode exceder a 109 UFC/cm? e podem contaminar a carne durante a

operacao de esfola.

Niveis elevados de coliformes e estaphylococci foram observados em
carcacas de bufalos abatidos em abatedouros sem condi¢cdes de higiene na india
(Ziauddin et al., 1994). Assim sendo, a minimizacdo da contaminagdo microbial é
essencial no sistema de manipulacdo da carne, afim de atrasar a deteriorizacao da
mesma, assim como para impedir 0s perigos que esse alimento possa trazer para a
saude humana. Adotar procedimentos apropriados de higiene no sistema de
producdo da carne melhoraria portanto, a qualidade microbial da carne, uma vez
que, a reducéo na carga microbial aumentaria a vida de prateleira da mesma (Surve
et al., 1991; Ziauddin et al., 1992; Ziauddin et al., 1995).

Yashoda et al (2000) conduziram um experimento para avaliar a qualidade
microbiologica das carcacas de bufalo processadas sob condi¢cao higiénica em um
abatedouro moderno em contraste com um abatedouro de unidade tradicional da
india. As medidas higiénicas adotadas incluiam limpeza do abatedouro,
processamento no trilho aéreo, remoc¢do cuidadosa da pele e das viscera,
fechamento do esb6fago e reto e lavagem das caracacas com um pulverizador de
agua limpa. Através destas técnicas adotadas foi possivel observar reducdo na
carga microbial de carcacas processadas em abatedouros modernos, tal fato foi
atribuido as medidas higiénicas adotadas. Os cortes de carne obtidos de carcacgas
higienicamente processadas tiveram uma vida de prateleira de seis dias em
contraste com trés dias para aqueles obtidos de unidades tradicionais. A carne em
pedacos proveniente de carcacas higienicamente preparada teve um vida de
prateleira de quatro dias em contraste com um dia para aqueles obtidos da unidade
tradicional. O estudo indicou que adotando praticas higiénicas e sanitarias
apropriadas durante o processamento de carne de bufalo renderia carne com

qualidade microbiologica aceitavel para o consumo humano.

Afim de minimizar a carga microbiana das carnes varios métodos simples tem
sido investigados como, 0 uso de pulverizador de agua (Anderson et al., 1987), o
mergulho em &gua quente (Smith and Graham, 1978), o uso de sanitizantes como
hipoclorito de sédio e quaternario de amonia (Cutter e Sirgusa, 1995). Estas técnicas



tem sido largamente utilizados na industria de alimentos para destruir
microorganismos existentes em superficies que entram em contato com os alimentos
Alguns agentes de sanitizacdo, como os acidos organicos, podem também eliminam
microrganismos em superficies de alimentos sélidos como a carne (Smulders, 1995).
Os microrganismos introduzidos a superficie da carne, durante o abate, podem ser
removidos subsequentemente por lavagem com &gua potavel e/ou por sanitizagdo

com agentes fisicos ou quimicos.

O uso de imersédo de agua quente ou sistema de pulverizacdo parece ser um
meétodo ideal de desscontaminacéo, nao afetando a qualidade sensorial e nutricional
da carne. As mudancas na aparéncia do alimento sdo transitérias, e ndo séo
observadas residuos na carne além de ser um técnica de baixo custo (Corry et al.,
1995).

Desta forma, Sachindra et al. (1998), estudaram a carga microbial em
carcagas de bufalos que foram submetidas a tratamentos com agua quente (70 e 80
°C por 30 e 60 segundos respectivamente). As amostras foram analisadas para
carga microbial, escore visual para coloracdo e valores numeéricos de parametros de
coloracao (a*, b*, L*, W*). Os autores concluiram que o tratamento com agua quente
independente da temperatura e do tempo de exposi¢cao reduz substancialmente a
carga bacterial melhorando a qualidade da carne de budfalo sem causar

descoloracao permanente na carne.

Entretanto, € importante lembrar que a contaminacdo da carne pode ocorrer
também com a carne que € mecanicamente separada. A qualidade da carne
mecanicamente separada estd diretamente relacionada com as condicbes de
higiene do processamento e do grau de contaminacdo dos 0ssos processados.
Hoffmann et al. (2002) ao estudarem a qualidade microbiolégica de carcagas e
carnes de frango mecanicamente separadas, observaram que de todas as amostras
(100%) analisadas, 57,1% apresentaram-se em desacordo com um ou mais padrdes
microbioldgicos da legislacéo brasileira; inclusive a presenca de Salmonella sp em
28,6% das amostras analisadas. Estes autores concluiram entdo que essa
guantidade de salmonelas encontradas no produto ja era suficiente para classifica-
los como “produtos potencialmente capazes de causar enfermidades transmitidas

por alimentos”, e portanto “produtos improprios para o consumo”.



Uma forma de minimizar a contaminagao da carne por microorganismos seria
a utilizacdo do empacotamento a vacuo. O empacotamento a vacuo de carne
geralmente € muito estavel no frio e com a temperatura baixa limita a quantidade de
oxigénio, inibindo o crescimento bacteriano principalmente das bactérias lacticas
(Labadie, 1999). Desta forma o0 empacotamento a vacuo da carne permite

armazenar a mesma de 3 a 4 semanas numa temperatura de 0° C.

Assim sendo, é de extrema importancia manter a qualidade microbiologica da
carne consumida in natura como a qualidade dos produtos carneos industrializados.
Sendo assim, a qualidade de qualquer produto carneo vai depender, principalmente,
da qualidade da carne utilizada como matéria prima. Entdo quando preocupa-se com
a qualidade da carne como matéria prima deve-se enfatizar dois fatos maiores, quais

sejam: caracteristicas microbiologicas e aptidao tecnologica.
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