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AVALIACAO DE SUBSTANCIAS DESINFETANTES UTILIZADAS NA AGUA DE

TANQUES DE PRE-RESFRIAMENTO DE ABATEDOURO AVICOLA

RESUMO - Durante o abate de aves, substancias desinfetantes podem ser
adicionadas a agua dos tanques de pré-resfriamento com o propédsito de
reduzir a contaminacdo microbiana. O presente estudo teve como objetivo
avaliar a eficiéncia de cinco desinfetantes sobre a reducdo da populacdo de
micro-organismos indicadores de qualidade em carcacas de frangos de corte e
sobre Salmonella Enteritidis (SE) na presenca e auséncia de matéria organica.
Para isso foram realizados dois experimentos. No primeiro, carcagas de frango
foram imersas em recipientes contendo desinfetantes e posteriormente,
analises microbiologicas para estimativa de micro-organismos indicadores
foram realizadas. Ao todo, para cada desinfetante, 21 carcacas foram
analisadas. No experimento 2, a acdo dos desinfetantes sobre uma estirpe SE
foi avaliada por meio de teste “in vitro”. Os resultados revelaram que o dioxido
de cloro e o hipoclorito de sodio nédo reduziram as contagens de micro-
organismos indicadores nas carcacas. Por outro lado, produtos a base de acido
peracético, cloreto de alquil benzil dimetil amdnia e clorito de sédio acidificado
diminuiram as contagens de coliformes totais e termotolerantes, sendo que o
primeiro também reduziu o nimero de micro-organimos psicrotroficos. Todos
os desinfetantes foram eficientes na reducdo da contagem de SE apenas ha
auséncia de matéria organica. Ao que tudo indica, a reducdo de matéria
organica em tanques de pré-resfriamento contendo tais solu¢bes poderia
ajudar na diminuicdo da contaminacdo de carcacas por Salmonella spp. O
acido peracético bem como o clorito de sédio acidificado poderiam ser
recomendados futuramente para serem utilizados em tanques de pré-
resfriamento.

Palavras-chave: carcacas de frango, matéria organica, micro-organismos

indicadores, contaminacéo
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EVALUATION OF DISINFECTANT SUBSTANCES USED IN WATER IMMERSION

CHILLING TANKS OF POULTRY SLAUGHTERHOUSE

Abstract — During the poultry slaughter process antimicrobial products can be added
in water immersion chilling tanks in order to reduce microbial contamination. The
present study aimed to evaluating the efficacy of five antimicrobials in decreasing the
population of food quality indicator microorganisms and Salmonella Enteritidis (SE) in
presence and absence of organic matter. In order to this, two experiments were
carried out. Firstly, broiler carcasses were immersed in containers with 5 different
disinfectant substances and subsequently examined for estimating microorganism
indicators. The action of each of substance was assessed in 21 carcasses. In
experiment 2, the action of disinfectants against SE was evaluated by "in vitro" test.
The results showed that chlorine dioxide and sodium hypochlorite did not reduce the
counts of microorganisms in the carcass. On the other hand, peracetic acid, alkyl
dimethyl benzyl ammonium and acidified sodium chlorite reduced the counts of total
and faecal coliforms. Peracetic acid was also able to decrease the number of
psychrotrophic microorganisms. All products were effective in reducing SE counts
only in the absence of organic matter. Therefore, it is possible to suggest that
reduction of organic matter in water tanks containing antimicrobial agents could help
decreasing carcass contamination by Salmonella spp. Peracetic acid and acidified
sodium chlorite could be recommended for use in water immersion chilling tanks in
future.

Keywords: broiler carcasses, organic matter, indicators microorganisms,

contamination



l. INTRODUCAO

A criacdo de aves e de outros animais em sistema intensivo favorece a
multiplicacdo e disseminagdo de micro-organismos nocivos a saude animal e
humana. Durante o abate de aves, as condi¢cdes operacionais podem contribuir para
a disseminacdo de micro-organismos, prejudicando a qualidade do produto final.
Aqueles presentes no trato digestério dos animais podem contaminar as carcagas e,
consequentemente, os produtos destinados ao consumo humano. Alguns como o0s
do género Salmonella e coliformes termotolerantes sado potencialmente patogénicos
e, portanto, a presenca desses nos alimentos deve ser evitada ou minimizada.

Medidas de biosseguridade aplicadas nas granjas com o intuito de impedir a
entrada de Salmonella spp. e outros patdégenos contribuem para melhor qualidade
microbiolégica da carne de frango, uma vez que a contaminacdo de carcacas
oriundas de aves infectadas ocorre com mais facilmente.

Com intuito de minimizar a contaminacdo de carcacas durante o abate,
recomenda-se a incorporacéo de substancias desinfetantes na agua dos tanques de
pré-resfriamento. Além de destruir patdgenos, os desinfetantes auxiliam na reducao
de micro-organismos deteriorantes, os quais diminuem o tempo de vida de prateleira
do produto final. O desinfetante ideal seria aquele com boa atuacéo sobre os micro-
organismos na presenca de matéria organica, que nao alterasse aspectos sensoriais
da carcaca (cor, odor, sabor e textura) e sem toxicidade para o consumidor.

No Brasil, apenas compostos a base de cloro estdo autorizados para uso em
abatedouros avicolas. Na tentativa de avaliar a eficacia de desinfetantes utilizados
em outros paises como possiveis alternativas para adicdo em tanques de pré-

resfriamento, elaborou-se o presente estudo.



Il. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Abatedouro avicola

Durante o processo de abate, a contaminagcdo das carcagcas nao pode ser
evitada se as aves chegarem infectadas, mas pode ser minimizada por melhorias
nas etapas de abate (Figura 1) (MEAD, 1989; MCNAMARA, 1997; ICMSF 1998).
Falhas no processo de higienizacdo favorecem a contaminagdo das carcacas nas
diversas fases de processamento (LILLARD, 1989).

INSENSIBILIZACAO
SANGRIA
l EXPEDICAO
ESCALDAGEM
(55°C)
CONGELAMENTO
A
v
DEPENAMENTO EMBALAGEM
v I
EVISCERACAO GOTEJAMENTO
v I
LAVAGEM DE PRE-RESFRIAMENTO
CARCACAS g (14-16°C)

Figura 1. Esquema de um fluxograma de abate de aves.



O estresse provocado pelo transporte das aves ao abatedouro promove
aumento da excrecdo fecal de Salmonella spp. e outros micro-organismos,
contaminando o ambiente e infectando aves sadias (STERN et al., 1995).

Algumas etapas do processo de abate favorecem a disseminacado de micro-
organismos. A comissdo internacional para especificacdes microbiolégicas em
alimentos define como pontos criticos de controle (PCC) do abate de frangos a
escalda, a lavagem apos depenagem, a evisceracédo, a lavagem de carcacas apoés a
evisceracao e o pré-resfriamento (ICMSF, 2000).

No tanque de escalda ocorre acumulo de matéria organica e sujidades,
provenientes do corpo das aves, que favorecem a sobrevivéncia bacteriana e
aumentam os riscos de contaminacdo cruzada (SALES; PORTO, 1999). A
manutencdo da temperatura dentro da recomendacéo da legislacdo (55°C) adia e
minimiza a disseminacdo bacteriana (DELAZARI, 1992). Durante a depenagem, o
excesso de pressao dos apéndices fixos do equipamento na carcacga pode provocar
rupturas na pele, contribuindo para a contaminacdo bacteriana da musculatura
(SOARES et al., 2002). Um ponto critico no processo de abate, no que diz respeito a
contaminacdo das carcacas, € a etapa de evisceracdo, onde ha rompimento dos
intestinos e possibilidade de extravasamento de contetudo (DELAZARI, 1992), o que
favorece a disseminacao de Salmonella spp. e outros patdogenos (ADESIYUN; ONI,
1989; UYTTENDAELE et al., 1999). O jejum pré-abate diminui o conteudo digestorio,
reduzindo o extravasamento do mesmo e, consequentemente, o numero de
carcacas contaminadas (BAIAO et al., 1992).

Medidas como a higienizacao, renovacao da agua e controle de temperatura
em tanques de pré-resfriamento, podem auxiliar no controle e reducdo da
multiplicacdo microbiana (TSAI et al., 1995). Entretanto, caso tais medidas sejam
negligenciadas, a etapa de pré-resfriamento pode favorecer a contaminacao cruzada
(ALMEIDA; SILVA, 1992). Um levantamento realizado pelo Servico de Inspecéo e
Seguranca de Alimentos (FSIS) dos Estados Unidos da América (EUA) constatou
gue 3 a 4% dos frangos que chegavam ao abatedouro estavam infectados por
Salmonella spp., sendo que apds o abate, 35% das carcacas estavam contaminadas

(LILLARD, 1989). Pesquisas realizadas por esse mesmo 6rgdo, entre os anos de



1999 e 2000, revelaram que a prevaléncia de Salmonella spp. em carcacgas de
frango era de 8,7% no final do abate (USDA, 2002).

Rasschaert et al. (2008) relacionaram a presenca de Salmonella spp. no trato
digestério de frangos com a contaminacgédo final das carcacas, verificando que sete
de 56 lotes chegaram ao abatedouro infectados e apds o abate, as carcacas de 31
dos 56 lotes estavam contaminados por Salmonella spp. Ainda segundo Rasschaert
et al. (2008), a disseminacdo do micro-organismo provavelmente ocorreu nos
tanques de pré-resfriamento.

A legislacéo brasileira estabelece que Salmonella spp. deve estar ausente em
alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2001), entretanto presenca do
género em produtos de origem avicola produzidos no Brasil foi registrada por
diversos autores (COSTA et al., 1996; REZENDE et al., 2005; SANTOS et al., 2000).

Além de Salmonella spp., outros micro-organismos patogénicos foram
encontrados em carcacas de frango no Brasil. No Estado de Sao Paulo, por
exemplo, Teixeira et al. (2008) isolaram Listeria spp. em 50% das amostras de um
frigorifico. Enquanto que Galhardo et al. (2006) isolaram E. coli em 72% das
carcacas de frango de um abatedouro no Estado do Parana.

Lindblad et al. (2006), analisando a contaminacdo microbiana em carcacas de
frango de dez abatedouros da Suécia, isolaram Staphylococcus spp., Listeria
monocytogenes e Enterococcus spp. em respectivamente 68%, 29% e 97% das
amostras.

O manejo sanitario do plantel avicola aliado aos cuidados adotados durante o
abate das aves ajuda a reduzir a contaminacdo microbiana das carcacas
(DICKSON, 1988). A adicdo de substancias desinfetantes em tanques de pré-
resfriamento € parte das medidas adotadas com o propésito de reduzir a
contaminacdo de carcacas de aves por micro-organismos indesejaveis (BRASIL,
1998; WIEST, 1984).

2.2. Micro-organismos mesofilos, psicrotréficos, coliformes totais e
termotolerantes em alimentos

Alimentos in natura normalmente contém micro-organismos, cuja presenca
nao significa necessariamente um risco a saude do consumidor ou ma qualidade do

produto. Entretanto, quando principios de limpeza, higiene e desinfeccdo ndo séo
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adotados durante o processamento do alimento e uma elevada carga microbiana
chega a ser encontrada, tanto qualidade do produto, quanto a saude do consumidor
podem ser prejudicadas (ICMSF, 2000).

Micro-organismos indicadores de qualidade dos alimentos sdo agrupados em
mesofilos, psicrotréficos, coliformes totais e termotolerantes (SILVA JUNIOR, 2002).
Eles fornecem informagcdes sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento.
Micro-organismos mesoéfilos sdo aqueles capazes de se multiplicar em meio de
cultura liquido ou sélido entre 35 e 37 °C; indicam as condi¢des de higiene durante o
processamento do alimento (FRANCO; LANGRAF, 2003). A deterioracdo de
produtos alimenticios pode ser ocasionada pela multiplicagdo de mesdfilos, sendo
gue alteracOes organolépticas sdo detectaveis quando o produto final apresentar
ndmeros superiores a 10° unidades formadoras de coldnia por grama de alimento
(UFC/g). A maioria dos micro-organismos causadores de doencas de origem
alimentar & mesofilo, portanto quanto mais elevado for o niamero destes micro-
organismos, maior o risco de infec¢gdes alimentares (FRANCO; LANGRAF, 2003).

Micro-organismos psicrotroficos sdo aqueles que podem formar colénias, ou
turvar meios de cultura entre 0 e 7 °C apos sete a 10 dias de incubacdo (FRANCO;
LANGRAF, 2003). Eles sdo os principais responsaveis por deterioracao de alimentos
refrigerados (BARNES, 1976; LAHELLEC et al., 1975). Pseudomonas spp.,
Alteromonas putrefaciens, Aeromonas spp., Serratia liquefaciens, Flavobacterium
spp., Cytophaga spp., Acinetobacter spp., Moraxella spp., Brochotrix thermosphacta
e algumas espécies de leveduras e de fungos filamentosos sdo o0s principais
representantes desse grupo (FRANCO; LANGRAF, 2003). A analise microbiol6gica
de psicrotréficos é Gtil para estimar a vida de prateleira de carcacas que estdo ou
serdo refrigeradas (SIERRA et al., 1995; ZWEIFEL; STEPHAN, 2003).

Coliformes totais sdo micro-organismos pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, sendo representados principalmente pelos géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, apresentam capacidade de fermentar a
lactose, produzindo acido e gas quando incubados entre 35 e 37 °C por 48 horas
(FRANCO; LANGRAF, 2003; RAY, 1996). A presenca desse grupo de micro-
organismos indica o nivel de contaminacdo ambiental que o alimento adquiriu
(FRANCO; LANGRAF, 2003).



Coliformes termotolerantes correspondem aos coliformes totais que
fermentam a lactose em meios de cultura, produzindo gés, quando incubados entre
44,5 e 45,5 °C por 24 horas, como por exemplo, E. coli e algumas espécies do
género Enterobacter e Klebsiella (HITCHINS et al.,, 1996; SILVA et al., 1997). A
presenca desses micro-organismos € indicativa de possivel contaminacao de origem
fecal (FRANCO; LANGRAF, 2003; SIERRA et al., 1995).

Apesar das contagens de micro-organismos psicrotroficos, aerébios mesdéfilos
e coliformes totais serem importantes na avaliacdo da qualidade microbiolégica de
produtos alimenticios de origem avicola, a Resolugdo n° 12 (Regulamento técnico
sobre padrBes microbiolégicos para alimentos) da ANVISA nado estabelece
parametros relacionados a presenca desses micro-organismos, a excecado de
coliformes termotolerantes, cujo limite permitido é de 10* Nimero Mais Provavel por
grama de alimento (NMP/g) em carnes de aves resfriadas ou congeladas e de 10°
NMP/g para visceras comestiveis (BRASIL, 2001).

2.3. Salmonelose e outras bacterioses veiculadas por alimento

A carne de frango pode veicular micro-organismos causadores de doencas
transmitidas por alimentos (COOK et al.,, 2012). Dentre estes, os do género
Salmonella seriam os principais causadores de enfermidades veiculadas por
alimentos de origem avicola em diferentes paises (CARDINALE et al.,, 2005;
DOMINGUEZ et al., 2009). A capacidade de infectar varias espécies animais e a
resisténcia no ambiente sdo caracteristicas que dificultam o controle desses micro-
organismos (WEISS et al., 2002).

Atualmente o género Salmonella é dividido em duas espécies: Salmonella
enterica com seis subespécies (enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae e
indica) compreende a maioria dos sorovares e Salmonella bongori com 22 sorovares
(GRIMONT; WEILL, 2007).

As manifestacdes clinicas da infeccdo humana por sorovares de Salmonella
spp. transmitidos por alimentos variam de distlrbios gastrointestinais brandos a
septicemia fatal. O Obito geralmente ocorre em criancas, idosos e pessoas que
apresentam saude debilitada. Diarreia € o principal sintoma e a intensidade é
variavel, podendo ser sendo acompanhada por dores abdominais, cdlicas, febre,

nauseas, vomitos e cefaleia (SILVA, 1991). Tais sinais clinicos podem iniciar 5 a 72



horas apds a infeccdo e persistir por dois a sete dias (BAIRD-PARKER, 1990;
HOOGENBOOM-VERDEGAAL et al., 1991).

No Brasil, segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude foram notificados
1.275 surtos de salmonelose humana entre 1999 e 2008 (BRASIL, 2008). Enquanto
gue nos EUA, segundo o Centro para Controle e Prevencédo de Doencas (CDC), o
namero de casos reportados anualmente € de aproximadamente 40.000 (CDC,
2009).

Em 2007, os paises da Unido Européia notificaram 5.609 surtos de origem
alimentar, sendo Salmonella spp. responsavel por 2.201 (EFSA, 2009). Grande parte
das infec¢cBes em seres humanos esta associada ao consumo de carne de frango
contaminada (POPPE, 1994). Nos EUA, no periodo de 1985 a 1999, 80% dos surtos
de salmonelose estavam relacionados ao consumo de produtos de origem avicola
(PATRICK et al. 2004).

No Estado brasileiro do Parana, foram notificados 286 surtos de salmonelose
envolvendo 5.641 pessoas entre 1999 e 2008, sendo que 38,8% dos casos estavam
associados ao consumo de comida contendo carne de aves (KOTTWITZ et al.
2010).

Estirpes de E. coli também s&o capazes de infectar o homem por meio da
ingestao de alimentos como a carne de frango (JAKOBSEN et al. 2012). Algumas, a
exemplo a E. coli 0O157:H7, podem causar quadros de infec¢cdo alimentar severos
em seres humanos (IRINO et al. 2002; TORRES et al. 2010). Segundo
Himathongkham e Riemann (1999), essa estirpe pode sobreviver em carne de
frango resfriada a 4°C por 6 a 22 semanas.

A Listeriose, causada por Listeria monocytogenes, € motivo de preocupacao
por levar a morte cerca de 25% dos infectados e provocar prejuizos econdmicos
(MCLAUCHLIN et al. 1991). Esse agente foi isolado em carne de aves nos EUA,
Reino Unido e Alemanha (RIJPENS et al. 1997; TOBIA et al. 1997; WILSON, 1995).
Segundo a QUALFOOD, em 2009, um surto de Listeriose, ligado a ingestdo de
carne de frango contaminada, levou duas mulheres gravidas a realizar partos pré-
maturos.

Conforme relatado por Silva et al. (2010) que analisaram amostras de

alimentos contaminadas, as quais foram encaminhadas ao Nucleo de Ciéncias


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160598001214#bBIB38
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3123879/#B145
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713504000362#BIB16
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713504000362#BIB20
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713504000362#BIB25
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713504000362#BIB28

Quimicas e Bromatoldgicas do Instituto Adolfo Lutz de Ribeirdo Preto — SP, apos
surtos de origem alimentar, Staphylococcus aureus também pode estar presente em
carne de frango e causar prejuizos a saude humana.

Espécies de Campylobacter spp. estdo entre os principais causadores de
enterite bacteriana em humanos no Reino Unido, sendo a carne de frango um
importante veiculador deste patégeno (NICHOLS et al. 2012; KRAMER et al. 2000).
De acordo com o CDC, a campilobacteriose acometeu anualmente cerca de 2,5
milhdes pessoas entre 1993 e 1997 (CDC, 2000). Na Inglaterra e no Pais de Gales,
entre 1989 e 2011, cerca de um milhdo de pessoas foram acometidas por essa
doenca, sendo que aproximadamente 80% dos casos ocorreram devido a ingestao
de carne de frango (NICHOLS et al. 2012; SHEPPARD et al. 2009). Embora pouco
diagnosticada no Brasil, a campilobacteriose provavelmente ocupa um lugar de
destaque entre as principais doencas transmitidas por alimentos.

Para minimizar a exposicdo de seres humanos as bactérias patogénicas
potencialmente presentes em alimentos de origem avicola, medidas de
biosseguridade em propriedades avicolas e programas de higiene e desinfec¢cédo nos

abatedouros devem ser adotados.

2.4. Substancias desinfetantes utilizadas em tanques de pré-resfriamento para
imersao de carcacas de aves

Substancias desinfetantes atuam em diferentes estruturas da célula
microbiana, como peptideos, analogos de peptideoglicano, polissacarideos,
proteinas e glicoproteinas (RUSSELL, 1998). Essas substancias podem ser
empregadas na desinfec¢cdo de equipamentos e carcacas em abatedouros avicolas
para reduzir a quantidade de micro-organismos (BRASIL, 1998; HACCP, 1995).

O acido peracético é um desinfetante oxidante, formado a partir da reacao
entre acido acético e peroxido de hidrogénio. Possui acdo bactericida, fungicida,
viricida e esporicida. Essa substancia apresenta odor caustico, o0 que o torna
desagradavel, sendo importante a utilizacdo de equipamentos de protecéo individual
durante a manipulacdo (STAMPI et al., 2001). Essa substancia lesa micro-
organismos causando danos a membrana citoplasmatica e ao citoplasma por

oxidacao de grupos tiois, modificando estruturas proteicas (RUSSELL, 1987).



Compostos de ambnio quaternario sdo agentes catidnicos que se ligam a
fosfatos de acidos graxos, promovendo o rompimento da membrana citoplasmética,
sendo mais ativos contra micro-organismos gram-positivos. No entanto, possuem
acao limitada contra micobactérias, esporos e virus ndo lipidicos. (MCDONNELL;
RUSSELL, 1999).

Substancias a base de cloro provocam mudancgas na estrutura microbiana,
acarretando em danos para membrana externa, degeneragao ou inibicdo irreversivel
das proteinas do citoplasma, além de reac¢Bes de oxidacdo (ESTRELA, 2000).
Existem dois mecanismos de acdo que permitem a inativacdo microbiana; a reacéo
guimica dessa substancia com biomoléculas e a acdo sobre func¢des fisioldgicas, por
exemplo, a interrupcéo de sintese proteica (RUSSELL; HUGO, 1987). O cloro possui
efeito bactericida, principalmente, quando o pH da solugcdo esta neutro ou acido
(KUANA, 2009), sendo sua acdo reduzida na presenca de matéria organica
(RUSSELL; HUGO, 1987). Dentre os compostos a base de cloro, o hipoclorito de
sédio € o mais utilizado. Deve-se ressaltar que fatores como pH da solucéo,
concentracdo de cloro e material organico presente na agua podem favorecer a
formacédo de compostos com odores desagradaveis e prejudiciais a saude humana,
como gas cloro e tricloraminas (NORTHCUTT; LACY, 2000).

Para que tanques de pré-resfriamento de frigorificos auxiliem na diminuicao
de micro-organismos indesejaveis, recomenda-se a adicdo de substancias
desinfetantes a agua utilizada (HACCP, 1995). A legislacdo brasileira permite
apenas a utilizacdo de cloro, na concentracdo maxima de cinco partes por milhao
(ppm) (BRASIL, 1998). Mesmo com a utilizacdo dessa substancia, produtos de
origem avicola podem sair do abatedouro com micro-organismos em quantidades
elevadas.

Rodrigues et al. (2008), ao analisarem carcacas colhidas em diferentes
pontos de abate, verificaram que apds o pré-resfriamento houve reducdo no nimero
de micro-organismos mesofilos, coliformes totais e coliformes termotolerantes,
porém néo ocorreu diminuicdo da populacao de E. coli.

Lopes et al. (2007) avaliaram a presenca de micro-organismos indicadores

em carcacas de frango de um frigorifico, colhidas antes e ap6s a passagem por
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tanques de pré-resfriamento contendo cloro e constataram que o composto nao foi
capaz de diminuir a contaminagao das carcacas.

Russell e Axtell (2005) compararam a eficiéncia de duas solugbes, uma
contendo hipoclorito de sédio (50 ppm) e a outra, monocloramina (50 ppm), na etapa
de pré-resfriamento, frente a carcagas contaminadas com Salmonella spp.,
Pseudomonas fluorencens e Escherichia coli. Os pesquisadores relataram que
solugéo contendo monocloramina apresentou melhor desempenho. Kameyama et al.
(2012) utilizaram o hipoclorito de sédio entre 10 e 50 ppm, na dgua dos tanques de
pré-resfriamento, mantida entre 10 e 19 °C, relatando que houve diminuicdo de
apenas 1,5% no numero de coliformes, ap6s o0 processo.

Nos EUA, o uso de clorito de sodio acidificado é permitido nos tanques de
pré-resfriamento em concentracdo de 50 a 150 ppm (USDHHS, 2010a). Oyarzabal
et al. (2004) utilizaram essa substancia em tanques de pré-resfriamento, relatando
gue o mesmo diminuiu a presenca de Campylobacter spp. e E. coli em carcacas de
frango. Sexton et al. (2007) imergiram carcacas de frango em solucéo de clorito de
sodio acidificado (900 mg/Kg de carcaca) e analisaram a acdo do produto sobre
Salmonella spp., Campylobacter spp. e E. coli. De acordo com os resultados, houve
reducdo dos micro-organismos nas amostras do grupo tratado.

O Departamento de Saude e Servicos Humanos dos EUA, ainda autoriza a
utilizacdo de peroxiacidos, como o acido peracético, em agua de tanques de pre-
resfriamento na concentracdo maxima de 220 ppm (USDHHS, 2010b).

Bauermeister et al. (2008a) compararam a eficacia de cloro com a de acido
peracético adicionados a agua do tanque de pré-resfriamento de um abatedouro de
aves. De acordo com os resultados, o acido peracético reduziu o numero de
carcacas positivas para Salmonella spp. e Campylobacter spp. em 92% e 43%,
enquanto o cloro em 57% e 13%, respectivamente. Em outro estudo, Bauermeister
et al. (2008b) compararam a eficacia de solucfes desinfetantes contendo acido
peracético (0,0025%, 0,01% e 0,02%) e cloro (0,003%). Para isso, carcacas de
frango foram contaminadas com culturas de Salmonella Typhimurium e
Campylobacter jejuni e, em seguida, imersoas em uma das solucdes durante duas
horas. A solucdo contendo acido peracético a 0,02% foi a mais eficiente no controle

dos dois micro-organismos, enquanto que a solucéo clorada foi a menos eficaz.


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Oyarzabal%20OA%22%5BAuthor%5D

11

No Brasil, apesar da utlizacdo do cloro na agua de tanques de pré-
resfriamento, existem relatos de carcacas de frango contaminadas apds o abate,
podendo causar prejuizos a saude do consumidor (LOPES et al., 2007,
RODRIGUES et al., 2008; SOARES et al., 2002).
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[Il. OBJETIVOS

3.1. Geral
Avaliar a acdo dos desinfetantes hipoclorito de sédio, acido peracético, clorito
de sodio acidificado, dioxido de cloro e cloreto de alquil benzil dimetil ambnio na

diminuicdo de micro-organismos contaminantes.

3.2. Especificos
- Analisar a acdo de desinfetantes na diminuicdo de micro-organismos mesofilos
aerobios estritos e facultativos viaveis, aerobios psicrotroficos, coliformes totais e

coliformes termotolerantes de carcacas de frango de corte.

- Avaliar a acao de desinfetantes na reducéao de Salmonella Enteritidis, por meio de

teste in vitro.
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IV. MATERIAL E METODOS

No presente estudo, foram realizados dois experimentos. No primeiro,
avaliou-se a acao de desinfetantes na diminuicdo de micro-organismos indicadores
de qualidade em carcacas de frango de corte. Em um segundo experimento,
analisou-se a a¢ao bactericida de desinfetantes sobre Salmonella Enteritidis.

4.1. Experimento 1

4.1.1. Colheitas de amostras

Neste experimento utilizou-se 126 carcacas de frango. Foram realizadas sete
amostragens. Em cada uma, utilizou-se 18 carcagcas de frangos de corte,
provenientes de um frigorifico do Estado de Séao Paulo, que foram encaminhadas,
em recipiente isotérmico, ao Laboratério de Ornitopatologia da Faculdade de

Ciéncias Agrarias e Veterinarias de Jaboticabal.

4.1.2. Imerséo das carcacas em agua contendo desinfetantes

Avaliou-se a eficacia de cinco desinfetantes. Para analise de eficiéncia
realizou-se sete amostragens, sendo que em cada uma, trés carcacas eram
colocadas em um recipiente contendo 30 litros de agua em temperatura entre 14 e
16°C e o respectivo produto a ser testado. As carcacas permaneciam nessas
condicbes por 25 minutos, simulando o primeiro estdgio da etapa de pré-
resfriamento de um frigorifico. Foi utilizado em grupo controle, onde as carcacas
eram imersas em recipientes desprovidos de desinfetantes.

Avaliou-se os desinfetantes hipoclorito de sodio, acido peracético, clorito de
sédio acidificado, diéxido de cloro e cloreto de alqui benzil dimetil ambnio nas

concentracfes de 5 ppm, 50 ppm, 50 ppm, 5 ppm e 175 ppm, respectivamente.

4.1.3. Preparo das amostras
Apés a imersdo nas diferentes solugdes, as carcacas foram colocadas em

sacos de polietileno esterilizados, contendo 400 mL de 4gua peptonada tamponada
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(APT) (Difco™ 2181105) a 0,1% e submetidas a lavagem, de acordo com o método

de enxaguadura descrito por COX et al. (1978).

4.1.4. Analises microbioldgicas

Foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas: determinacdo do
NMP de coliformes totais e coliformes termotolerantes, contagem de micro-
organismos mesofilos aerdbios estritos e facultativos vidveis e micro-organismos

aerdbios psicrotroficos.

4.1.5. Determinacdo do Numero Mais Provavel de coliformes totais e coliformes
termotolerantes

As analises foram realizadas por meio da técnica de tubos mdltiplos, de
acordo com a Instrugcdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003),

conforme os procedimentos descritos abaixo.

4.1.5.1. Teste presuntivo

Um mL da solucao de enxaguadura e das diluicbes seriadas foram inoculados
em séries de trés tubos cada, contendo caldo lauril sulfato triptose (Difco™ 224150)
com tubo de Durham invertido e incubados a 37°C por 48 horas.

Foram considerados positivos, 0s tubos que apresentaram turvacdo do meio
de cultura e presenca de gas em pelo menos 10% do volume dos tubos Durhan, ou

gue apresentaram efervescéncia quando agitados sutilmente.

4.1.5.2. Teste confirmativo da presenca de coliformes totais

Dos tubos considerados positivos no teste presuntivo, uma alcada da cultura
foi inoculada em caldo lactose-verde brilhante-bile a 2% (Difco™ 274000) com tubo
de Durhan invertido, que foram incubados a 37°C por 48 horas. Considerou-se
positivo, 0s que apresentaram turvacao do meio de cultura e presenca de gas em
pelo menos 10% do volume dos tubos Durhan, ou que apresentaram efervescéncia
guando agitados sutilmente. De acordo com o numero de tubos positivos e
empregando-se a tabela de Hoskins, foi determinado o NMP de coliformes totais por

mililitro de solucéo de enxaguadura.
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4.1.5.3. Teste confirmativo da presenca de coliformes termotolerantes

Dos tubos com resultado positivo no teste presuntivo (item 4.1.5.1), foram
inoculados, com uma alga, tubos correspondentes contendo caldo EC (Difco™
231430) com tubo de Durham invertido, no seu interior, sendo considerados
positivos 0s que apresentaram turvacdo do meio de cultura e presenca de gas em
pelo menos 10% do volume dos tubos Durhan, ou que apresentaram efervescéncia
guando agitados sutilmente, apds 48 horas de incubag¢do em banho-maria a 45,5 +
0,2°C. De acordo com o numero de tubos positivos e empregando-se a tabela de
Hoskins, foi determinado o NMP de coliformes termotolerantes por mililitro de

solucéo de enxaguadura.

4.1.6. Contagem padrdo de micro-organismos mesofilos aerobios estritos e
facultativos viaveis

Esta metodologia foi realizada de acordo com a Instrucdo Normativa n° 62, de
26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Nesta andlise, transferiu-se 1 mL da solucdo de enxaguadura para um tubo
tubo contendo 9 mL de APT 0,1% (diluicdo 10™") e assim sucessivamente até a
diluicdo 10°. Posteriormente, 1 mL de cada diluicdo foi inoculado em placas de Petri
esterilizadas, as quais adicionou-se 15 mL de agar padrdo para contagem (PCA)
(Difco™ 247940) fundido e resfriado a, aproximadamente, 45°C. ApOs
homogeneizacéo e solidificacdo do agar, as placas foram incubadas a 37°C por 48
horas e as contagens microbianas efetuadas nas que continham entre 25 a 250
colénias. O numero de coldnias multiplicada pelo fator de diluicdo forneceu o nimero
de micro-organismos expressos em Unidade Formadora de Colénias (UFC)/mL de

solucéo de enxaguadura.

4.1.7. Contagem padrao de micro-organismos aerébios psicrotréficos

Para a contagem de micro-organismos psicrotroficos, 0,1 mL da solucdo de
enxaguadura e de cada diluicdo, foram inoculados na superficie de placas de Petri
contendo PCA. O procedimento de contagem foi 0 mesmo descrito no item 4.4.1,
apos 10 dias de incubacgéo a 7°C (APHA, 2001).
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4.2. Experimento 2

4.2.1. Avaliagdo in vitro da acdo de substancias desinfetantes sobre
Salmonella Enteritidis

Para avaliagcdo da acao de desinfetantes sobre Salmonella Enteritidis, utilizou-
se uma cepa dessa mutante espontanea, o qual era resistente ao 4cido nalidixico e
a espectinomicina (SE Nal'Spc'), Tal micro-organismo foi selecionado para que se
tivesse certeza, de que as col6nias formadas nos meios de cultura eram essa
bactéria. Para isso, inoculou-se SE Nal'Spc’" em 10 mL em caldo Luria-Bertani
(Difco™ 250110), o qual foi incubado a 37°C/overnight sob agitacdo. Apés a
incubacgéo, a cultura foi centrifugada a 4.000 rpm, por 20 minutos a 4°C. O pellet
bacteriano foi ressuspendido em 10 mL de solugao salina tamponada pH 7,2 (PBS);
repetiu-se o procedimento trés vezes. A contagem de SE Nal'Spc' seguiu o modelo
adotado por Berchieri Junior e Barrow (1996). Foi retirado 0,1 mL da amostra e
transferido para um tubo contendo 0,9 mL de PBS, acrescentando-se ou ndo o
desinfetante a ser avaliado, de acordo com o tratamento. Posteriormente, foram
realizadas diluices seriadas até obter a diluicdo 10°. De cada diluicdo, 0,1 mL foi
transferido para uma placa de Petri contendo agar Luria-Bertanni com acido
nalidixico (100 pug/mL) e espectinomicina (100 pg/mL). As placas foram incubadas a
37°C por 24h e as contagens microbianas realizadas em placas que possuiam entre
10 e 100 UFC.

As analises foram feitas em triplicata, avaliando-se os cinco desinfetantes na
presenca e auséncia de matéria organica, conforme descrito na Tabela 1. Para
obtencao da matéria organica, realizou-se enxague de carcaca com 400 mL de PBS,
de acordo com a metodologia descrita por Cox et al. (1978).

As estimativas da presenca de SE Nal'Spc’ em cada tratamento foram
realizadas aos 5 e 25 minutos apds a adicdo do desinfetante, de acordo com o
descrito acima. O numero de colbénias de cada contagem foi convertido em logio

para analise e interpretacao dos resultados.
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Tabela 1. Delineamento do experimento 2.

Desinfetantes Tratamentos realizados nos momentos 0 e 25 minutos

(T1) 9,9 mL PBS + 0,1 mL SE Nal'Spc’

(T2) 9,9 mL PBS + 0,1 mL SE Nal'Spc' + desinfetante

*A,B,C,DeE
(T3) 9,9 mL solucéo de enxaguadura + 0,1 mL SE Nal'Spc'

(T4) 9,9 mL solucéo de enxaguadura + 0,1 mL SE Nal'Spc" +
desinfetante

*A= Acido Peracético (50 ppm); B= Clorito de Sédio Acidificado (50 ppm); C= Cloreto
de Alquil Benzil Dimetil Aménio (175 ppm); D= Hipoclorito de Sddio (5 ppm); E=
Dioxido de Cloro (5 ppm).

4.3. Analise estatistica
ApoOs converter os dados em logio, estes foram submetidos a analise
estatistica comparativa pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5%

(P<0,05), utilizando-se para isso o0 programa Statistical Analysis System 9.1 (SAS
Institute, 2002).
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V. RESULTADOS

Os resultados referentes a pesquisa de micro-organismos indicadores de
gualidade, em carcacas de frangos de corte, estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Médias dos numeros de micro-organismos indicadores (logio) em solucéo
de enxaguadura de carcacas de frangos de corte acrescidas de diferentes
compostos desinfetantes.

GRUPO MICROBIANO (Log10)

Meso6filos Psicrotroficos Coliformes Coliformes
DESINFETANTE (UEC/mL) (UEC/mL) Totais Termotolerantes
(NMP/mL) (NMP/mL)

Hipoclorito de
Sédio (5 ppm) 4,392 4,45% 2,24% 2,05%
Diéxido de Cloro (5
ppm) 4,342 4,55% 2,08% 2,02%
Acido Peracético
(50 ppm) 4,012 4,01° 1,74° 1,53°
Cloreto de Alquil
Dimetil Benzil a ab b b
Aménio (175 ppm) 4,00 4,20 1,75 1,61
Clorito de Sédio
Acidificado (50 4,152 4,43% 1,67° 1,49°
ppm)
Grupo Contl‘0|e 4’538 4’73a 2’476 2’32a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey a 5%.

Nenhum dos desinfetantes foi eficiente na reducdo de micro-organismos
mesofilos.

O acido peracético reduziu a populacédo de micro-organismos psicrotréficos de
4,73 UFC/mL para 4,01 UFC/mL, quando comparado ao grupo controle. Nenhum

outro desinfetante demostrou agdo sobre esses micro-organismos.
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Os desinfetantes cloreto de alquil dimetil benzil ambénio, &cido peracético e
clorito de sédio acidificado diminuiram a quantidade de coliformes totais de 2,47
NMP/mL para 1,75 NMP/mL, 1,74 NMP/mL e 1,67 NMP/mL, respectivamente. Esses
produtos quimicos também reduziram a contaminagdo por coliformes
termotolerantes de 2,32 NMP/mL para 1,61 NMP/mL, 1,53 NMP/mL e 1,49 NMP/mL,
respectivamente.

O hipoclorito de sodio e o didxido de cloro foram ineficientes na reducéo de
micro-organismos contaminantes, na concentracdo utilizada, permitida pela
legislagao brasileira (BRASIL, 1998).

Os dados dos testes in vitro para avaliagdo da acédo dos desinfetantes sobre

SE Nal'Spc' estédo apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3. Médias das contagens de SE Nal'Spc’ (logip UFC/mL) em solucdes
contendo diferentes desinfetantes, na presenca e auséncia de matéria
organica, cinco (5’) e 25 minutos (25’) apés a adicdo dos produtos.

Tratamento Tempo

5’ 25’
Acido Peracético (50 ppm)
T1 7,002 7,03%
T2 1,00 <° 1,00 <°
T3 7,072 7,422
T4 7,142 7,02%
Clorito de Sédio Acidificado (50 ppm)
T1 7,08% 7,09%
T2 1,00 <P 1,00 <°
T3 7,11° 7,154
T4 7,112 6,98°
Cloreto de Alquil Benzil Dimetil Aménio (175 ppm)
T1 7,08% 7,102
T2 1,00 <P 1,00 <°
T3 7,118 7,14°
T4 6,982 7,132
Hipoclorito de Sédio (5 ppm)
T1 7,152 7,182
T2 1,00 <P 1,00 <°
T3 7,18°% 7,202
T4 7,162 7,282
Dioxido de Cloro (5 ppm)
T1 7,228 7,252
T2 1,00 <P 1,00 <°
T3 7,182 7,232
T4 7,152 7,21°

Para cada desinfetante, médias seguidas por letras iguais na mesma coluna ou
linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5%.

T1:9,9 mL PBS + 0,1 mL SE Nal'Spc'

T2:9,9 mL PBS + 0,1 mL SE Nal'Spc' + desinfetante

T3: 9,9 mL solugdo de enxaguadura + 0,1 mL SE Nal'Spc'

T4: 9,9 mL solucdo de enxaguadura + 0,1 mL SE Nal'Spc' + desinfetante

Todas as solucdes desinfetantes testadas foram eficientes na reducdo de SE
Nal'Spc" apenas na auséncia de material organico, sendo que nessas condi¢cGes, as

contagens bacterianas foram iguais ou menores que 100 UFC/mL, tanto no cinco

minutos apos a adicdo do desinfetante, como 25 minutos depois.
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VI. DISCUSSAO

Micro-organismos sao indicadores da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Quando presentes em namero elevado podem deteriorar rapidamente o
alimento, além de indicar condi¢Bes precéarias de higiene durante o processo de
producao (SILVA et al. 2006). Segundo Hoffmann et al. (2004), altas contagens de
coliformes podem indicar contaminacdo pOs-processamento e/ou limpeza e
sanitizacdo inadequadas. Segundo o0 Ministério da Saude, Salmonella spp.,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus estdo entre 0s principais patdégenos
causadores de doencgas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2013). Tais micro-
organismos, quando presentes na carne de frango, podem causar infeccoes
alimentares em seres humanos (KOTTWITZ et al., 2010; JAKOBSEN et al., 2012;
SILVA et al. 2010). Sendo assim, € importante eliminar, ou pelo menos reduzir ao
maximo a quantidade de micro-organismos em carcacas de frango.

Dentre as alternativas disponiveis para o controle de micro-organismos em
em carcacas de frango destaca-se a adicdo de substancias desinfetantes em
tanques de pré-resfriamento. O acido peracético, cloreto de cetilpiridinio e clorito de
soédio acidificado sdo algumas das substancias utilizadas nos EUA (USDHHS,
2010a; USDHHS, 2010b). Por outro lado, no Brasil é permitida apenas a utilizacao
de compostos a base de cloro (hipoclorito de sbédio e dioxido de cloro) na
concentragdo maxima de cinco ppm (BRASIL, 1998). Estudos que avaliem e
comprovem a eficacia de outros desinfetantes em tanques de pré-resfriamento
poderiam motivar autoridades sanitarias brasileiras liberar o uso desses compostos.

De acordo com Voidarou et al. (2007), quando nenhuma substancia
desinfetante € adicionada aos tanques de pré-resfriamento de frigorificos avicolas,
essa etapa se torna pouco eficiente na reducdo microbiana de carcacas. Na
tentativa de diminuir a quantidade do enteropatégeno Campylobacter jejuni em
carcacas de frango, Riedel et al. (2009) testaram 11 compostos desinfetantes.
Dentre estes, o cloreto de cetilpiridinio e cloreto de benzalconio foram os mais
eficientes.

No presente estudo, os resultados obtidos com a utilizagdo de hipoclorito de

sédio e dioxido de cloro sdo semelhantes aos encontrados por Lopes et al. (2007).
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Segundo esses autores, as duas substancias, quando adicionadas em tanques de
pré-resfriamento de abatedouro avicola, ndo reduziram o numero de micro-
organismos indicadores de qualidade. Entretanto, Kameyama et al. (2012) obtiveram
reducdes de 1,5% e 70%, nas quantidades de coliformes e de Campylobacter spp,
respectivamente. Os pesquisadores utilizaram solucdes a base de cloro em
concentragdes de 10 a 50 ppm. Em outro estudo, Bashor et al. (2004) relataram que
em condi¢des de laboratério, a utilizacdo de agua com 25 a 35 ppm de cloro foi
capaz de reduzir a populagdo de Campylobacter spp. em 0,5 log UFC por mL de
solucéo de enxaguadura de carcacas de aves.

Russell e Axtell (2005) relataram que a utilizacdo de hipoclorito de sédio (50
ppm) em tanques de pré-resfriamento foi capaz de diminuir a contaminagédo de
carcacas por Salmonella ssp. e Pseudomonas fluorencens, mas ndo de Escherichia
coli. Entretanto, em estudo realizado por Mergonsi et al. (2007) a utilizacdo do cloro
na etapa de pré-resfriamento ndo reduziu a quantidade de carcagas contaminadas
por Salmonella spp., corroborando com os obtidos no teste in vitro do presente
trabalho. Ainda de acordo com Mergonsi et al. (2007), o desinfetante reduziu a
guantidade de outras enterobactérias. No entanto, no presente estudo, dos trés
desinfetantes a base de cloro (hipoclorito de sédio 5 ppm, didxido de cloro 5 ppm e
clorito de sodio acidificado 50 ppm), apenas o clorito de soédio foi eficaz na
diminuicdo do nimero de coliformes termotolerantes. Contudo, segundo Mead et al.
(2000), a adicdo de 50 ppm de cloro na etapa de pré-resfriamento ndo impediu a
contaminacao cruzada de carcacas por E. coli.

Buhr et al. (2005) relataram que a utilizacao de cloro a 20 ppm em tanques de
pré-resfriamento diminui as contagens de micro-organismos coliformes, aerobios
totais, E. coli e Campylobacter spp. em carcacas de frango, mas ndo reduziu o
numero de carcacas positivas para Salmonella spp.

Neste trabalho, a utilizacdo do clorito de sédio acidificado diminuiu 0 nimero
de coliformes. Resultados semelhantes foram obtidos por Oyarzabal et al. (2004) e
Sexton et al. (2007), que relataram reducédo de contagem de E. coli em carcacas de
frango ao utilizar este desinfetante em tanques de pré-resfriamento. Ainda de acordo
com 0s mesmos autores, o clorito de sédio acidificado também foi capaz de diminuir

as contagens de Salmonella spp. No entanto, os resultados obtidos no presente
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estudo indicaram que esse desinfetante ndo teve acao sobre Salmonella Enteritidis
na presenca de matéria organica. Vale a pena ressaltar que Oyarzabal et al. (2004)
e Sexton et al. (2007) adotaram metodologias diferentes da utilizada neste trabalho,
0 que poderia explicar as divergéncias entre os resultados. Dados obtidos por Kere
Kemp et al. (2000) também foram positivos quanto a utilizagdo do clorito de sodio
acidificado na reducdo de enterobactérias e micro-organismos aerébios em carcagas
de frango. Reducbes de 90% da populacdo microbiana foram relatadas quando o
composto foi empregado em altas dosagens (500 a 1200 ppm).

Li et al. (2002) também avaliaram a acdo de solucdo clorada (50 ppm) na
reducdo microbiana em carcacas de aves, relatando resultados favoraveis quando o
método de lavagem de carcacas por spray foi adotado.

No presente estudo, os resultados demonstraram que o clorito de sodio
acidificado foi mais eficiente na reducdo de micro-organismos, que o hipoclorito de
sodio e o dioxido de cloro. Possivelmente em razdo do cloro ser mais ativo em pH
acido (KUANA, 2009) e por ter sido adotada uma concentracédo de clorito de sodio
acidificado superior aos demais compostos.

A semelhanca do que foi relatado por Bauermeister et al. (2008a), o &cido
peracético foi mais eficiente na reducdo de micro-organismos que 0S COMpPOStos
clorados. A baixa eficiéncia do cloro pode estar relacionada a sua facil neutralizacéao
por compostos organicos (NORTHCUTT; LACY, 2000). Ao contrario do observado
por Bauermeister et al. (2008a), neste estudo ndo houve reducdo do numero de
Salmonella Enteritidis, na presenca de matéria organica.

Kich et al. (2004) avaliaram a eficacia de solucbes desinfetantes a base de
hipoclorito de sodio (1000 ppm), ambnia quaternéaria (400 ppm) e acido peracético
(53,33 ppm). A acdo desses compostos foi avaliada em uma estirpe Salmonella
Typhimurium na presenca e auséncia de matéria organica. Da mesma forma que o
observado neste trabalho, todos os desinfetantes diminuiram a quantidade de
Salmonella spp. apenas na auséncia de matéria organica. Kich et al. (2004) ainda
relataram que, apenas a solucdo de acido peracético foi eficiente na presenca de
matéria organica, ao contrario do observado neste estudo, em que nenhum dos

desinfetantes foi eficaz nessa condicdo. Tal discrepancia pode ter ocorrido, pois a
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guantidade de matéria organica e a concentracao da substancia desinfetante foram
diferentes das utilizadas neste trabalho.

De acordo com Sidhu, Sorum e Holck, 2002, a ineficiéncia de solugbes de
amonia quaternaria sobre micro-organismos mesofilos e psicrotréficos presentes em
produtos de origem animal, poderia ser decorrente de resisténcia induzida pela
ampla utilizacdo desse desinfetante em instalacées de producéo animal. A exemplo,
Langsrud e Sundheim (1997) isolaram estirpes de Pseudomas aeruginosa
resistentes a esse desinfetante em alimentos de origem animal, possivelmente
contaminadas durante as etapas de abate. No presente estudo, a ineficacia da
solucdo contendo amodnia quaterndria na reducdo de micro-organismos ainda
poderia ser resultado de interacdes com matérias organicas presentes (GREZZI,
2007).

Nas condicdes experimentais do presente estudo, os compostos clorados
diéxido de cloro e hipoclorito de sodio ndo foram eficientes na reducdo de micro-
organismos indicadores e Salmonella Enteritidis na concentracdo permitida pela
legislacdo (5 ppm). Estudos semelhantes, realizados por outros pesquisadores,
confirmam tais resultados (LOPES et al., 2007; MERGONSI et al., 2007). O acido
peracético e clorito de sodio acidificado reduziram estatisticamente as quantidades
de alguns grupos microbianos no presente estudo, embora a reducdo seja pouco
representativa do ponto de vista microbiologico.

Levando-se em consideracdo os efeitos antagdnicos da matéria organica
sobre a acdo de sustancias desinfetantes, previamente demonstrados em outros
estudos (KICH et al. 2004; LOPES et al. 2007) e também no presente, pode-se
afirmar que a limpeza periédica de tanques de pré-resfriamento € essencial para

melhorar a eficiéncia de substancias desinfetantes.
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VIl. CONCLUSAO

Nas condi¢des em que se realizou o presente estudo, concluiu-se que:

O acido peracético reduziu a quantidade de micro-organismos psicrotréficos,
coliformes totais e termotolerantes, enquanto que o clorito de sédio acidificado
diminuiu apenas os coliformes totais e termotolerantes.

Nenhum dos desinfetantes analisados reduziu a contaminacdo por

experimental por Salmonella Enteritidis na presenca de matéria organica.
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