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CONTAMINACKO DO AR AMBIENTAL DA SALA DE MATANCA EM FRIGORIFICOS DE SUINOS NO RIO
GRANDE DO SUL. 1. FRIGORIFICO CATEGORIA "A".

Contamination of Ambiental Air of Killing Room in Slaughter type A.

Air Fagundes dos Santos*, Antonio Jorge D. de Albuquerque*#*, Marco Antouio R. de

Brum**#*  Valduino Stefanel#*#¥i*,

RESUMO

Foi realizado um levantamento do grau de contaminacao bacteriana ambiental,
durante as operacdes de abate, na sala de matanca de frigorificos de suinos, pre-
viamente classificados (tipo A), pelas condicdes de instalacoes, equipamentos,
tecnologia de abate e higiene.

Encontraram-se variacoes nos graus de contaminacoes entre os estabelecimentos
estudados, sendo atribuicas a diferentes sistemas de manejo e instalacoes. 0 Tlo-
cal de maior contaminacao nos frigorificos foi correspondente ao ponto situado

entre o teérmino do coureamento e o inicio da evisceracao.

SUMMARY

An investigation was realized in order to versity the ambiental bacteria
degree of contamination, during the killing of swines in the slaughter rooms, pre-
viously classified (type A), for facilities conditions, equipment, technology of
killing and hyaiene.

It was found different degrees of contamination between the establishment
studied, that was atribuited to different systems of handling and facilities. The
place of more contamination in the slaughters was the point place between the en-
ding of to skin cattle and the begining of evisceration.

INTRODUCAO

A contaminacao de produtos alimenticios bem como materias primas por micro-
organismos viaveis, oriundos do ar, durante a linha de fabrico pode ser mais da-
nosa do que as contaminacdes que ocorrem a partir de outras fontes (9).
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A carne tem possibilidade de se converter num meio de cultivo ideal para uma
flora numerosa por seu elevado contetudo hidrico, sua riqueza em componentes ni-
trogenados, minerais e fatores acessorios de crescimento. Contem tambem hidratos
de carbono e um pH favoravel a proliferacao de numerosos microrganismos ( 2,4, 5,
7, 8).

Devido a grande var : de fontes de contaminacao, muitos sdo os tipos de
microrganismos que podem encontrados, inclusive mofos de diferentes generos e
Teveduras, especialmente, nao esporuladas.

Segundo pesquisas relacionadas com a flora bacteriana da carne das diversas
fontes de contaminacao, os generos mais frequentemente encontrados sao: Pseudomo-
nas, Achromobacter, Micrccoceus, Streptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Lactoba-
ciflus, Flav:bacterium, Bacillus, CLostridium, Escherichia, Salmonella e Strepto-
myces. O0s fungos por sua vez aparecem assim representados: Sporotnichum, Thamni-
dium, Mucor, Penicillium, ALternaria e Monilia (6).

A contaminacao a partir de microrganismos contidos no ar e importante por ra-
zoes economicas e sanitarias.

Os patogenicos, mais precisamente os determinantes de infecgoes respirato-
rias, chegam por meio do ar ate os alimentos: microrcanismos causadores de inter-
ferencia nos processos fermentativos normais dos alimentos, bem como esporos de
fungos pois o ar carece de uma flora microbiana propria, diferindo portanto de lo-
cal para local.

O0s microrganismos, em geral, se encontram em pequenas particulas solidas em
suspensao ou em pequenas gotas de agua, sendo que os fungos estao localizados
principalmente nas superficies de paredes e tetos.

A quantidade de microrganismos presentes no ar difere de momento para momen-
to pois esta na dependencia de uma serie de fatores, entre os quais podemos citar:
movimentos do ar, luz solar, umidade, situacdao geografica, quantidade de poeira e
agua em suspensdo. Com relacdo ao n? por m*® pode ser de 30 a varias dezenas de
milhares, dependendo da localizacao (3).

A reciproca e verdadeira para estabelecimentos industriais, pois a flora
sempre e mais numerosa quando do movimento intenso da industria; logo durante o
processamento de alimentos ou preparo da materia prima € de vital importancia o
controle da flora no ar.

0 presente trabalho analisa em dados coletados e estudados estatisticamente,
os diferentes Tocais por onde transitam as carcacas de suinos em frigorificos da
Categoria "A", propondo-se a identificar os pontos de maior contaminacao, com a
finalidade de sanar estas ocorrencias atraves de um manejo e pratica de higieni-

zacao mais adequadas.

MATERIAL E METOL)S

0 material coletado constou de aerosol ambiental de pontos estrategicos, pre-
vi:mente estabelecidos, conforme a sequencia das operacoes na "Zona Suja" e “Zona
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Limpa" da sala de matanca de tres frigorificos destinados ao abate de suinos e
sua industrializacao.

Estes estabelecimentos foram classificados na categoria "A" por preencherem
exigencias relacionadas com instalacdes, equipamentos, tecnologia de abate e pa-
drao higiénico, para efeito de estudo identificados em A1, A2 e A3.

0 método utilizado constou de exposicdo ao ar de placas de Petri contento a-
gar nutritivo estratificado durante as operacoes de abate, pelo espaco de 15 mi-
nutos, tempo médio necessario ao circuito de uma carcaca pela sala de matanca.

Esta operacao foi realizada durante o abate de suinos pelo sistema tradicio-
nal de coureamento, visando tomar dados obtidos como referencia em futuras pes-
quisas de mesma natureza, porém em condicoes tecnologicas higienicas diferentes.

Foram preliminarmente estabelecidos os diversos pontos para coleta das amos-
tras procurando manter a posicao de cada ponto nas 3 salas de matanca de  acordo
com as operacoes executadas. As coletas constaram de 6 amostras em "Zona Suja"; 9
amostras em setor de evisceracio e demais atividades complementares e 5 amostras
no Departamento de Inspecdo Final! DIF), ambos, pertencentes a "Zona Limpa". Per-
fazendo um total de 60 placas nos 3 estabelecimentos.

A avaliacio da flora do ar ambiental foi realizada apos incubacao em estufa
bacteriologica a temperatura de 350C pelo tempo de 48 horas, sendo a contagem de
colonias efetuada em contador Quebec 1.

Analisou-se estatisticamente pelo método de DUNCAN a 5%, comparando as conta-

minacoes entre os estabelecimentos em estudo e suas areas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Pela analise dos resultados constantes nas Figuras 1 e 2, permite deduzir o
sequinte:

1) Comparando-se a contaminacao entre os frigorificos A1, A2 e A3, verifi-
cou-se que A1 apresentou uma maior contaminacao em relacao aos demais. Isto pro-
vavelmente ocorre devido ao reduzido comprimento da trilhagem aerea, ao longo dos
processo da tecnologia de abate, desde a sangria ate a entrada nas camaras de res-
friamento, concentrando-se as operagoes e 0S operarios em pequenas areas.

Também o processo de esfola empregado na ocasiao do estudo predispoe a con-
taminacdao, pela presenca da pele dentro da sala de abate, agravando o problema. E
interessante ressaltar que este frigorifico apresentava “Zonas" bem definidas:
“Zonas Sujas" e "Zonas Limpas" e a pele ndo permanecia por muito tempo na sala de
abate.

Nos frigorificos A2 e A3, durante o levantamento de contaminacao da sala de
abate, o procedimento tecnologice que se estava realizando era o mesmo de A1, em
relacio ao coureamento, com diferenca que as peles eram depositadas no proprio lo-

cal onde era procedida a toalete.
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FIGURA 1. Representacdo grafica dos valores medios do grau de contaminacao das

salas de abate dos frigorificos tipo A de suinos.
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Pontos de coleta Medias de_ Resultado
contaminacao estatistico
5 1702,00 a
6 1210,00 “"”T
1 1060,00 "“1
2 934,00 b
7 728,67 o
3 659,67
4 594,33 bp
12 585,67
18 553,33
13 530,67 b3
17 528,00 ]
19 519,67 by
10 503,33
9 481,33
15 460,00
8 431,33
20 433,00 -
16 359,33
17 344,00
14 319,00 ]

FIGURA 2. Analise estatistica pelo Teste DUNCAN a5%, das medias dos pontos de co-
Jeta das salas de matanca dos frigorificos analisados.

2) Na comparacdo entre as areas dos frigorificos, a "Zona Suja" € a de maior
contaminacdo como era de se esperar. A diferenca entre A, e Ay e significativa
em relacao as "Zonas" de estudo, porque no A, ocorre maior trithagem com mais
curvas e cantos que predispos a uma maior contaminacdo. A diferenca em relacdo ao
Aq e atribuida ao acaso.

3) Comparando a contaminacao das "Zonas Sujas", encontra-se a major no A1,
pelos fatos ja expostos em 1.

A diferenca entre A2 e A3 se deve ao fato de ndo haver uma divisdo fisicaen-
tre a zona suja e a zona limpa do AZ’ havendo ainda um depdosito de couro no  re-
cinto comum 3s duas zonas; isto pode ter influido na grande contaminacao. No As,
alam de existir divisao fisica entre as zonas, o deposito de couro esta mais  a-
fastado da area em estudo.

4) Observando-se a contaminacdo entre “"Zonas Limpas”, pelas analises esta-
tisticas, nota-se a existencia de diferencas entre si, sendo mais contaminadas a
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"Zona Limpa" de A1 e menos a de AZ' As diferencas em favor desta area do A3 suge-

re que as operacoes estao sendo realizadas mais proximas ao trabaiho de  toalete
da pele em relacdo ao A2, merecendo no entanto um estudo mais aprofundado das
causas desta discrepancia.

5) Em relacao ao estudo comparativo entre os departamentos de Inspecao Final,
obteve-se 05 mesmos resultados do jtem 4, ja que estes estdo inseridos na "Zona
Limpa".

6) Procurou-se observar os pontos mais contaminados nos frigorificos do tipo
A. Acredita-se que a Figura 2 de boa nocdo da contaminacdo em ordem decrescente
e sequencial.

Algumas consideracoes:

a) Entre os diversos pontcs de coleta de amostragem ao longo da trilhagem -da
area dos tres frigorificos, o ponto 5 foi o que apresentou maior problema. Ele
corresponde ao deslocamento do couro da regiao dorsal, que significa o ponto fi-
nal do coureamento localizado proximo ac deposito dos mesmos. O local da  coleta
neste ponto foi em situacao inferior ao plano medio da carcaca.

b) 0s pontos 1 e 2 sdo mais proximos ao local de sangria, situados apds o
chuveiro post-sangria onde se processam as operacoes preliminares para o processo
de esfola.

c) Os pontos 6 e 7 s3o posteriormente a retirada do couro, sendo o 6 transi-
cao entre as areas limpas e sujas e o 7 a fase inicial de evisceracao e acerca
do ponto 5.

Resumindo, na area suja houve diferenca entre os pontos de coleta. Pelos
testes estatisticos usados, o mais contaminado foi o ponto 5 sendo que os pontos
6 e 1 nao diferem do mesmo e os 6, 1, 2, 3 e 4 estdo agrupados no mesmo grau de
significancia. A andlise dentro das "Zonas Limpas" incluindo o DIF, mostra que nao
ocorrem diferencas entre os pontos de coleta da area limpa, o mesmo podendo  ser
dito para o local de inspecao final.

CONCLUSDES

1) 0 grau de contaminacdo dos frigorificos estd na dependencia das condicdes
fisicas e da sequencia das operacoes de abate.

2) Entre as diferentes zonas de trabalho, existe diferenca de contaminacao,
sendo mais acentuada a suja.

3) Nos frigorificos trabalhados o ponto 5, que corresponde ao  deslocamento
de couro da regiao dorsal da carcaca, foi de maior contaminacdo.

4) A analise dos resultados sugere que ndo se proceda o deposito e toalete
do couro no interior da sala de matanca.
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