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Resumo

A carne constitui excelente meio para a multiplicagao de microrganismos, podendo ser responsavel
pela transmissédo de doengas para o homem através de bactérias patogénicas. A obtengédo da carne
requer uma série de etapas de manipulagao, o que eleva a possibilidade de contaminagao por micror-
ganismos patogénicos ou deterioradores. O presente trabalho avaliou as condi¢des higiénico-sanita-
rias no processamento de carne suina em uma unidade de abate da cidade de Januaria-MG. Foram
analisadas amostras coletadas do ar ambiental e das méaos dos manipuladores, além de amostras das
superficies de manipulagéo e utensilios utilizados. As contagens de mesdfilos aerdbios e enterobacteé-
rias nas amostras do ar ambiental e nas superficies de manipulagdo sugere a possibilidade de conta-
minagao cruzada, ja a presencga de enterobactérias nas maos dos manipuladores é uma indicagéo de
possivel risco a saude dos consumidores.
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Microbiological evaluation of the environment, utensils, surfaces and hands of
the manipulators in a swine slaughtering unit in the city of Januaria - MG

Abstract

Meat is an excellent medium for the multiplication of microorganisms and may be responsible for the
transmission of diseases to humans through pathogenic bacteria. Obtaining the meat requires a series
of manipulation steps, which raises the possibility of contamination by pathogenic or deteriorating mi-
croorganisms. The present study evaluated the hygienic-sanitary conditions in the swine meet proces-
sing in a slaughtering unit of the city of Januaria-MG. Samples collected from the ambient air and the
hands of the manipulators were analyzed, as well as samples of the manipulation surfaces and utensils
used. The counts of aerobic mesophiles and enterobacteria in the samples of the ambient air and the
manipulation surfaces suggest the possibility of cross contamination, since the presence of enterobac-
teria in the hands of the manipulators is an indication of possible risk to the health of the consumers.
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Introdugéao

A carne suina € uma das principais
fontes de proteina animal para alimentagao hu-
mana (USDA, 2016), sendo a suinocultura uma
das atividades econdmicas mais importantes do
Brasil (IBGE, 2014), o quarto maior pais produ-
tor e exportador de carne suina (ABPA, 2015).
Alimentos obtidos a partir de fontes animais,
como o caso da carne suina, podem ser consi-
derados importantes fontes de infecgdo para o
consumidor, devido a possibilidade da presenca
de uma série de bactérias patogénicas (CHOI et
al., 2013).

A obtencdo da carne requer uma série
de etapas de manipulagdo, o que eleva a pos-
sibilidade de contaminagdo por uma gama de
espécies de microrganismos, patogénicos ou
deterioradores, podendo comprometer a quali-
dade microbiolégica do produto final, desde que
ocorram falhas e ndo conformidades em seu
processamento como condi¢gdes inadequadas
de abate e evisceragdo, nas quais as carcagas
podem ser contaminadas por enterobactérias
presentes no trato gastrintestinal (TUTENEL et
al., 2003). No processo de abate existem varias
possibilidades de contaminacao por potenciais
bactérias patogénicas, figurando como as maio-
res fontes de contaminacado durante o abate a
pele do animal, agua utilizada, equipamentos e
utensilios (CHOI et al., 2013).

O presente trabalho buscou investigar
as condigbes higiénico-sanitarias no processa-
mento da carne suina em uma unidade de abate
de suinos da cidade de Januaria-MG.

Material e Métodos

Foram coletadas amostras do ambien-
te, maos de manipuladores, bancadas, e uten-
silios (facas) em uma unidade de abate de sui-
nos da cidade de Januaria-MG. A qualidade do
ar do ambiente foi avaliada utilizando a técnica
de sedimentacgao simples em placa de Petri des-
crita no Compendium of Methods for the Micro-
biological Examination of Food (APHA, 2001).
Foram utilizadas placas com agar batata dex-
trose (BDA), agar padrao para contagem (PCA)
e agar MacConkey, para a contagem de fungos
filamentosos e leveduras, mesofilos aerdbios e
enterobactérias, respectivamente. As placas fo-
ram distribuidas pelas areas de processamento
e expostas por 15 minutos. Depois de fechadas
as placas foram incubadas a 35°C por 24 a 48
horas para a contagem de mesdfilos aerébios,

25°C por 3 a 5 dias para contagem de fungos
filamentosos e leveduras e 35°C por 24 a 48
horas para contagem de enterobactérias. Os re-
sultados foram expressos em Unidades Forma-
doras de Colbnias (UFC) por cm? por semana.

As amostras nas maos dos manipula-
dores foram coletadas utilizando a técnica do
swab descrita pela American Public Health As-
sociation (APHA, 2001). Nas maos, a amostra-
gem correspondeu a superficie da palma e das
bordas, percorrida com o swab estéril por trés
vezes consecutivas, em seguida cada swab uti-
lizado foi adicionado a um tubo contendo agua
peptonada a 0,1%. Foram utilizadas placas com
agar padrao para contagem (PCA) e agar Mac-
Conkey para a contagem de mesdéfilos aerdbios
e enterobactérias, respectivamente. As placas
foram incubadas a 35°C por 24 a 48 horas. Os
resultados foram expressos em UFC/mao.

As amostras das superficies de manipu-
lagdo (bancada de ago inoxidavel) e utensilios
(facas) foram coletadas seguindo a técnica de
swab descrita pela American Public Health As-
sociation (APHA, 2001), utilizando um molde de
100 cm?. Realizou-se a contagem de mesdfilos
aerobios por espalhamento em superficie de
Agar Padrzo de Contagem (PCA) e incubagao a
35°C por 24 a 48 horas. A contagem de entero-
bactérias foi feita por espalhamento em superfi-
cie de agar MacConkey e incubagéo a 35°C por
24 a 48 horas. Os resultados foram expressos
em UFC/cm? para superficie de manipulagéo e
UFC/faca para utensilios.

Resultados e Discussao

As amostras microbioldgicas coletadas
do ar ambiental da unidade de abate de suinos
avaliada apresentaram contagem média de me-
sofilos aerobios de 1,2 x 102 UFC/cm?/semana,
fungos filamentosos e leveduras de 4,7 x 10
UFC/cm?/'semana e enterobactérias de 6,2 x
10° UFC/cm?/'semana. A American Public Health
Association (APHA, 2001) recomenda que para
que os ambientes se encontrem em condi¢des
higiénicas satisfatérias adequadas ao proces-
samento de alimentos a contagem de microrga-
nismos mesofilos aerdbios no ar ambiental deve
ser de até 3 x 10" UFC/cm?/semana, conside-
rando esta recomendacéo, as contagens de me-
sofilos aerdbios estavam fora do padréo.

Para Silva Jr. (2001), as altas contami-
nacgdes do ar podem ser decorrentes da falta de
barreira fisica, ja Coelho et al. (2010) afirmam
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que o numero de microrganismos presentes
no ar pode ser influenciado também pela tem-
peratura e umidade. A temperatura, a taxa de
ventilagdo, o numero de pessoas que ocupam
0 ambiente, a natureza e grau de atividade de-
sempenhada por esses individuos, bem como a
matéria-prima utilizada, sao fatores que favore-
cem o desenvolvimento de fungos (OLIVEIRA,
LYRA e ESTEVES, 2013).

Na Tabela 1 sdo apresentadas as con-
tagens de microrganismos mesoéfilos aerdbios e
enterobactérias nas superficies de manipulagao
e nos utensilios utilizados na unidade de abate

de suinos avaliada. A contagem de mesofilos ae-
rébios na bancada de manipulagédo estava aci-
ma do padrado recomendado pela APHA (2001)
de até 2 x 10° UFC/cm? em superficies de ban-
cadas. Os padroes da American Public Health
Association (APHA, 2001) consideram como
utensilios limpos aqueles que possuem menos
de 1 x 10?2 UFC/utensilio, desta maneira, todas
as facas analisadas apresentaram contagens de
mesofilos aerdbios acima desse padrdo. Secchi;
Salazar e Wendt (2015) sugerem que o tempo
de duas horas para troca das facas atende ao
objetivo de nao oferecer risco de contaminagéo
cruzada e consequentemente risco ao produto.

Tabela 1 — Contagem média de microrganismos mesofilos aerdbios e enterobactérias na superficies de
manipulagéo (bancada de aco inoxidavel) e utensilios utilizados em uma unidade de abate

de suinos da cidade de Januaria - MG.

Mesofilos Aerdbios

Enterobactérias

Bancada de manipulagao

2,0 x 10 UFC/cm?

< 1,0 x 10 UFC/cm? (Estimado)

Faca 1 3,5 x 10 UFC/faca < 1,0 x 10 UFC/faca (Estimado)
Faca 2 3,8 x 10 UFC/faca < 1,0 x 10 UFC/faca (Estimado)
Faca 3 3,1 x 10 UFC/faca < 1,0 x 10 UFC/faca (Estimado)
Faca 4 5,6 x 10 UFC/faca < 1,0 x 10 UFC/faca (Estimado)

Fonte: Elaborada pelos autores, 2017

O uso de microrganismos indicadores
de qualidade e higiene oferecem informagdes
importantes para monitorar e avaliar as condi-
¢oes higiénicas do processo de abate de suinos
(CE, 2016). Em relagdo & contagem de meséfi-
los aerdbios, Ferreira e Simm (2012) afirma que
a deteccgao desses microrganismos € um indica-
dor de que as condigdes higiénico-sanitarias, as
quais o produto foi submetido, permitiriam a con-
taminagédo por patégenos. Silva Juanior (2005)
avalia que a contagem de mesdfilos aerdbios
€ comumente empregada como indicagao de
qualidade na produgéo de alimentos. Para Kich
e Souza (2015), deficiéncia na higienizagao do
processo pode promover o contato da carcaga
suina com microrganismos mesdfilos aerdbios,
aumentando nivel destes microrganismos na
superficie da carcaga durante o abate.

As enterobactérias também sdo utiliza-
das como indicadores das condig¢des de higiene
nos processos de fabricagdo, porque sao facil-
mente inativadas pelos sanitizantes e capazes
de colonizar plantas de processamento quando
a sanitizacao é falha (SILVA, 2010). Seu empre-

go para avaliagéo do processo de abate de sui-
nos pode indicar possiveis falhas de processo,
que acarretam no contato das carcagas com su-
perficies mal higienizadas ou também com con-
teudos contaminados (KICH e SOUZA, 2015).
De acordo com Ghafir et al. (2008), ao utilizar
apenas categoria de microrganismos indicado-
res deve ser priorizado para monitoramento do
processo a familia Enterobacteriaceae devido
sua correlagdo com a presenga da bactéria Es-
cherichia coli e sua presenga e distribuicdo no
ambiente.

Embora o monitoramento da presenga
de patdégeno seja importante, esse ndo ofere-
ce informacgdes suficientes para uma avaliagao
satisfatoria acerca das condigdes higiénicas do
processo, o que refor¢a a importancia do uso de
microrganismos indicadores para avaliagédo do
processo de abate de suinos (KICH e SOUZA,
2015)

Os resultados da analise das amostras
coletadas das maos dos manipuladores podem
ser observados na Tabela 2. Andrade (2008)
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afirma que ndo ha padrdes ou especificacdes
para contagem microbianas em maos de ma-
nipuladores de alimentos, no entanto o autor
sugere faixas de contagens que possam servir
de orientacdo para definir as condi¢cdes higiéni-
co-sanitarias de manipuladores, considerando

as seguintes faixas para mesoéfilos aerobios,
expressas em UFC/mao: Faixa |: até 10° UFC/
mao; Faixa II: entre 10° e 10* UFC/mao. Todas
as contagens das maos dos manipuladores nes-
te trabalho estavam dentro da Faixa I.

Tabela 2 — Contagem média de microrganismos mesofilos aerdbios e enterobactérias nas maos dos
manipuladores em uma unidade de abate de suinos na cidade de Januaria - MG.

Aerobios Mesofilicos

Enterobactérias

Manipulador 1
Manipulador 2
Manipulador 3
Manipulador 4

1,5 x 10 UFC/mao
3,3 x 10 UFC/méo
1,4 x 10 UFC/méao
1,7 x 10 UFC/méao

1,2 x 10 UFC/mao
2,5x 10 UFC/méo
4,1 x 10 UFC/mao
3,1 x 10 UFC/méo

Fonte: Elaborada pelos autores, 2017

Almeida et al. (2011) sugerem que o0s
manipuladores de alimentos devem apresentar-
-se limpos, utilizando toucas, botas e luvas, ndo
devem manipular dinheiro, utilizar adornos, nem
comer durante o desempenho das atividades,
sendo que, para Corréa (2008) a higiene do ma-
nipulador e de tudo o que entra em contato com
o alimento deve ser muito rigido e é de extrema
importancia para a produgao segura e inébcua do
produto final. A deficiéncia da higienizacado das
maos de manipuladores de alimentos & um fa-
tor de risco, ou seja, pode ocasionar a contami-
nagao do alimento que esta sendo manipulado
(MILLEZI, 2007).

Conclusao

O ar ambiental da unidade de abate de
suino avaliada apresentou contagens de meso6-
filos aerébios e fungos filamentosas e leveduras
acima do recomendado pela American Public
Health Association (APHA), sugerindo possivel

risco a saude dos consumidores pela possibili-
dade de contaminagao por bactérias patogéni-
cas das superficies, equipamentos, utensilios,
manipuladores e do produto processado.

Existe a possibilidade de contaminagao
cruzada através das superficies de manipulagao
avaliadas, uma vez que, as contagens de me-
sofilos aerébios e enterobactérias estavam aci-
ma do recomendado pela APHA (2001), o que
pode comprometer a seguranga do produto final
processado. As facas utilizadas apresentaram
contaminagdo que pode possibilitar perigo de
contaminagao dos produtos manipulados.

Apesar de nao existir padrdoes na legis-
lagéo brasileira para contagem de microrganis-
mos nas maos de manipuladores de alimentos,
a presenca de enterobactérias nas maos dos
manipuladores pode representar risco para o
produto manipulado pela possivel contaminagao
por microrganismos patogénicos.
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