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This study was done to evaluate the superficial contamination of swine carcasses by Salmonella
sp and Staphylococcus aureus, the identification of microbiological hazards in different segments of
the processing line, and critical control points (CCPs), through the quantification of risks. A total of
120 surface swabbing carcasses were collected in a slaughterhouse: after the scalding/dehairing
(point A), before evisceration (B), after evisceration and splitting (C), and after 24 hours of refrigeration
(D). Salmonella sp and S. aureus were isolated from 14 (11.7%) carcasses. No statistical difference
between the points studied was observed. The number of S. aureus isolated was between 1.2 and
1.5 log UFC/cm?. It was concluded that the risks observed were the same for both microorganisms.

INDEX TERMS: Salmonella sp, Staphylococcus aureus, swine carcass, slaughterhouse, HACCP.

RESUMO.- O presente estudo foi realizado para avaliar a pre-
senca de Salmonella sp e o nimero de Staphylococcus aureus na
superficie de carcagas suinas e caracterizar os perigos
microbiologicos em diferentes etapas do abate e pontos criticos
de controle (PCCs), através da quantificacao de riscos (odds ratio).
Um total de 120 esfregacos superficiais de carcaga suina foi
coletado em um matadouro-frigorifico, apds o escaldamento/
depilagao (ponto A), antes da evisceracao (B), apos evisceragao e
serragem da carcaga (C) e ap6s 24 horas de refrigeracgao (D).
Salmonella sp foi encontrada com uma freqiiéncia média de 11,7%
(14) nas carcacas, enquanto o niamero de S. aureus variou entre
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1,2 e 1,5 log UFC/cm? em 11,7% das carcacas amostradas, sem
evidenciar diferenca estatistica entre os pontos A, B, Ce D. Pode-
se concluir que os riscos de contaminagao por Salmonella sp e S.
aureus foram os mesmos nas etapas do abate de suinos conside-
radas neste estudo.

TERMOS DE INDEXACAO: Salmonella sp, Staphylococcus aureus, car-
caca suina, abate, APPCC.

INTRODUCAO

A carne e os seus produtos tém sido freqiientemente implicados
como veiculos da transmissao de patégenos para humanos.
Salmonella sp e Staphylococcus aureus, dentre outras bactérias
patogeénicas, presentes na superficie de carcagas suinas, entram
na planta de abate a partir dos animais vivos e dos operarios,
nao existindo procedimentos de inspecao especificamente
direcionados para o controle desses microrganismos, apesar de
estarem relacionados como principais riscos para a satide publi-
ca (Saide-Albornoz et al. 1995, Korsak et al. 1998).

Em paises industrializados, 80 a 90% dos casos de
salmonelose estao associados com o consumo de produtos de
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origem animal e 15% com a carne suina (Berends et al. 1998).
Segundo Borch et al. (1996) e Berends et al. (1997), Salmonella sp
destaca-se como a principal bactéria patogénica incorporada na
linha de abate pelo proprio suino. O risco dessa contaminagao
esta dimensionado por uma probabilidade 3,5 vezes maior para
suinos portadores das mesmas em comparagao aos nao porta-
dores (odds ratio 3,5). Por isso, Berends et al. (1996) considera-
ram importante o controle, sobretudo da Salmonella sp, em eta-
pas anteriores ao abate, incluindo o transporte e o sistema de
criagao.

O namero de Salmonella sp na superficie da carcaca de sui-
nos pode ser reduzido com a ado¢ao dos procedimentos ade-
quados de abate, tais como escaldamento individual, remog¢ao
cuidadosa dos intestinos e a descontaminagao apos o abate
(Biemuller et al. 1973, Berends et al. 1997).

Thorberg & Engvall (2001) relataram que os processos parti-
cularmente envolvidos no risco de contaminagao por Salmonella
sp no abate de suinos sao a evisceracao e a toalete, mas o
escaldamento e a divisao da carcaca também podem introduzir
microrganismos que resultam em uma maior contaminagao ao
fim dalinha do abate.

As fezes e os linfonodos de suinos sao uma importante ori-
gem das contaminacoes das carcagas nas etapas de abate por
Salmonella sp. Kasbohrer et al. (2000), na Alemanha, isolaram
Salmonella sp em 3,7% das amostras fecais, em 3,3% dos linfonodos
e em 4,7% dos esfregacos das carcagas suinas.

S. aureus também tem um importante papel entre os micror-
ganismos causadores de intoxicagoes alimentares. Bean & Griffin
(1990) mostraram que cerca de 41% de todas as intoxicagoes
estafilocdcicas nos Estados Unidos, entre 1973 e 1987, ocorre-
ram apos o consumo de carne e produtos carneos; sendo que o
produto suino foi a origem da infeccao em 38,7% desses casos.
S. aureus enterotoxigénico pode ser encontrado em niimero e
locais diferentes do corpo, como narinas e garganta, tanto do
ser humano como dos animais (Borch et al. 1996). Essa bactéria
também pode colonizar a pele e membranas mucosas e pode
estar transitoriamente no trato intestinal (Hansson 2001).

Nas plantas de processamento de carne, Salmonella sp e S.
aureus podem ser freqiientemente identificados nas maos dos
manipuladores, sobre as superficies de trabalho e equipamen-
tos, demonstrando que a contaminagao cruzada entre carcagas
pode ocorrer, revelando a necessidade de limpar e sanitizar o
ambiente de abate (Schraft et al. 1992).

A possibilidade de contaminagao microbiana da superficie
da carcaga de suinos em um matadouro é ampla, tanto por bac-
térias deterioradoras quanto por patogénicas. O processo de
abate inclui algumas operagoes nas quais o niimero de bactérias
pode diminuir, mas nao inclui nenhuma etapa capaz de elimina-
las totalmente (Rivas et al. 2000). Borch et al. (1996) e Berends et
al. (1997) observaram que as fases de escaldamento, depilacao e
evisceracgao destacam-se por promover o aumento do niimero
da contaminagao bacteriana.

Os fatores de risco da Salmonella sp em suinos tém sido inten-
sivamente investigados, com rela¢ao ao rebanho, ao transporte,
aos matadouros e ao comércio (Gill & Bryant 1993, Berends et al.
1996, Schlosser et al. 2000). Diferentes estudos tém demonstra-
do aincidéncia de Salmonella sp em suinos abatidos através da
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analise das fezes e das carcacgas (Oosterom et al. 1985, Hald et al.
1999, Kasbohrer et al. 2000). No Brasil as pesquisas mais recen-
tes envolveram analises de amostras do contetdo cecal,
linfonodos e/ou tonsilas de suinos e demonstraram uma
prevaléncia de Salmonella sp de 12 a 34% (Costa et al. 1972,
Zebral & Freitas 1974, Langenegger et al. 1983, Lazaro et al.
1997).

O sistema de Analise de Perigos e Ponto Critico de Controle
(APPCC) se apoia em varios principios, destacando-se como os
mais importantes, a identificacao de perigos e de pontos criticos
de controle (PCCs) em consonancia com o estabelecimento dos
procedimentos de monitorizacao desses PCCs, com vistas ao
controle dos perigos, durante a producao do alimento. Dentre
os recursos de implementagao do sistema APPCC, Carr et al. (1998)
sugerem os testes microbiologicos da pesquisa de Salmonella sp
e contagem de S. aureus, para monitorar a contaminagao
microbiana de carcacas de suinos.

Alegislacao estabelecida pelo do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) determinou, desde 1998, a
implantacgao paulatina do sistema APPCC nas inddstrias de pro-
dutos de origem animal. No Brasil, existem 131 matadouros de
suinos com o Servico de Inspecao Federal, dos quais 16 estao
localizados no Estado de Minas Gerais. Entretanto, somente al-
guns ja tém o sistema APPCC implantado ou estao em fase de
implantacao, principalmente os estabelecimentos exportadores;
revelando assim a necessidade de pesquisas que subsidiem a
implantacao desse programa de garantia de qualidade nos esta-
belecimentos de abate de suinos.

O presente trabalho teve por objetivos avaliar a contamina-
cao superficial de carcacgas suinas quanto a presenca de
Salmonella sp e ao nimero de Staphylococcus aureus, e identificar
os pontos criticos de controle no processo de abate de suinos.

MATERIAL E METODOS

Amostragem e delineamento experimental

Esta pesquisa foi desenvolvida em um matadouro-frigorifico de
suinos, localizado no Estado de Minas Gerais. No processo de abate,
120 carcagas foram analisadas em quatro etapas (pontos) diferentes
do fluxograma (Fig. 1): imediatamente apos a fase de escaldamento/
depilacao (ponto A), imediatamente antes da evisceragao (ponto B),
apos evisceragao e serragem das carcacas (ponto C) e apds 24 horas
de refrigeracgao (ponto D).

Em cada etapa do abate, 30 carcagas suinas foram amostradas
aleatoriamente. Em cada carcaga foi analisada uma area total de
140cm?, subdividida em sete subareas de 20cm?, assim definidas:
nas regioes externas dos dois pernis, das duas paletas, das duas
regioes médias das costelas e do ventre, quando a carcaca ainda nao
tinha sido eviscerada; ap6s a abertura da carcaga a regiao externa do
ventre foi substituida pela regiao interna mediana de uma das altimas
costelas. Essas subareas foram delimitadas por moldes estéreis com
area interna livre de 20 cm?, onde foram realizados esfregacos
superficiais com o auxilio de swabs estéreis, com 5 mm de diametro,
previamente umedecidos em solug¢ao salina a 0,85% estéril. Em cada
subarea foram utilizados dois swabs, que foram girados sobre a
superficie, um no sentido horizontal e outro no sentido vertical. Em
seguida, com o descarte da haste de madeira os swabs foram
acondicionados em sacos plasticos estéreis tipo “Wirl-Parker”.

O material foi conduzido imediatamente apos a coleta, sob
refrigeragao, ao laboratorio para as analises microbiologicas.
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Fig. 1. Fluxograma de matadouro-frigorifico de suinos e pontos de
coleta.

Ensaios microbiolégicos

No mesmo dia da coleta os swabs foram individualmente colocados
em 140 ml de 4gua peptonada tamponada a 0,1% e homogeneizados,
durante 1 minuto, em homogenizador peristaltico (Stomacher).

A pesquisa de Salmonella sp foi realizada segundo o International
Comission on Microbiological Specification for Food (ICMSF), a partir de
25 mL do homogenato. Para o isolamento e identificacao de Salmonella
sp a amostra foi inicialmente pré-enriquecida em Caldo Lactosado,
seguida do enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato (TT) e
Selenito Cistina (SC), observado-se os periodos de incubacgao e
temperaturas recomendados. O isolamento foi feito em Agar Verde
Brilhante (VB), Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Bismuto Sulfito
(BS). As colonias tipicas passaram por uma identificagao bioquimica
preliminar com agar inclinado Triplice Agticar Ferro (TSI) e Lisina Ferro
(LIA). Os isolados que apresentaram reagoes tipicas foram submetidos
a analise bioquimica complementar com os testes de hidrolise da
uréia, fermentagao de carboidratos (dulcitol, lactose e sacarose), IMV,C
(indol, vermelho de metila, Voges-Proskauer e citrato), degradacao
do malonato e descarboxilagao da lisina. Complementarmente,
realizaram-se os testes soroldgicos com anti-soros polivalentes
somatico (O) e flagelar (H) de referéncia (Probac).

A contagem de S. aureus foi realizada segundo o ICMSE A partir
do homogenato, 1ml foi destinado para o preparo das diluicoes 1077,
102 e 103. Aliquotas de 0,1 ml das diferentes diluicoes foram
plaqueadas, em duplicada, por espalhamento na superficie do agar
Baird-Parker. As placas contendo entre 20 e 200 UFC foram

selecionadas para a contagem de colonias tipicas; pelo menos cinco
UFC tipicas foram confirmadas pela coloracao de Gram e repicadas
em caldo infusao cérebro e coracao (BHI). A partir desse subcultivo
foram conduzidos os testes de coagulase e de DNAse. Os resultados
foram expressos em UFC/cm? e obtidos em fungdo do namero de
colonias tipicas contadas, diluicao inoculada e porcentagem de
colonias confirmadas no teste de DNAse, e transformados para
logUFC/cm?2.

Analise estatistica

Inicialmente, calculou-se a média e o desvio padrao, através do
programa BioEstat (Ayres et al. 2000) para a contagem de S. aureus
por ponto de coleta. Adotou-se o Teste de Newman-Keuls (p < 0,05)
para analise das possiveis interacoes entre as médias dos diferentes
pontos de controle nas etapas de abate.

Para Salmonella sp e S. aureus, também calculou-se a porcentagem
de positivos, com a expectativa de analisar pelo teste do X? a
significancia estatistica das diferencas entre as freqiiéncias das
referidas bactérias nas quatro etapas de abate estudadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A frequiéncia de isolamento de Salmonella sp neste estudo em
carcacas suinas foi de 11,7% (Quadro 1). Embora o percentual
de deteccao desse patogeno nas quatro etapas da linha de abate
tenha variado de 6,7 a 16,7%, nao foi verificada diferenca estatis-
ticamente significante entre esses valores. Dessa forma, o fator
de risco (odds ratio) nao foi quantificado, ou seja, o risco de ocor-
rer esse patogeno foi estatisticamente o mesmo, nas diferentes
etapas do avaliadas no processamento da carne suina.

O resultado da presenca de Salmonella sp em carcagas suinas
é variado e sao registrados valores tao baixos como 1,4%
(Swanemburg et al. 2001), até valores proximos de 13%
(Oosterom et al. 1985) e mais elevados como 27% (Korsak et al.
1998), 29% (Epling et al. 1993) e 30% (Berends et al. 1997).

A porcentagem média dessa enterobactéria em amostras do
trato intestinal tem sido de 21% (Oosterom et al. 1985); entre
1,5% e 18% nos cortes do diafragma e nas fezes, respectivamente
(Mafu et al. 1989); 15%, 17% e 22,2%, em tonsilas, conjunto figa-
do-diafragma e fezes de suinos, respectivamente (Borch et al.
1996); média de 10,9% em amostras de tonsilas, linfonodos
mesentéricos, contetido retal e swabs do figado, lingua e carca-
¢as (Swanenburg et al. 2001). No Brasil, as pesquisas mais recen-
tes que analisaram a contaminagao de suinos com Salmonella sp,

Quadro 1. Freqiiéncia de isolamentos de Salmonella sp, em
25cm? de carcaga suina em diferentes etapas dos abate

Pontos da N° de N° de %
coleta amostras isolados
A 30 3 10,00
B 30 2 6,70
C 30 5 16,70
D 30 4 13,33
Total 120 14 11,66

A = imediatamente ap6s o escaldamento/depilacao.
B = imediatamente antes da evisceracao.

C = ap6s a evisceragao e serragem das carcagas.

D = apo6s 24 horas de refrigeracao.

Pesq. Vet. Bras. 24(4):185-190, out./dez. 2004
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demonstraram uma prevaléncia de 12,6% no Para (Langenegger
etal. 1983), 13,7% em Salvador (Costa et al. 1972), 20,3% (Zebral
& Freitas 1974) e 34,8% (Lazaro et al. 1997) no Rio de Janeiro, em
amostras do contetido cecal, linfonodos e/ou tonsilas. Esses re-
sultados demonstram que a freqtiéncia dessa bactéria na carne
suina pode variar em fungao do tipo de amostra analisada. En-
tretanto, sua simples presenca no alimento deve ser avaliada
cuidadosamente, pois a legislacao corrente exige auséncia de
Salmonella sp em 25 g ou ml (Brasil 1997).

E provavel que a temperatura da agua de escaldamento do
estabelecimento avaliado, mantida a 62 °C, tenha evitado uma
maior deteccao de Salmonella sp no ponto A (Quadro 1). Hald et
al. (1999) recomendaram manter essa temperatura maior que
60° C para evitar contaminac¢ao bacteriana das carcacgas, pois
consideram a presenca de Salmonella sp nesse ambiente um fa-
tor de risco.

A presenca de Salmonella sp em 10% das amostras coletadas
no ponto A pode ser atribuida ao processo de depilagao. Confor-
me Gill & Bryant (1993) todas as carcagas suinas que passam
pelas depiladeiras sao contaminadas com microrganismos fecais,
dentre eles Salmonella sp. A higiene da maquina de depilar é
laboriosa e constitui um fator de grande importancia na fre-
quiéncia de Salmonella sp em carcagas suinas (Biemuller et al.
1973, Thorberg & Engvall 2001).

Embora nao tenha ocorrido aumento significativo na recu-
peracao de Salmonella sp das amostras entre os pontos B e C, a
maior frequéncia de Salmonella sp encontrada no ponto C pode
ser atribuida ao processo de evisceragao, pois esse procedimen-
to tem sido um dos principais fatores de risco para a contamina-
¢ao de carcagas com enteropatogenos nessa fase. Letellier et al.
(1999) demonstraram, em amostras do ceco de suinos, uma
prevaléncia de 5,2% de Salmonella sp imediatamente apos a
evisceracao. Por isso, a validacao da técnica de evisceracao é
importante e deve ser feita através de repetidos exames
microbiol6gicos para microrganismos indicadores. Segundo
Berends et al. (1997), a toalete pré-evisceracao geralmente con-
tribui com 5-15% da contaminag¢ao da carcagca com Salmonella sp
e o restante, 85-95%, ¢ atribuido a evisceracao (55-90%) e demais
operagoes posteriores (5-30%).

A oclusao com saco plastico e a liberacao manual ou mecani-
ca do reto, realizadas no estabelecimento estudado, podem ter
contribuido para que a freqtiéncia de Salmonella sp no ponto C
nao fosse mais alta. Esses procedimentos, segundo Borch et al.
(1996), reduzem expressivamente a contaminag¢ao microbiana
de carcagas de 10% para 0,8%. Berends et al. (1998), também
afirmaram que a oclusao do reto evita 75% da contaminagao da
carcaga com Salmonella sp.

O processo de aspersao de acido latico na carcaca, seguido
de refrigeracao, nao contribuiu para a reducao da contamina-
¢ao por Salmonella sp (ponto D), pois esse patogeno ainda foi
encontrado em uma freqiiéncia de 13,3% nessas amostras. Re-
sultados diferentes foram apresentados por Biemuller et al.
(1973), que encontraram Salmonella sp em apenas 1,2% das amos-
tras tratadas com acido latico e concluiram que a sua aspersao
nas carcagas reduziu essa contaminagao.

Algumas hipoteses podem ser consideradas para argumen-
tar essa frequiéncia de Salmonella sp nas quatro etapas estuda-
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das. Nesse sentido, o estado de suino portador deve ser investi-
gado, pois Swanemburg et al. (2001) confirmaram que o abate
de rebanhos livres e infectados por Salmonella sp leva a contami-
nagao cruzada durante o abate. Isto seria evitado se os reba-
nhos fossem separados durante o transporte, nos currais de
espera e as carcacgas nas camaras de refrigeracao. Da mesma
forma, o transporte e repouso dos suinos realizados sob 6timas
condic¢oes de higiene e conforto podem reduzir o niimero de
suinos portadores, mas somente cerca de 10% do acréscimo
previsivel de Salmonella sp (Berends et al. 1998). Ademais, Miller
etal. (1997) concluiram que o repouso dos suinos durante peri-
odo inferior a quatro horas no matadouro predispoe a ruptura
das visceras, pois esse curto periodo de repouso nao é suficiente
para que o intestino seja esvaziado, indicando que o perigo de
contaminagao, sobretudo por enterobactérias, esteja sempre
presente nestas condicoes.

A contagem de Staphylococcus. aureus nas carcagas de suinos
variou de 1,2 a 1,5 log UFC/cm? e nao foram detectadas diferen-
cas entre as quatro etapas do abate avaliadas (Quadro 2). Sendo
assim, o fator de risco nao foi quantificado e a probabilidade de

Quadro 2. Contagem de Staphylococcus aureus em
carcagas suinas (n= 120) nas diferentes etapas do abate

Pontos da coleta Contagem (log UFC/cm?2)*

A 1,23 + 0,77
B 132 + 0,81y
C 1,39 = 1,03 y
D 1,15 + 0,64 y

* Média = desvio padrao. Médias seguidas das mesmas letras nao sao
estatisticamente significantes (p < 0,05).

A = imediatamente ap6s escaldamento e depilacao.

B = imediatamente antes da evisceragao.

C = apos evisceragao e serragem das carcagas.

D = apo6s 24 horas de refrigeracao.

ocorrer esse patogeno foi estatisticamente a mesma nas diferen-
tes etapas do processamento da carne suina. Essa contagem é
considerada baixa em carcaga suina, quando comparada com
os achados de Borch et al. (1996), que encontraram uma varia-
cao entre 1 a 6 log UFC/cm?. Mesmo assim, tal contaminagao
deve ser considerada importante, pois pode ocorrer multiplica-
cao desse patogeno durante as etapas do abate, e por isso, ca-
racterizar-se como um parametro de risco para a satide publica.

Afreqiiéncia de S. aureus pode ser considerada alta (Quadro
3), apesar de que nao foi observado um aumento significativo na
contagem desse patégeno no sentido do escaldamento/depila-
¢ao até a refrigeracao. Mesmo assim, houve um acréscimo na
frequéncia de S. aureus entre os pontos A e B de 10 para 16,7%,
que provavelmente pode ter ocorrido por influéncia dos opera-
rios que manipulavam as carcagas nas etapas de toaletes realiza-
das apo6s o chamuscamento e antes da evisceragao. Os
manipuladores tém sido implicados como as possiveis fontes
desse patogeno no ambiente de abate. Nos estudos de Saide-
Albornoz et al. (1995), S. aureus, mesmo sendo o patogeno mais
prevalente, foi encontrado em somente 7,4% das carcagas anali-
sadas, tendo um aumento significativo do ponto de
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Quadro 3. Freqiiéncia de isolamentos de Staphylococcus aureus
em 25 cm? de carcaca suina em diferentes etapas dos abate

Pontos da N° de Nimeros de %
coleta amostras isolados
A 30 3 10,00
B 30 5 16,70
C 30 4 13,33
D 30 2 6,70
Total 120 14 11,66

A = imediatamente apds o escaldamento/depilagao.
B = imediatamente antes da evisceragao.

C = ap6s a evisceracao e serragem das carcagas.

D = apo6s 24 horas de refrigeracao.

chamuscamento até a refrigeragao. Outros autores também
mostraram um aumento de S. aureus isolados de carcagas anali-
sadas durante o abate (De Wit & Kampelmacher 1981).

A menor frequéncia de S. aureus no ponto D pode ser atribu-
ida ao processo de refrigeracao que inibe a multiplicacao desse
patogeno a baixas temperaturas. Segundo observacoes de Borch
etal.(1996) e Carr et al. (1998), o resfriamento rapido da carcaca
suina promove uma inibicao da proliferacao de Staphylococcus
sp, inclusive em relagao ao sistema de resfriamento convencio-
nal (0°C/24 h). Esses autores observaram ainda que a capacidade
de Staphylococcus sp em produzir toxinas no alimento, em quan-
tidade capaz de promover a intoxicacao, reduz com a refrigera-
¢ao abaixo de 14°C.

No estabelecimento analisado o periodo de trés horas de
duragao entre o abate e resfriamento da carcaca também pode
ter dificultado multiplicacao bacteriana de Salmonella sp e S.
aureus. Segundo Borch et al. (1996), o tempo desde o inicio do
abate até o resfriamento de uma carcaca suina geralmente é de
55 minutos, e até o inicio da evisceracao de 20 minutos. Consi-
derando que a fase lag da Salmonella sp e do S. aureus na superfi-
cie de carcacas em condi¢oes ambientais é de 3 horas e 4 horas,
respectivamente, ha a necessidade de um abate rapido e o em-
prego de refrigeracao imediata para o controle desses patogenos
(Borch et al. 1996).

A maior freqiiéncia de Salmonella sp ap6s a evisceragao (pon-
to C, Quadro 1), mesmo que nao tenha sido significativa, em
comparagao aos demais pontos, mostra que esta etapa realmen-
te constitui um ponto que sinaliza para uma influéncia na conta-
minacao da carcaga por enterobactérias. Da mesma forma, a
maior freqiiéncia de S. aureus no ponto B (Quadro 3), refor¢a a
associacao desse patdégeno com as operacoes de abate, que en-
volvem muita manipulagao, caracteristica essa propria do esta-
belecimento estudado, com toalete entre os pontos A e B (Fig. 1).
Esta situacao deixa evidente a participacao de Salmonella sp e de
S. aureus como perigos microbiol6gicos e os quatro pontos estu-
dados, principalmente a evisceragao e a toalete, como PPCs que
devem ser monitorados e controlados no sistema APPCC implan-
tado em estabelecimentos de abate de suinos. Nao foi evidencia-
da nenhuma predominancia de um PCC sobre o outro, quanto a
contaminacao pelos referidos patoégenos, uma vez que os resul-
tados nao revelaram aumentos significativos no nimero desses
agentes patogénicos.

Algumas diferencas de resultados observadas nesta pesqui-
sa quando comparadas com a literatura, em relacao as variagoes
da contaminac¢ao em diversos segmentos do processo de abate
de suinos podem ser justificadas pela variagcao das condigoes de
higiene operacional e pessoal, de equipamentos e das instala-
¢oes vigentes em cada estabelecimento, revelando a complexi-
dade das atividades de abate. Por isso, diferentes etapas podem
se constituir em variados PCCs, em func¢ao da estrutura de abate
de cada estabelecimento.

Considerando as peculiaridades estruturais do estabelecimen-
to avaliado na presente pesquisa, alguns aspectos podem ser
destacados para explicar a freqtiéncia dos patégenos nos pon-
tos avaliados, como o inicio das atividades ha cerca de dois anos,
o pleno funcionamento dos equipamentos, toalete semi-auto-
matica e o curto periodo de processamento devido a alta capaci-
dade de abate. Acrescenta-se ainda que no estabelecimento es-
tudado existia uma separagao bem definida entre area suja e
limpa, que também pode ter contribuido para a manutengao
dos baixos niimeros de contaminantes microbianos nas carca-
cas.
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