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Objetivou-se avaliar o efeito da utilizagdo do filme strech sobre
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos de carcagas bovinas.
Foi avaliado um total de 25 carcagas, sendo 25 meias carcagas
strechadas e 25 nao strechadas, obtidas do mesmo animal, apés
a lavagem final e apdés o periodo de 24 horas da maturacédo
sanitaria na camara fria. As meias carcagas foram submetidas a
afericdo do pH e da temperatura no interior do Longissimus dorsi
e a pesagem. Também foram coletados suabes para a contagem-
padrédo em placas de microrganismos mesofilos e psicrotroficos
viaveis e a verificagdo da presenca de enterobactérias e Listeria
spp. Apos a maturagdo sanitaria, as carcagas strechadas
apresentaram temperaturas mais elevadas (1,86 °C) em relagdo as
ndo strechadas (0,57 °C), com diferenga estatistica (p < 0,05), o
que favoreceu o crescimento de microrganismos mesdfilos, os quais
também diferiram significativamente (p < 0,05). Esse indicador
microbioldgico foi analisado com base no seu logaritmo, que foi
de 2,62 UFC/cm? para as carcagas ndo strechadas e 3,49 UFC/
cm? nas carcagas strechadas, apds a maturagdo sanitaria. Nao foi
observada diferencga significativa nos demais parametros avaliados.
Conclui-se que a utilizagao do filme strech faz com que as carcagas
permanegam com temperaturas mais elevadas apdés a maturagao
sanitaria e, assim, favorece a multiplicagdo de microrganismos
mesofilos.
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1 INTRODUGAO

A cadeia produtiva da carne bovina brasileira vem se destacando ao longo dos anos e
conquistando posigdes importantes no cenario mundial. Somente no ano de 2013, realizou-se
0 abate de 26.204.002 bovinos (BRASIL, 2014) e foram exportadas 1.183.246 toneladas de
carne in natura (ABIEC, 2014). Sendo assim, com uma alta produgao e comercializagao, torna-
se evidente a preocupac¢do com a seguranga e a qualidade desses produtos, visando atender
as necessidades dos consumidores através do fornecimento de alimentos in6cuos a saude.

Segundo Pardi et al. (2001), o processo de refrigeragdo € um dos procedimentos
para controlar a multiplicagdo dos microrganismos responsaveis pela deterioragdo dos
produtos e contribui para o controle das infeccdes e toxinfecgdes alimentares, em virtude da
incapacidade da maioria de seus agentes de se multiplicar em temperaturas situadas em torno
dos 4 °C. Entretanto, quando utilizado frio extremo, pode provocar queimaduras na carne, com
consequentes alteragdes sensoriais (EVANGELISTA, 2000).

No Brasil, a legislagao preconiza que, apds o abate dos animais, as carcagas bovinas
sdo mantidas em camaras frias, onde permanecem por volta de 24 horas. As temperaturas
decrescem até préoximo de 0 °C, ndo devendo ultrapassar os 7 °C no interior do musculo
Longissimus dorsi quando de sua saida desse local (BRASIL, 1997).

Nesse periodo, ha o estabelecimento do rigor mortis, em que ocorrem transformacoes
enzimaticas e bioquimicas, caracterizando a chamada conversao do musculo em carne, através
da glicolise anaerdbica. Essa via metabdlica faz com que ocorra o acumulo de acido lactico
no musculo e, consequentemente, o pH da carne decresce gradativamente de proximo da
neutralidade até valores de aproximadamente 5,3 a 5,8, o que seria outro fator controlador do
crescimento bacteriano (SAVELL, MUELLER e BAIRD, 2005). Essa alteragdo do pH influencia
diretamente ainda a quantidade de agua retida na carne, pois ocorre exsudacgao de liquido com
consequente perda de peso (HUFF-LONERGAN e LONERGAN, 2005), correspondente a entre
1% e 2% do peso da carcaga quente (JAMES, 1996).

Para avaliar a qualidade microbiolégica dessas carcacgas bovinas, podem ser utilizados
alguns grupos de microrganismos indicadores, como os mesdfilos, que ndo necessariamente
indicam a presenca de patogénicos, mas que estdo relacionados com a higiene durante as
etapas de producdo dos alimentos e com a manutengdo deles em temperaturas adequadas
(ICMSF, 1984). Lopes e Oliveira (2002) demonstraram que houve redugao de cerca de um ciclo
logaritmico nas contagens de mesofilos em carcagas apds a entrada nas camaras frias.

Phillips et al. (2001) analisaram carcagas bovinas apos refrigeragdo e encontraram
valores médios de 2,6 x 102 UFC/cm? para esse grupo indicador. Hansson (2001) avaliou a
contagem desse grupo em plantas frigorificas com alta e baixa capacidade de abate, encontrando
valores médios de 3,8 x 102 UFC/cm?e 2,7 x 10° UFC/cm? respectivamente.

Outro grupo indicador da conservagao do produto, relacionado com a deterioragao
da carne produzida, € o dos microrganismos psicrotréficos, que, apds adaptagdo ao novo
ambiente, iniciam uma fase de multiplicacdo que resulta no aparecimento de maus odores ou
limo (GARCIA-LOPEZ, PRIETO e OTERO, 1998).

Porém, alguns grupos de microrganismos, como os das enterobactérias, apresentam
riscos diretos de agravos a saude dos consumidores (ICMSF,1984). Também com importancia
em seguranga alimentar e saude publica, destaca-se a Listeria monocytogenes, que possui
capacidade de rapida multiplicagao mesmo em temperatura de refrigeracéo. Matos et al. (2013)
avaliaram 300 carcagas bovinas e ndo observaram a presenga de Listeria monocytogenes
em nenhuma amostra. Entretanto, Silveira (2010) encontrou 12 carcagas de 110 bovinos
contaminadas com Listeria spp., sendo encontrada com maior frequéncia nas etapas iniciais
do processo de abate.
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A fim de minimizar os efeitos negativos, como a perda de peso das carcagas e a
queima das superficies destas com consequente retirada das regides afetadas durante
a desossa, ambas causadas pelas baixas temperaturas durante o periodo de refrigeragao,
alguns frigorificos estdo adotando o uso de um filme de polietileno que reveste a carcacga (“filme
strech”) durante as 24 horas em que ela permanece na camara fria (periodo de maturagéo
sanitaria), o qual posteriormente é removido para que a desossa seja realizada. Diante de tal
fato, o presente trabalho objetivou avaliar o efeito da utilizagdo do filme strech em parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos de carcagas bovinas.

2 MATERIAIS E METODOS

O frigorifico em que o trabalho foi realizado situa-se no estado de S&o Paulo e é
submetido a um controle higiénico-sanitario permanente através do Servigo de Inspegéao
Federal (SIF).

Foi avaliado um total de 25 carcagas, sendo o tratamento 1 composto por 25 meias
carcagas strechadas (S), e o tratamento 2, por 25 n&o strechadas (NS), obtidas do mesmo
animal. No frigorifico, as meias carcagas também foram submetidas a afericdo do pH e da
temperatura no interior do musculo Longissimus dorsi (entre a 122 e a 132 costelas) e a pesagem
na balanga do frigorifico.

Estas foram amostradas logo apos a lavagem final (TO) e apds o periodo de maturagéo
sanitaria de 24 horas na camara fria (T24), totalizando cem amostras. A coleta de amostras
foi realizada em trés pontos das carcagas através de suabes aplicados na regido do coxao,
lombo e ponta de agulha em areas de 20 cm? em cada ponto, utilizando-se um gabarito em ago
inoxidavel estéril (APHA, 2001). Os suabes foram armazenados em meio de transporte para
posterior verificagdo do perfil microbiolégico de cada meia carcaga no Laboratério Multiusuario
de Saude Animal e Seguranga Alimentar da FZEA/USP.

Para avaliagdo do perfil microbiologico foi realizada a contagem-padrdo em placas
de microrganismos mesdfilos e psicrotroficos viaveis (APHA, 2001). Primeiramente, foram
preparadas diluicdes decimais da solugéo de transporte dos suabes, sendo a inicial (10"") obtida
a partir da mistura de 1 ml da referida solugdo com 9 ml de agua peptonada a 0,1%. Diluicbes
sucessivas até 102 foram preparadas, semeadas em agar-padrao para a contagem e uma série
de placas foi incubada a 37° C por 48 horas para a contagem de mesofilos e outras a 7° C por
dez dias para a contagem de psicrotréficos. As contagens foram realizadas em contador de
colbnias, segundo a técnica-padrao.

Também foi determinada a presenca ou auséncia de enterobactérias utilizando-se 1
ml de cada diluigdo, que foi semeada em profundidade em agar glicose vermelho-violeta bile
(VRBGA) e incubada em microaerofilia a 37 °C/48h (VIEIRA et al., 2009).

Ainda, as amostras foram avaliadas para a presenca de Listeria spp. de acordo com a
metodologia preconizada pelo United States Departament of Agriculture. Para o enriquecimento
seletivo primario foi utilizado o caldo-base seletivo Listeria, incubado a 30 °C/24h, seguido do
secundario em caldo Fraser, incubado a 35 °C/24h-40h. Apos a fase de enriquecimento, o
plaqueamento seletivo diferencial foi feito em Oxford Medium Base, com incubacgao de 35 °C
por 24h/48h (USDA, 1996).

A analise estatistica dos dados foi realizada utilizando o método do qui-quadrado ou
teste t de Student a 5% de significancia.

Numero do protocolo de aprovagdo em comité de ética (CEP/FZEA): 2014.1.76.74.6.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Em relagcdo ao pH, observou-se a queda classica decorrente da transformagéao
do musculo em carne, que ocorre durante a maturacao sanitaria, em que houve apenas a
influéncia do tempo (TO x T24), sendo que a utilizagao do filme strech (T1 x T2) n&o interferiu
nos resultados. O pH observado em carcagas strechadas durante o TO foi, em média, de 6,42,
e no T24 foi de 5,80, enquanto, para as carcagas sem a utilizacdo do filme, o pH durante TO
e T24 foi, em média, 6,58 e 5,84 respectivamente. Esses dados concordam com o trabalho
realizado por Sampaio (2013), em que nao se observou diferencga estatistica em relagéo ao pH
entre carcacgas revestidas com tal filme em relagdo aquelas em que nao foi utilizado.

O peso das carcagas apds 24 horas (T24) nao diferiu estatisticamente entre os
tratamentos, sendo, em média, de 159,46 kg nas carcacas nao strechadas e de 163,88 kg nas
strechadas. Portanto, ndo houve diferenga em relagao a perda de peso entre os tratamentos e
esse dado diferiu do resultado verificado por Sampaio (2013), que encontrou redugéo significativa
(p < 0,05) em todas as perdas de peso das meias carcagas com o uso do revestimento plastico
durante as primeiras 24 horas de resfriamento. Porém, observou-se maior média de peso nas
carcagas que receberam tratamento com filme strech em relagéo aquelas que nao receberam
tal tratamento, com diferenca de 4,42 kg (2,70%).

Com relagao a afericdo da temperatura, foi observado que houve diferenca (p < 0,05)
entre os tratamentos apos 24 horas de refrigeragao. As carcagas strechadas (T1), em média,
apresentaram temperaturas mais elevadas (1,86 °C) em relagdo as nao strechadas (T2)
(0,57 °C). Tal fato favoreceu o crescimento de microrganismos mesofilos, os quais diferiram
significativamente (p < 0,05), conforme pode ser observado na figura 1.
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FIGURA 1 - QUEDA DA TEMPERATURA (°C) E CONTAGEM DE MICRORGANISMOS
MESOFILOS (UFC/ML) EM CARCAGAS BOVINAS COM E SEM ENVELOPAMENTO
ATRAVES DA UTILIZAGAO DO FILME STRECH DURANTE AS 24 HORAS DE
MATURAGAO NA CAMARA FRIA
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Os microrganismos mesofilos foram analisados com base no seu logaritmo, que foi
de 2,62 UFC/cm?paraascarcacasnaostrechadase 3,49 UFC/cm?nas carcacas strechadas,
ambas apds 24 horas de maturacao sanitaria. Esses dados sao semelhantes aos resultados
encontrados por Sampaio (2013), demonstrando que o filme strech provavelmente
funcione como um isolante térmico, dificultando assim a troca de calor entre a superficie
da meia carcaga e o ambiente da camara e favorecendo o crescimento de microrganismos
mesofilos.

A quantificacdo de microrganismos mesofilos esta relacionada com as etapas de
limpeza e desinfecgdo, além da manutengcédo dos produtos em temperaturas adequadas
durante a producao e o armazenamento, sendo utilizados para determinar a vida util dos
alimentos (ICMSF, 1984). Ainda, apresenta relagdo com a ocorréncia de microrganismos
patogénicos como enterobactérias, Bacillus sp., Clostridium sp. e Streptococcus sp.
(SILVA, JUNQUEIRA e SILVEIRA, 1997). Portanto, o presente trabalho demonstra que a
utilizacado do filme strech para envelopamento aumenta a possibilidade da presenca de
microrganismos patogénicos nas carcacas, expondo a populagdo consumidora a um maior
risco através do consumo desses produtos carneos.

Devido ao aumento da populacdo desse grupo de microrganismos observado, a etapa
da utilizagéo do filme strech contida no fluxograma de produgao de carne bovina deve ainda
ser levada em consideragado durante a avaliagdo de risco dentro do Programa de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) das industrias, o qual obrigatoriamente deve
estar implantado nas industrias supervisionadas pelo SIF (BRASIL, 1998).

Phillips et al. (2001) analisaram carcagas bovinas apds refrigeragéo e encontraram
valores médios de 2,6 x 102 UFC/cm?. Hansson (2001) avaliou a contagem desse grupo em
plantas frigorificas com alta e baixa capacidade de abate, encontrando valores médios de
3,8 x 102 UFC/cm? e 2,7 x 10° UFC/cm? respectivamente. Os dois trabalhos encontraram
valores médios inferiores aos obtidos no presente estudo. Porém, as condi¢cbes observadas
neste estudo sdo satisfatorias, visto que as contagens de mesofilos em carcagas bovinas séo
indicativas de mas condi¢gdes de higiene durante as etapas de abate dos animais quando
superiores a 10° UFC/cm? (GIL, 2000).

Os microrganismos psicrotréficos apresentaram diferenga apenas no tempo, ou seja,
nao houve diferenga entre os tratamentos, sendo que o logaritmo de psicrotréficos no TO foi de
2,00 UFC/cm?, e no T24 horas, de 2,32 UFC/cm?. Tais valores foram inferiores ao encontrado
por Fontoura (2006), que obteve média de contagem de psicrotroficos de 6,4 x 10" UFC/cm?
apos lavagem e 1,6 x 102 UFC/cm? apds 24 horas de refrigeragéo.

Para a presenga de Listeria spp., das 50 amostras coletadas de carcagas nao
strechadas (T2) no TO e no T24, apenas uma (2%) demonstrou a presenca desse género
de microrganismo, enquanto duas (4%) das amostras obtidas de carcagas strechadas (T1)
também foram consideradas positivas. Fontoura (2006) avaliou a ocorréncia de Listeria spp.
em um abatedouro de bovinos no estado de Sido Paulo e ndo encontrou a presenca de
tal género de bactéria nas carcagas quentes e apos o resfriamento, justificando tal achado
pela boa higiene observada durante o abate dos animais. A frequéncia da presenga desse
microrganismo também é demonstrada por Silveira (2010), que avaliou 110 amostras do
ambiente e de carcagas de um frigorifico de bovinos e encontrou 12 (10,90%) contaminadas
com Listeria spp., sendo que todas as positivas foram obtidas em etapas em que o animal
apresentava-se com couro, diferentemente do presente trabalho.

Ja para enterobactérias, das 50 amostras obtidas (TO e T24) das carcagas nao
strechadas (T2), trés (6%) apresentaram a presenga desse grupo, enquanto, no grupo das
carcacas strechadas (T1), oito amostras (16%) foram consideradas positivas. Entretanto, as
contagens de enterobactérias e de Listeria spp. ndo apresentaram diferenga estatistica entre
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os tratamentos, evidenciando que a aplicagao do filme strech nas carcacas nao interferiu
significativamente nesses parametros analisados neste trabalho, considerados como
indicadores da presenca de perigos a saude publica (ICMSF, 1984).

ABSTRACT

USE OF STRETCH FILM IN PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
PARAMETERS OF CATTLE CARCASSES

It was aimed to evaluate the effect of using stretch film in physical-chemical and
microbiological parameters of bovine carcasses. 25 carcasses were evaluated, of that 25
half-carcasses were stretched and the other 25 half-carcasses were not stretched, obtained
from the same animal, after final washing and after the sanitary maturation 24 hours period
at the freezing chambers. The pH, the temperature inside the Longissimus dorsi muscle
and weight on the abattoir balance were assessed in the half-carcasses. Also samples were
collected obtained from swabs to plate counts to determine mesophiles and psychrotrophic
viable microorganisms, enterobacteriaceae and Listeria spp. Assessing the temperature,
it was observed that there was a statistical significant difference (p<0.05) among the
treatments after the 24 hours of sanitary maturation period. The stretched carcasses had
higher temperatures (1.86°C) compared to the non-stretched carcasses (0.57°C). This fact
positive influenced the mesophiles microorganisms growth, that differed significantly (p<0.05).
The mesophilic microorganisms were evaluated based on the logarithm, that was 2.62 UFC/
cm? for non-stretched carcasses and 3.49 UFC/cm? for stretched carcasses, both after 24
hours of sanitary maturation. It was observed that there was no significant difference in the
other parameters. It is concluded that stretch film establishes higher temperatures on bovine
carcasses after 24 hours of sanitary maturation and positively influenced the multiplication of
mesophilic microorganisms.

KEYWORDS: ENTEROBACTERIACEAE, LISTERIA SPP., SANITARY MATURATION, MESOPHILES,
PSYCHROTROPHIC

CONCLUSOES

O filme strech nas carcagas interfere em alguns parametros avaliados, fazendo com que
estas permanegam com temperaturas mais elevadas apds 24 horas de maturagao sanitaria e assim
favorecam a multiplicagdo de microrganismos mesoéfilos, considerados indicadores da presenca de
deteriorantes e patogénicos. Deve-se atentar para a utilizagao de tal pratica durante a manutengao
das carcagas nas camaras frias e inclui-la na avaliagédo de risco dentro do Programa de APPCC nos
abatedouros de bovinos.
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