REVISAO DOS CONCEITOS QUE SERAO APRESENTADOS:
Microbiologia da carne

A importancia das bactérias em relagdo a carne reside principalmente no fato de que elas estdo
intimamente ligadas ao processo de deterioracdo, infeccao e intoxicacdo alimentar.

Fontes de contaminagdo: os diversos microrganismos que alteram a carne chegam a ela pela
infeccdo do animal vivo (contaminagdo enddgena) ou pela invasdo post mortem (contaminacgao
exogena). Ambas sdo altamente prejudiciais, mas as altera¢des por contaminagdes exdgenas
sdo as mais frequentes e ndo raras vezes acarretam graves enfermidades aos consumidores.

Fontes potenciais de contaminacdo nos matadouros: (i) as peles e pelos dos animais
impregnados de sujidades e fezes, que podem carrear milhdes de bactérias aerébias e
anaerdbias; (ii) ar e poeira; (iii) a 4gua utilizada na lavagem da carcaga, dos equipamentos, dos
utensilios, facas, serras e ganchos e dos varios recipientes usados; (iv) a mado de obra utilizada.
A carne esta exposta a contaminagdes em todas as fases particularmente nas operagGes em que
€ mais manipulada e sempre que ndo sdao tomados cuidados especiais, como o condicionamento
da atmosfera em volta dela.

Medidas de controle: o controle de microrganismos que alteram a carne fresca relaciona-se
basicamente com as medidas de higiene, iniciando-se nos cuidados antes da morte dos animais.
Os animais destinados ao abate devem estar descansados, hidratados e em jejum ajustado a
espécie. Os cuidados devem prosseguir na higiene dos currais, nos banhos de aspersao, no
atordoamento, sangria, esfola, oclusGes, evisceragoes, toalete e demais operagdes decorrentes
da sala de matanga. As contaminag¢des sdo reduzidas durante o processo de obtencdo das
carcacgas através de cuidados antes, durante e apds a morte. Tais técnicas constituem-se de:
maior atengdo aos detalhes de construcdo, favorecendo a limpeza e desinfeccdo de currais; da
aspersdo com drenagem constante; de cautela com o chamado vémito; da esfola aérea; da
higienizacdo das mesas rolantes de evisceracdo e da supressdo de panos e escovas na toalete
das carcacas. Da-se énfase especial a pratica de oclusdes, considerando-se os intestinos como
ponderavel fonte de contaminacdo por enterobacteridceas. Neste caso, a técnica de evisceracdo
numa Unica etapa serd obrigatéria, em virtude de sua comprovada eficiéncia. Cuidados
higiénicos com o manipulador e constante vigilancia das suas condi¢cdes de saude e da existéncia
de portadores assintomaticos sdo também medidas importantes.

Consideragées sobre contaminagdo cruzada: ndo se permite que o produto acabado tenha
qualquer forma de contato com a matéria-prima ou com o produto em processamento. Por
exemplo, ndo se permite que operadores das zonas consideradas “limpas” trabalhem nas zonas
chamadas “sujas”.

Alteragées da carne: por ser altamente nutritiva, os microrganismos modificam a carne. Nem
todas as modificagdes sdo prejudiciais; algumas, inclusive, podem ser favordveis, mas a maioria
leva a algum grau de alteragdo. Os tipos mais comuns de deteriora¢do de carnes podem ser
classificados de acordo com a atmosfera que envolve os produtos e se sdo provocados por
bactérias, bolores ou leveduras. A temperatura é outro fator de importancia que influenciara o
tipo de deterioragdo. Assim, a carne refrigerada serd deteriorada por microrganismos que
crescem nessas temperaturas, incluindo muitos daqueles capazes de produzir limosidade
superficial, alteragGes na cor e pontos de crescimento superficial. Por outro lado, os
microrganismos putrefativos requerem temperaturas mais elevadas.
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