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RESUMO

SOUZA, JOAO RICARDO CAVALCANTE E. Avaliacio microbiolégico-
higiénica dos manipuladores e das carcacas de bovinos no abatedouro piblico
municipal de Patos-PB. Patos — Paraiba, UFCG. 2013 p. Monografia (Graduacio
em Medicina Veterinaria).

Com o objetivo de avaliar as condicdes higi€nico-sanitdrias foram colhidas 10 amostras
em carcacas bovinas, provenientes do abatedouro publico municipal de Patos-PB,
através do método de arraste por SWAB “Compact Dry Swab®”, para analise de
coliforme total, E. coli e S. aureus e da superficie das maos dos manipuladores que foi
realizada de acordo com a técnica descrita pela APHA (American Public Health
Association), sendo também analisada para coliforme total, E. coli e S. aureus. As
andlises foram realizadas através da contagem em placas com o Kit Compact Dry EC e
XSA® foi aplicado um questiondrio para verificar o nivel de conhecimento sobre as
boas praticas de manipulacdo de alimentos e higiene dos manipuladores. Os resultados
demonstraram que as amostras das carcacas ndo apresentaram contaminagdo para E.coli
e S. aureus que indicassem a condenacdo da carne. J4 a analise das maos dos
manipuladores apresentaram niveis de contaminag¢ao insatisfatorios para E.coli e para S.
aureus, e de acordo com a aplicagdo dos questionérios sobre as praticas de manipulacio
e condi¢des higiénicas do abatedouro indicou a precariedade, detectou a falta de
infraestrutura e ainda a presenca de pragas urbanas. Conclui-se que hd a necessidade de
maiores investimentos na infraestrutura e no treinamento dos manipuladores do
abatedouro publico municipal de Patos — PB para que as condi¢Oes higi€nico-sanitarias

sejam atendidas.

Palavras-chaves: Microbiologia, carne, instalacdes, higiene.



ABSTRACT

SOUZA, JOAO RICARDO CAVALCANTE E. Evaluation of microbiological-
hygienic handlers and cattle carcasses at slaughterhouse municipal public Patos-
PB. Patos - Paraiba, UFCG. 2013 p. Monograph (Undergraduate Veterinary
Medicine).

In order to assess the sanitary conditions were collected 10 samples in bovine carcasses
from the abattoir municipal public Patos-PB, by the method of drag by SWAB
"Compact Dry Swab ®" for analysis of total coliform, E. coli and S. aureus surface and
hand of the manipulator was performed according to the technique described by APHA
(American Public Health Association) and also analyzed for total coliform, E. coli and
S. aureus. The analyzes were performed by counting on plates with Kit Compact Dry
EC and XSA ®. We conducted a survey to ascertain the level of knowledge about good
practice food handling and hygiene of food handlers. The results showed that the
samples were not contaminated carcasses for E. coli and S. aureus indicate that the
condemnation of the flesh. Already the analysis of handlers as the contamination
unsatisfactory for E. coli and S. aureus, and according to the questionnaires on the
practices of handling and hygienic conditions in the abattoir indicated precariousness,
detected the lack of infrastructure and also the presence of urban pests. It is therefore
concluded the need for greater investment in infrastructure and training of handlers

municipal public slaughterhouse of Patos - PB so that sanitary conditions are met.

Keywords: Microbiology, meat, facilities, hygiene.



1 INTRODUCAO

A carne € um componente essencial para a alimentacdo humana, é produto rico
em nutrientes, que sao necessarios para manutenc¢do do organismo.

A pecudria nacional, nas ultimas décadas, vem apresentando constantes taxas de
crescimento, em termos de produgdo, exportacdo e consumo. O Brasil possui um
mercado interno potencial para o consumo de alimentos, principalmente para a carne
bovina. No mercado externo, o pafs possui largo mercado comprador composto
principalmente por Europa, EUA, e Asia, mas em alguns paises acaba enfrentando
problemas de restricdes comerciais, somado aos problemas como a taxa de cdmbio, o
que impacta em alguns casos em excesso de oferta.

Estimulado pela globalizacdo da economia, o Brasil vem conseguindo aumentar
expressivamente a comercializagdo e o consumo de produtos carneos, com isso €
necessdrio seguir os padrdes bacterioldgicos vigentes, afim de que os produtos cheguem
ao consumidor sem riscos a sua saude.

A produtividade medida em kg por boi por ano apresentou um crescimento de
37,94%. A expansdo e consolidacao do setor de pecudria de corte podem ser explicadas,
principalmente nos ultimos anos, pela difusdo da avancada tecnologia nas dreas de
genética, nutricdo, manejo e sanidade, que foram responsdveis pelo aumento da
produtividade do setor, transformando a pecudria nacional numa atividade
desenvolvida.

Apesar de atender as necessidades proteicas, fornecer vitaminas do complexo B,
zinco e ferro disponivel, a carne torna-se potencialmente perigosa a veiculacdo de
doencas por sua complexa composi¢ao quimica, fisica e de nutrientes propiciando o
desenvolvimento de ampla gama de microrganismos, tanto benéficos quanto
patogénicos.

Os microrganismos estdo intimamente associados com a disponibilidade, a
abundancia e a qualidade do alimento para consumo humano. Os alimentos sdo
facilmente contaminados por esses agentes presentes na natureza, durante manipulagcdo
e processamento. Apds ter sido contaminado, 0os mesmos servem como meio para o
crescimento de germes uma vez que encontrdo condi¢des de crescer, podem mudar as
caracteristicas fisicas e quimicas do alimento e causar sua deterioracao.

Contaminacdo por microrganismos em produtos céarneos sdao amplamente

distribuidos na natureza, podendo ser encontrados em uma diversidade de ambientes.



Devido a dificuldade de avaliacdo de todos os tipos bacterianos que podem estar
presentes, € causar prejuizos econdmicos e a saude, os microrganismos bioindicadores
sdo utilizados para estimar as condi¢des sanitdrias e de higiene.

No que se refere a trabalhos para avaliar os niveis de contaminag¢do por
microrganismos € imprescindivel a realizacio de um estudo baseado nos niveis
aceitdveis ou ndo de microrganismos como S. aureus, Coliformes totais e fecais .

Em Patos, diante do exposto, faz-se necessario pesquisar esses microrganismos
importantes como (Coliformes totais, fecais e S. aureus) que sdo patégenos emergentes
e vem sendo relacionados a diversos surtos de doencas de origem alimentar
principalmente por estarem presentes no trato gastrointestinal dos animais, sendo muito

comum a contaminacdo da carcaca e cortes de carne durante o abate ou procedimento

inadequado que podem ou ndo ocorrer no abatedouro Piblico Municipal de Patos-PB.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Carne

A carne é a mais importante fonte de proteina animal para dieta humana, todavia,
devido a uma onda de modismos ditados pela midia e a falta de conhecimento dos reais
beneficios de sua ingestdo, o consumidor vem associando o consumo de carne vermelha
a doencas cronicas, cancer e problemas cardiacos (LIMA JUNIOR et al 2011)

A carne bovina € constituida pelos tecidos animais, e possui alto valor
nutricional, é excelente fonte de proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas do
complexo B, gordura, glicidios, dgua, minerais essenciais € elementos nutritivos
complementares, no entanto possui facil deterioracdo (PARDI et al, 2001; FELICIO,
1998).

Apresenta-se como uma excelente fonte de proteina, com cerca de 16 a 22 % da
massa muscular, sendo esta, o componente mais importante pois elas sdo necessarias
para formacdo de enzimas, hormonios e hemoglobina. Alguns dos aminodcidos que
formam as proteinas da carne sdo essé€nciais na dieta, mas ndo sdo sintetizados pelo
organismo (PARDI et al, 2001).

Existe grande variacdo no teor de lipideos presentes na carne bovina e essa €
influenciada por vdrios fatores, tais como sexo, raca e alimentacdo do animal, assim
como do corte carneo. O valor energético da gordura da carne € da ordem de 8,5 cal/g.
A carne apresenta todas as vitaminas lipossoliveis (A, D, E e K), as hidrossoluveis do
complexo B (tiamina, riboflavina, nicotinamida, piridoxina, dcido pantoténico, dcido
félico, niacina, cobalamina e biotina) € um pouco de vitamina C. O grande mérito da
carne como fonte de vitaminas € pela disponibilidade em vitaminas do complexo B, que
exercem funcdes indispensdveis ao crescimento e a manutencdo do corpo humano.
(EMBRAPA, 2008)

Alimentos cdrneos, particularmente aqueles que passam por manuseio,
constituem-se um 6timo meio de cultura devido as suas caracteristicas - alta umidade,
pH préximo a neutralidade, composi¢do rica em nutrientes — que favorece a instalacao,
sobrevivéncia e multiplicacdo de grande nimero de microrganismos capazes de
provocar toxinfec¢cdes no homem. Se as operagdes de manuseio dos produtos carneos
nao forem realizada em condicdes higi€nico-sanitdrias adequadas podem comprometer a

qualidade microbioldgica desse produto (FRAZIER & WESTHOFF 1993).
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Existem diversas fontes de contaminacdo da carne, dentre elas destacam-se: a
deficiéncia no controle da higiene durante o abate do animal, tempo e temperatura de
estocagem nos pontos de venda e varejo, higienizacdo dos equipamentos e excesso de
manipulagcdio (MARQUES, 1991). Os manipuladores representam um dos principais
veiculos de contamina¢@o da carne, uma vez que sua participacdo chega a atingir até
26% dos surtos de toxinfec¢do alimentar (ANDRADE & BRABES, 2003)

A forma mais usual para comprovar as condicdes de higiene dos ambientes,
equipamentos, utensilios, e manipuladores consiste em inspeciond-los quanto a
contamina¢cdo microbioldgica, apds serem submetidos ao processo de higienizagao.
Sabe-se que a limpeza aparente pode induzir a erros e dar falsa sensacdo de seguranga

(SIQUEIRA JUNIOR et al., 2004).

2.2 Rebanhos bovinos

O Brasil detém o maior rebanho bovino comercial do mundo, com cerca de
212.8 milhdes de cabegas em 2011, seguido pela fndia, 210 milhdes de cabecas, Estados
Unidos, 92 milhdes de cabecas, e China, 83 milhdes de cabecas (FAO, 2011).

Na configura¢do do rebanho bovino brasileiro, tem-se aproximadamente 75%
para corte, 20% para gado leiteiro e os 5% restantes sdo animais de dupla aptiddo.
Quanto ao numero de estabelecimentos que estariam envolvidos, projeta-se em 1,85
milhdo de propriedades que, direta ou indiretamente, empregam um total de quase 7
milhdes de pessoas (CAMARGO et al, 2004).

O rebanho bovino brasileiro encontra-se distribuido por todo territdrio
destacando-se a regido centro-oeste que conta com o maior efetivo do pais cerca de 72
milhdes de cabecas. A regido nordeste possui pouco mais de 29 milhdes de cabegas das
quais, 1,3 milhdo estd situada no estado da Paraiba (IBGE, 2011). Este rebanho ¢é

constituido por cerca de 80% de ragas zebuinas e 20% de racas taurinas (ABIEC, 2011).
2.3 Producao de carne
Em 2010, foram produzidas 57,4 milhdes de toneladas de carne bovina no

mundo, segundo dados do levantamento do Departamento de Agricultura dos Estados

Unidos realizado em abril de 2011, e as previsdes para 2013 sdo de reducdo da
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quantidade de carne abatida no mundo, devido a diminui¢do das exportacoes (USDA
2011).

A bovinocultura de corte tem se destacado na economia nacional e vem
assumindo posicao de lideranca no mercado mundial de carnes. O Brasil possui hoje o
maior rebanho comercial do mundo; é o segundo maior produtor mundial de carne
bovina (VALLE, 2011), como mostrado na tabela 1, dentre os quais sdo abatidos
mensalmente por volta de 2,5 milhdes de cabecas. (IBGE, 2012)

De acordo com a Associagdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne
(2011), a bovinocultura de corte representa a maior fatia do agronegdcio brasileiro,
gerando faturamento de mais de R$ 50 bilhdes/ano e oferecendo cerca de 7,5 milhdes de

empregos.

Tabela 1 - Produgdo mundial de carne bovina (mil toneladas de equivalente-carcaga)

PAIS 2007 2008 2009 2010 20110
Estados Unidos 12.097 12.163 11.891 11.828 11.556
Brasil 7.808 7.431 7.618 7.778 7.505
Unido Européia 8.188 8.090 7.900 7.870 7.850
China 6.134 6.132 5.764 5.550 5.450
[ndia® 2.413 2.650 2.750 2.850 2.920
Argentina 3.300 3.150 3.375 2.600 2.550
Austrélia 317 2.159 2.129 2.080 2.050
México 1.600 1.667 1.700 1.731 1.775
Paquistdo 1.344 1.388 1.457 1.486 1.450
Rissia 1.370 1.315 1.290 1.300 1.270
Canada 1.278 1.288 1.255 1.285 1.275
Outros 10.854 11.089 10.302 10.405 11.012
Total 58.558  58.522 57.431 56.763  56.663
) Egtimativa

@) Rebanho ndo comercial
Fonte: (ANUALPEC, 2011)

2.4 Coliformes

Coliformes sdo bastonetes Gram-negativos, ndo esporogénicos, aerobios ou
anaerdbios facultativos, capazes fermentar a lactose com producgdo de gas e aldeido, em
24 a 48 horas com temperatura em torno 350C. Sao oxidase-negativos, capazes de
crescer na presenca de sais biliares ou outros compostos ativos de superficie

(surfactantes) (KAYSER et al, 2005).
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Os coliformes fecais fazem parte do grupo dos coliformes totais, no entanto
possuem caracteristicas especificas como a fermentagdo de lactose com producao de gis
a temperatura de 44,5- 45,5°C (SILVA, 1997).

Apresentam cerca de 20 espécies, dentre as quais encontram-se bactérias
origindrias do trato intestinal de humanos e animais bem como do solo da 4gua e
vegetais (SILVA, 1997).

Os Coliformes sdo distribuidos em quatro géneros, Escherichia de origem fecal
(que tem como habitat primdrio o intestino) ou termotolerantes, Citrobacter,
Enterobacter e Klebsiella, origem nao fecal (KAYSER et al, 2005).

A presenca de coliformes totais nas fontes de d4gua armazenada revela a possivel
formacdo de biofilme ou contaminagdo através da penetracdo de materiais estranhos,
incluindo solos ou plantas. Grandes quantidades de coliformes fecais na dgua podem
indicar um maior risco na presenca de patdégenos de veiculagdo hidrica que podem
causar infeccoes, disenteria, febre tiféide, gastroenterite viral e bacteriana e hepatite A.
(SILVA, 1997).

A Escherichia coli (E. coli) € a principal representante dos coliformes fecais
sendo indicadora de contaminacao fecal, em alimentos processados e dgua, também € a
mais frequente causadora de infeccdes bacterianas em humanos (SILVA, 1997;
KAYSER et al, 2005).

A E. coli possui uma estrutura relativamente simples, é um procariota em
formato de bastonete com 0,5 um de didmetro e 1,5um de comprimento. E revestida por
uma membrana citoplasmatica e uma parede fina de mureina. A parede confere a célula
equilibrio estrutural permitindo-lhe preservar a sua integridade numa grande diversidade
de condicdes externa. Esta estrutura tem um papel preponderante na capacidade da E.
coli se proteger de condi¢des ambientais adversas facilitando-lhe também a adesdo a
superficies (VELOSO, 2006).

E capaz de se desenvolver em temperaturas que variam de 7 a 46 °C com
temperatura 6tima de 37 °C, o pH para o desenvolvimento é em torno da neutralidade,
mas pode ocorrer desenvolvimento em pH 4,4 (GERMANO e GERMANQO, 2001).

A E. coli pertence a familia Enterobacteriaceae, género Escherichia com apenas
uma utnica espécie e aproximadamente 1.000 tipos antigénicos (QUINN, et al.,2005).

Apresentam antigenos somadticos O, relacionados com polissacarideos da
membrana externa; antigenos flagelares H, relacionados com a proteina dos flagelos, e

ainda, antigenos K, relacionados com polissacarideos capsulares. Esta espécie
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compreende grupos e tipos soroldgicos, identificados por meio de antissoro preparados

contra as trés variedades que ocorrem na espécie, ou seja, antigenos O, H e K. O

antigeno O identifica o sorogrupo da cepa e a combinacdo com o antigeno H identifica o

sorotipo (TRABULSI & TOLEDO, 1989; MENG, 2001).

Dentre os microrganismos causadores de toxinfec¢do, a E. coli possui notdria

importancia devido a grande quantidade de surtos associados com a ingestdo de toxinas.

Nesse contexto, a E. coli esta classificada em cinco patosorovares, com diferentes

patogenicidades e quadros clinicos (KAYSER et al, 2005):

1.

Enteropatogénica cldssica (EPEC) é causadora de gastroenterites infantis,
dores abdominais, vomito e febre. Ataca o intestino delgado por meio do
fator de adesdo da EPEC, e libera a toxina nos enterdcitos destruindo as
vilosidades. Pode permanecer no organismo de seis horas a trés dias
(KAYSER et al, 2005).

Enterotoxigénica (ETEC) produz toxinas termoldbeis (inativadas a 60° C por
30 minutos) e termoestdveis (podem suportar temperaturas acima de 100°C)
que causam diarreia aquosa, febre baixa e dores abdominais. Na sua forma
mais severa, a toxina termoldbel € semelhante a célera com desidratacdo e
diarreia tipo 4dgua de arroz. A patogenicidade deriva das toxinas, da
resisténcia aos antibidticos - devido aos plasmideos -, e de fimbrias
especificas que atacam as células do intestino delgado impedindo que sejam
removidas rapidamente pelo peristaltismo intestinal. Uma vez a infeccao
debelada € conferida imunidade local por vidrios meses. Permanece no
organismo de oito a 44 horas (KAYSER et al, 2005).

Enteroinvasora (EIEC) penetra na mucosa do colén, onde causa tlceras e
lesdes inflamatodrias, disenteria, colicas abdominais, febre, mal estar, com
eliminacdo de sangue e muco pelas fezes. Possui periodo de incubacdo de
oito a 24 horas (KAYSER et. al. 2005).

Enterohemorragica (EHEC) causa colite hemorragica e sindrome
uremicohemolitico (HUS), e em 5% dos casos ocorre insuficiéncia renal
aguda. Como fator de patogenicidade possui fimbrias codificadas por genes
plasmideais adesdo nos enterdcitos. O sorovar mais frequentemente

responsavel pela HUS ¢ O157: H7 (KAYSER et al, 2005).
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5. Enteroagregativa (EAGGEC) é causadora de diarreia aquosa e as vezes
hemorrdgica em criancas, ocorre uma adesdo de fimbrias especificas nos
enterdcitos havendo assim a liberacdo de toxinas (KAYSER et al, 2005).

De acordo com Brasil (2002), a principal via de transmissdo da E. coli é
representada pelo consumo de alimentos contaminados, direta ou indiretamente, por
fezes bovinas. Entre outras fontes de infec¢des conhecidas, destacam-se a carne, o leite
cru, as saladas contaminadas com fezes de animais usadas como adubo e a transmissao
pessoa a pessoa presumivelmente através da contaminagdo fecal-oral devido a habitos

de higiene inadequados.
2.5 Staphylococcus aureus.

Bactérias do género Staphylococcus sdo habitantes comensais ou patdgenos
oportunistas da pele, das membranas mucosas, do trato respiratério superior e do
intestino do homem e animais, destacando-se dentre elas o S. aureus, que possul maior
patogenicidade, responsdvel por infec¢des em humanos (GERMANO & GERMANO,
2001). Também sdao encontradas em foOmites, tais como roupa de cama, vestudrio
objetos domésticos (HAJDENWURCEL, 1998).

Staphylococus aureus (S. aureus) € uma bactéria Gram positiva, mesofila,
anaerdbia facultativa e tem temperatura ideal de crescimento entre 30 e 37° C, pH 6timo
para desenvolvimento compreendido entre 6,0 e 7,0 e sdo tolerantes a concentracdes de
10% a 20% de cloreto de sodio e nitratos (FRAZIER; WESTHOEFF, 2000). Tais
caracteristicas permitem que o microrganismo se desenvolva numa grande variedade de
alimento que necessitam de manipulagdo durante seu processamento (LE LOIR;
BARON; GAUTIER, 2003 apoud LUZ, 2008).

Morfofisiologicamente, possuem forma esférica de 0,5 a 1,5 um de didmetro,
podendo aparecer de forma isolada, em pares, cadeias curtas ou em arranjos irregulares.
Suas colOnias, ap6s 24 horas do cultivo, apresentam-se pigmentadas com d&rea
hemoliticas em seu redor. S3o imdveis e ndo formam enddsporos. Para distingdo da
espécie apresentam-se como coagulase positiva (KAYSER et al, 2005). Sao resistentes
a condicdes severas (LISA & PLANO, 2004 apoud LUZ, 2008) e sdo capazes de
sobreviver por longos periodos em objetos inanimados secos (KAYSER et. al. 2005).

A presenca de S. aureus nos alimentos provém normalmente da contaminagdo
dos alimentos pelos manipuladores com as bactérias alojadas no nariz, na garganta ou

superficie das maos (DUARTE, 2008).
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As patologias causadas pelo S. aureus sdo divididas em infecgcdes e doengas
causadas por toxinas (NOVAK, 1999). As infeccdes podem ser localizadas como
pustulas, furinculos, impetigos, processos mais extensos e graves como infeccdo pds-
cirdrgica, osteomielite, pneumonia, endocardite, meningite etc., ou disseminadas como
bacteremia e septicemia. As doencas causadas por toxinas também apresentam
importantes manifestacdes clinicas, como celulite, intoxica¢do alimentar, sindrome do
choque téxico e sindrome da pele escaldada (ARBUTHNOTT; COLEMAN;
AZEVEDO, 1990; CORBELLA et al, 1997, apoud LUZ, 2008).

As intoxicacdes alimentares sdo doencas de origem infecciosa, causadas pela
ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas pré-elaboradas nos mesmo
(FRANCO & LANDGRAFF, 1996). E demonstrado que S. aureus é largamente
difundidos nas intoxicac¢des alimentares (BAIRD-PARKER, 1990).

As principais exotoxinas patogénicas aos homens produzidas pelos S. aureus sao
as enterotoxinas, responsaveis pela intoxicacao alimentar estafilocécica (SENA, 2000).
Elas sdo termorresistentes, suportando exposi¢do a temperatura de 100°C, durante 30
minutos. Os alimentos mais susceptiveis a producdo da toxina estafilocdcica sdo os
cremes deficientemente armazenados e refrigerados, carnes preparadas, sanduiches e
mesmo leite, se incorretamente refrigerado. Os principais sintomas causando pela
ingestdo de toxinas alimentares sdo nduseas, vOmitos, dores abdominais e diarreia.
Aparecem entre 2 a 6 horas apds o consumo dos alimentos contaminados (DUARTE,

2008).

2.6 Legislacao

Com a necessidade de garantir ao consumidor final a idoneidade do alimento a
ser consumido, o Ministerio da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
juntamente com outros 6rgaos que visam a qualidade dos produtos de origem animal,
institufram leis e normas para a fabricacdo e comercializacdo de produtos carneos e seus
derivados.

Segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA); Lei n° 1.283, decreto n° 30.691 Art. 20 “A classificagdo
dos estabelecimentos de produtos de origem animal no § 2° - Entende-se por
"matadouro" o estabelecimento dotado de instalacdes adequadas para a matanga de

quaisquer das espécies de acougue, visando o fornecimento de carne em natura ao
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comércio interno, com ou sem dependéncias para industrializacdo; dispora
obrigatoriamente, de instalacdes e aparelhagem para o aproveitamento completo e
perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos nao comestiveis”. (Brasil,
1997).

A Lei n°® 8.078/90 trata dos direitos dos consumidores e dispde em seu art. 8° que
“os produtos e servicos colocados no mercado de consumo ndo acarretardo riscos a
satide ou seguranca dos consumidores”. Define como objetivo do Sistema Unico de
Saude, em seu art. 5°, item VIIL. A fiscalizacdo e a inspe¢@o de alimentos, 4gua e bebidas
para consumo humano (FILHO et al, 2004).

As Portarias n° 368/1997 e n° 326/1997 respectivamente do Ministério da
Agricultura e do Ministério da Saude, constituem exemplo de uma colaboragdo mais
estreita entre estes dois ministérios e procuram abranger todos os aspectos que
envolvem a elaboragdo/industrializacdo de alimentos, desde a origem até a distribui¢do,
sendo que ambas referem a importancia dos aspectos ligados a manipulacdo e aos
manipuladores e incluem a temdtica da higiene pessoal, bem como os requisitos
sanitarios na elaboracdo dos produtos. Em relacdo a regulamentacdo da Portaria 368,
salienta-se o sub-item 6.1- Ensinamentos de Higiene e, no que concerne a Portaria
326/97 o sub-item 7.1- Capacitacdo em Higiene, ambos, com pequenas diferencas de
linguagem, mencionam a responsabilidade da direcdo dos estabelecimentos no sentido
de providenciar para que todas as pessoas que manipulam alimentos recebam
instrugdo/capacitacdo adequada e continua em matéria higi€nico-sanitdria, na
manipulacdo de alimentos e higiene pessoal, a fim de adotar as precaugdes necessarias
para evitar a contaminacao dos alimentos.

Também conforme a Lei Municipal n°® 2.160/95, que disciplina o poder de
policia municipal sobre Higiene e Vigilancia Sanitdria no territorio do municipio e da
outras providéncias, no seu Art.2° item II “obter padrdes adequados de higiene sanitéria,
saude e bem estar da comunidade”; e no seu Art. n° 23 “o alimento devera estar livre e

protegido de contaminacdo fisica, quimica e bioldgica” (PATOS, 1995).
2.7 Trabalhos realizados
Segundo FILHO et al (2004), em seu experimento sobre a qualidade

bacteriologica de meias-carcagas bovinas oriundas de matadouros do estado de Goias,

habilitados para exportacdo, foi observado homogeneidade nos seu resultados,
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garantindo assim uma baixa quantidade de microrganismos, contudo mostra-se a
necessidade de vigilancia constante por parte do controle de qualidade dos
estabelecimentos de abate.

Perreira (2008), avaliando microbiologicamente a carne fresca comercializada
no municipio de Patos-PB observou que os produtos estavam contaminados com
coliformes fecais e Staphylococcus aureus, no entanto os mesmos estavam dentro dos
padrdes legais aceitdveis justificando assim o seu consumo.

Em estudo realizado em agougues no municipio de Pelotas-RS, foi investigado a
presenca de coliformes fecais e totais em produtos carneos, onde foi detectado que os
produtos comercializados nos estabelecimentos nao obedeciam a condi¢des higiénico-
sanitérias satisfatorias (MENDONCA et al, 1999).

Oliveira et.al. 2008 em Lavras-MG, revelaram que resultados das andlises
microbioldgicas realizadas nos cinco estabelecimentos comerciais indicaram
higienizacdo inadequada das maquinas de moer carne e mao dos manipuladores, o que
estaria sendo responsdvel pelo significativo aumento da contagem de microrganismos
deteriorantes e patogénicos na maioria das amostras das carnes apds a moagem e
manipulacdo, encontrando-se muitas vezes improprias para o consumo humano
(OLIVEIRA et al, 2008).

Devido ao alto risco de toxinfec¢do oriundas do consumo de carne e a auséncia
de estudos que contemplem o tema, observou-se a necessidade de analisar a qualidade

da higiene das carcagas bovinas abatidas no Abatedouro Publico Municipal Patos-PB.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Coleta das amostras

A coleta das amostras foi realizada no periodo de junho a agosto de 2012, no
Abatedouro Publico Municipal de Patos-PB. Foi realizada uma visita ao
estabelecimento semanalmente para a coleta amostral. Procedendo-se a coleta de 10
amostras em carcacas bovinas, através do método de arraste por SWAB “Compact Dry
Swab®”, para analise de coliforme total, E. coli e S. aureus.

A amostragem da superficie palmar dos manipuladores foi realizada de acordo
com a técnica descrita pela APHA (American Public Health Association) (SVEUM et
al., 1992), sendo também analisada para coliforme total, E. coli e S. aureus.

Cada SWAB “Compact Dry Swab®” que constituiu uma amostra foi
devidamente identificado de forma sequencial com o nimero da carcaga e/ou superficie
das maos dos individuos analisados, colocados em caixa isotérmicos e transportados ao
Laboratério de Andlises de Alimento e Agua da Vigilancia Sanitiria de Patos, onde

foram realizadas as andlises microbioldgicas.

3.2 Preparo das Amostras

O SWAB “Compact Dry Swab®”, tem no seu interior 1 mL de solucdo a base de
peptona, cloreto de sédio, diidrogeno-fosfato de potéssio, fosfato dissédico (anidrico) e
tem o seu pH 7.0 £ 0,1, que serve para manter a caracteristica inicial da amostra.

O meio de cultivo obteve aprovacdo para analise microbiologica de produtos
carneos e derivados de carnes, através do Laboratorio Nacional Agropecudrio do estado
de Pernambuco (LANAGRO-PE), conforme Oficio n° 31 da Coordenacdo Geral de
Apoio Laboratorial (CGAL).

Esse 1 mL de solug¢do foi homogeneizado e depositado em um tubo de ensaio,
com 9 mL de dgua peptonada a 0,1%, e repetida a operacdo por mais duas vezes, em um
total de trés dilui¢des.

Usou-se a metodologia de contagem padrdao em placas nos meios de cultivo
Compact Dry®. Para Coliforme total e E. coli empregou-se o Compact Dry EC® e para

detecgdo de S. aureus utilizou-se o Compact Dry XSA®.
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3.3 Pesquisa de Coliforme Total e E.coli

Para pesquisa de coliforme total e E. coli, foram usadas as placas em acrilico
Compact Dry EC® com meio dgar nutriente padrao desidratado que contém dois tipos
de substratos enzimdticos cromogénicos que sdo: Magenta-GAL, que indica a
producdo de beta-galactosidase, corando as bactérias coliformes totais em colOnias
vermelhas e o X-Glue, indicador da producdo de beta-galactosidase corando assim as
coldnias de bactérias E. coli em azul. As beta-galactosidases sdo enzimas classificadas
como hidrolases e responsaveis por catalisar o residuo terminal beta-galactopiranosil do
dissacarideo lactose (Galb 1 — 4Glc) para formar monossacarideos glicose e galactose.
As placas que obtiverem o aparecimento de alguma das caracteristicas citadas foram
consideradas positivas. Em seguida, as colonias azuis foram contadas e determinou-se o
numero de E. coli. Logo apds somou-se as colOnias vermelhas mais as colOnias azuis e
foi determinado o numero de coliforme total.

Para os casos em que as placas tiveram uma grande quantidade de colonias a
contagem foi realizada em um quadrante, e depois multiplicada por 20, ja que as placas
dispdem de 20 quadrantes.

Em capela de fluxo laminar, 1 mL da dltima dilui¢do da amostra foi aplicada no
centro da placa para que houvesse difusdo passiva para a periferia. Em seguida as placas
foram invertidas e mantidas em estufa microbioldgica de crescimento onde permaneceu

por 24 horas 4 35°C, procedendo assim com a leitura.

3.4 Pesquisa de Staphylococcus aureus

A pesquisa de S. aureus foi dada através de placas de deteccdo rapida em
acrilico Compact Dry XSA®, que contém o meio de cultura seletivo desidratado para
isolamento do S. aureus. O meio de cultivo utilizado foi o Agar sal manitol. O
complexo de proteina (lecitina) na gema do ovo € dissociado através da lipase especifica
do S.aureus e consequentemente altera a cor do meio circundante da colonia corando-as
em azul. Para tanto é colocado no centro da placa 1 mL da amostra diluida por trés
vezes, caso a reagdo seja positiva ao aparecimento de uma ou mais coldnia azul.

As placas contendo as amostras foram levadas a estufa microbioldgica por um

periodo de 24 horas a 35°C. Em seguida procedeu-se a contagem das colOnias.
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3.5 Coleta dos dados do questionario

Os dados foram obtidos através de um questiondrio baseado na RDC n° 216
(ANEXO), onde procurou-se verificar o nivel de conhecimento sobre as boas praticas
de manipulacdo de alimentos e higiene dos manipuladores.

Este questiondrio também avaliou as condicdes sanitdrias e higi€nicas, bem
como as questdes da estrutura fisica, avaliando-as em aptas ou inaptas ao abate de

bovinos neste municipio.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo dos coliformes totais e E.coli nas carcagas de bovinos abatidos

no municipio de Patos-PB pode ser visto na tabela 2.

Tabela 2. Contagem Coliformes totais e E.coli em carcacas bovinas abatidas, no

periodo de maio de 2012 a agosto 2012, no Abatedouro Publico Municipal

de Patos-PB.
Nuamero da
E. coli (UFC/g) Coliformes totais (UFC/g)
amostra
01 0 0
02 0 0
03 0 0
04 0 0
05 0 0
06 0,5 x 10* 0,5 x 10
07 0,4 x 10° 0,7 x 10°
08 0,1 x 10° 3x10?
09 0,1 x 10° 0,1x 107
10 0 0

A quantidade de UFC/g de E.Coli e coliformes totais apresentou-se nos
paramentos preconizados pela legislagdo brasileiro onde para ser considerado
contaminado a carcacga deve ter no minimo 5X103 UFC/g. As bactérias da superficie da
carne ndo penetram no tecido muscular até que atinjam altas contagens (ROCA, 1995).
Esses resultados podem ser explicados pelo fato de que as coletas eram feita logo apds o
abate indicando que a manipulagdo das carcagas eram feitas de forma correta.

Os resultados concordam com os apresentados por Fontoura et al (2010) onde as
carcagas possuiam contagem de mesofilos 6,4X10 UFC/ cm?2.

Segundo Pereira (2008) que realizou um trabalho sobre a qualidade da carne
(Cha de dentro), comercializada no mercado publico de Patos-PB, foi verificado que os

niveis de coliformes fecais e totais estavam dentro dos padrdes aceitados pela legislacdo
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brasileira. Esses resultados corroboram com os encontrados no experimento realizado
no Abatedouro Publico Municipal de Patos-PB.

Os resultados da tabela 3, mostram a contagem de coliformes totais e E. Coli
das maos dos manipuladores (magarefes) das carcacas bovinas abatidas no abatedouro

de Patos -PB .

Tabela 3- Contagem de Coliformes totais e E.coli das maos dos manipuladores
(magarefes) das carcagas bovinas abatidas no Abatedouro Publico
Municipal de Patos —PB, no periodo de maio a agosto de 2012.

Nuimero da E. coli (UFC/mao) Coliformes totais (UFC/mao)
amostra
01 4x 10’ 12 x 10°
02 0 0
03 0 0
04 0 0
05 0,9 x 10* 2 x 10°
06 0,7 x 10° 0,9 x 10°
07 0,1 x 10° 0,1 x 10°
08 0,1 x 10* 0,1 x 10?
09 0 0
10 0 0

UFC/mao — unidade formadora de colonia por mao

De acordo com Roca (1995) a contaminagdo da carne ocorre por contato com a
pele, pélo, patas, equipamentos, maos e roupas de operdrios, dgua utilizada para
lavagem das carcacgas, equipamentos e ar dos locais de abate e armazenamento. A
contaminacdo pode ocorrer em todas as operacdoes de abate, armazenamento e
distribuicao e sua intensidade depende da eficiéncia das medidas higiénicas adotadas.

Observou-se que 50% das amostras das maos dos manipuladores estavam
contaminadas com E. coli e coliformes totais, esses resultados demostram niveis nao
satisfatorios de condi¢Oes higi€nico-sanitdrias no Abatedouro Publico Municipal de
Patos-PB. Esses dados diferem do trabalho de Oliveira et al (2008), em cinco
estabelecimentos visitados nenhum dos colaboradores apresentou E. coli nas maos.

Segundo Silva Junior (2001) para que as maos dos manipuladores sejam

consideradas limpas, devem ser higienizadas a cada 1 hora.
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A Tabela 4 mostra a contagem de Staphylococcus aureus nas carcagas de
bovinos abatidos no Abatedouro Publico Municipal de Patos- PB

Tabela 4- Contagem Staphylococcus aureus nas carcagas de bovinos abatidos no
Abatedouro Publico Municipal de Patos- PB, no periodo de maio a agosto

de 2012.
Nimero da amostra Staphylococcus aureus (UFC/g)
01 0
02 0
03 0
04 0
05 0,1 x 10
06 0
07 0,8 x 10°
08 0,24 x 10?
09 0,3 x 10
10 0

Os resultados de Fontoura et al (2010) sdo semelhantes aos encontrados no
estudo, onde houve contaminacdo das carcacas bovinas com Staphyloccocus aureus
ap6s o abate. Ainda € relatado que a refrigeracdo ndo impediu a proliferacio do
microrganismo € pelo contrario, 24 horas apds o abate a carcaca em refrigeracdo
apresentou niveis de contaminagdo superiores ao momento do abate.

Em Minas Gerais, Magalhaes et al (2011), encontraram Staphylococcus
coagulase positiva em amostra de meias-carcagas quentes, em 45%, embora no presente
estudo ndo tenha sido detectado Staphylococcus coagulase positivos, a simples presenca
de representantes do género Staphylococcus nao pode ser desconsiderada. Segundo
Rosec et al (1997), h4 uma gama de cepas coagulase negativas produtoras de
enterotoxinas, sendo recomendado que as industrias e 6rgaos fiscalizadores também se
preocupem com os Staphylococcus coagulase negativos.

Nos resultados das andlises da quantificacdo de Staphyloccocus aureus observa-
se que entre as maos dos dez manipuladores, seis encontravam-se contaminadas
positivamente com variagdo de 0,6 x 10% a 3 x 10° UFC/méo (Tabela 5).

Resultados microbiolédgicos satisfatorios para higiene das maos sdo auséncia de
coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positiva, dentre outros (SILVA

JUNIOR, 2001).
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Tabela 5- Contagem dos Staphyloccocus aureus das maos dos manipuladores
(magarefes) das carcacas bovinas abatidas no Abatedouro Publico
Municipal de Patos-PB. No periodo de maio a agosto de 2012.

Ndmero da amostra Staphylococcus aureus (UFC/g)

01 0

02 3x10°
03 0

04 10 x 10°
05 0

06 2,1x10°
07 0,6 x 10°
08 0

09 4,3 x 10?
10 2,7 x 10°

Oliveira et al (2006) realizaram uma pesquisa em cincos estabelecimentos
comerciais do municipio de Lavras-MG, onde verificaram que os manipuladores de
carnes dos estabelecimentos estudados também se mostraram com as maos
contaminadas com elevadas concentracdes de microrganismos aerébios mesoéfilos e
estafilococos coagulase positiva.

O quadro 1, mostra aspectos da estrutura fisica do Abatedouro Publico
Municipal de Patos-PB, no periodo de maio a agosto de 2012. Como observado no
quadro as condicdes de higiene no abatedouro sdo precdrias, a presenca de pragas
urbanas como baratas que sdo frequentemente vistas no ambiente, elas podem carrear

diversas zoonoses, sendo a principal dela a giardia.
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Quadro 1- Avaliag@o das boas praticas de manipulagdo manipuladores (magarefes) das
carcagas bovinas abatidas no Abatedouro Publico Municipal de Patos-PB.
No periodo de maio a agosto de 2012.(Anexo 1)

Questionamento Sim Niao

Presenca de Lavatdrios para anti-sepsia? X -
Presenca de Vetores/ pragas urbanas? X -
Presenca de animais domésticos? - X
Dimensdes do estabelecimento sdo

compativeis com a atividade?

O piso, parede e o teto, estdo limpos? -
Ha saneamento no local? -
Os equipamentos e utensilios apresentam

higiene adequada?

S

A falta de higiene pode também ser constatada pela sujeira nas paredes e no teto
e a md limpeza dos utensilios e equipamentos que podem também contaminar as

carcacas com microrganismos patogénicos (Figura 1).

Figura 1 - Condicdes Higi€nico-sanitdrias do Abatedouro publico municipal de

Patos- PB. No periodo de maio a agosto de 2012.

De acordo com a Quadro 2 que relata condi¢des de saiude e higiene dos
manipuladores (magarefes) do Abatedouro Ptiblico municipal de Patos-PB. E mostrado
precariedade nessas condi¢des visto que alguns dos entrevistados ja tiveram que
trabalhar doentes, possibilitando assim a contaminagdo das carcagas com patégenos. A

presenca de ferimentos nas maos pode ser um fator de contaminagdo das carcagas, pois
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lesdes no corpo normalmente sdo bastante contaminadas com bactérias e essas podem
ser veiculadas para os alimentos.
Quadro 2. Condicdes de satide e higiene dos manipuladores (magarefes) do

Abatedouro Ptblico Municipal de Patos-PB. No periodo de maio a agosto

de 2012.
Em 10 Questionarios

Trabalhou doente Sim 5
Presenca de Ferimentos nas maos Sim 4
Fumantes Sim 3
Uso de EPI Sim Todos*
Uso de fardamento Sim 6
Uniformes limpos Nao Todos
Ja recebeu algum tipo de treinamento Sim 6

E realizado exame periodico de saude Sim Todos™*

* - Botas
*% - Msc. Claidia Morgana, médica veterindria, responsavel técnico do
abatedouro publico de Patos-PB

O uso de Equipamentos de protecdo individual (EPI) se mostra uma tentativa
para evitar agravos na saide dos manipuladores, no entanto os equipamentos devem ser
de uso obrigatério e completo.

Com relagdo as instalacoes a RDC n° 216 de 15 de setembro (BRASIL, 2004)
afirma que as 4reas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, 0 que ndo ocorre no matadouro publico alvo do
estudo. Pistore e Gelinskib (2006) relatam que a adequacdo da drea fisica e das
condig¢des de trabalho dos manipuladores constituem importantes requisitos para obter a

qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos.
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5 CONCLUSAO

Os niveis de contaminacdo microbiana das carcacgas avaliadas pelo estudo foram
consideradas dentro dos limites aceitdveis de contaminag¢do quanto a coliformes totais e
E. coli e ainda Staphyloccocus aureus.

A contaminacdo das maos dos manipulados mostraram-se fora dos padroes
aceitdveis de contaminacdo por coliformes totais e E. coli e ainda Staphyloccocus
aureus.

As condigdes higiénico-sanitdrias apresentadas pelo Abatedouro Publico
Municipal de Patos-PB sdo muito deficitarias necessitando de mais investimentos

governamentais na parte de estrutura fisica e treinamento dos manipuladores da carne.
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ANEXO

FICHA DE OBSERVACAO E AVALIACAO DE BOAS
MANIPULACAO CONFORME RDC 216

Presenca de lavatdrios para anti-sepsia

Sim_____ Nao__

Presenca de vetores e/ou pragas urbanas

Sim__ Nio_ Qual

Presenca de animais domésticos

Sim__ Nio Qual

As dimensoes do estabelecimento sao compativeis com a atividade?
Sim_____ Nao__

O piso, parede e teto estao limpos?

Sim Nao
Haé saneamento adequado?
Sim Nao

Os equipamentos e utensilios apresentam higiene adequada?
Sim Nao

CONDICOES DE SAUDE E HIGIENE DOS MANIPULADORES

Ja teve que trabalhar doente?

Sim_ Nio Qual doenca?
Presenca de ferimentos ou machucados nas maos
Sim__~ Nao___

Fumante?

Sim__~ Nao___

Uso de EPI?

Sim__ Nao__

Uso de fardamento?

Sim__~ Nao___

Uniformes limpos?

Sim__~ Nao___

Ja recebeu algum tipo de treinamento?
Sim Nao

38

PRATICAS DE

No caso de resposta sim no item anterior quem ofereceu esse treinamento?

E realizado exames periddicos de satde
Sim Nao
Quando foi a ultima vez?



