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INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo uma questdo de seguranca
alimentar. Além disso, 0 consumidor esta mais exigente quanto a origem e aos
processamentos dos alimentos, os quais devem ser livres de patdgenos, devendo
preconizar a preservacdo do meio ambiente, bem estar animal, padronizagdo de
processos e rastreabilidade. O Codex Alimentarius recomenda a auséncia Salmonella em
25 gramas da amostra analisada de carne de aves. De acordo com a ANVISA as
contaminacgdes alimentares por Salmonella ssp., geralmente estdo relacionadas com o
consumo de maionese e outros alimentos que levem ovos crus ou mal cozidos.
Levantamentos em diferentes paises tém mostrado que 30 a 50% das carcacas de
frangos congelados ou resfriados estdo contaminadas por salmonela (CARDOSO &
TESSARI, 2008), podendo estar associada a manipulacdo impropria, estocagem
deficiente ou falha no cozimento. Na maioria dos casos de intoxicacdo por salmonelose
ocorrem somente gastroenterite e ndo ha necessidade de hospitaliza¢Ges, o que contribui
para a baixa notificacdo dos casos de salmonelose (OLIVEIRA et al., 2012).

Os fatores que dificultam o controle das Salmonella spp. na avicultura de corte
sdo: o ciclo de producdo rapido, equipamentos do proprio abatedouro, como tanque de
escalda, processo de depenagem e evisceracdo, dificuldade de lavar eficazmente a
cavidade abdominal apo6s a evisceragdo, retencdo de &gua pela pele, o que mantém

bactérias nas fendas e foliculos das penas (MEAD, 1989). No processo de abate de
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frangos existem pontos criticos de contaminages, como € o caso do chiller em alguns

estudos. No entanto, pesquisadores defendem o chiller para diminuicdo da
contaminagdo em carcacas de aves, por associar baixa temperatura e agua superclorada.
Assim, objetivou-se com esta revisdo bibliografica avaliar as possibilidades de

contaminacgdes em carcacas de frangos por Salmonella spp. através do chiller.

MATERIAL E METODOS

Metodologicamente, o resumo estrutura-se em um estudo bibliografico sobre o

assunto tema.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pontos criticos de controle da Salmonella spp. durante abate e processamento de
frangos

As Salmonellas spp. sdo bactérias muito resistentes, porém, destruidas quando
expostas a temperaturas superiores a 550°C durante uma hora, sob pasteurizacdo a
710°C por 15 segundos ou temperatura interna do alimento durante cozimento, sendo
esta superior a 740°C (SILVA, 1999). Durante o abate dos frangos e do processamento
das carcacas nos abatedouros, as bactérias podem contaminar superficies de
equipamentos, agua utilizada no sistema de pré-resfriamento (chiller), corrente de ar do
abatedouro e as méos dos manipuladores, resultando na contaminagdo cruzada das
carcacas (GEORNARAS et al, 1996). A contaminacdo por bactérias em carcacgas de
frangos recém processadas é influenciada tanto por eventos ante mortem, incluindo
condicdes sanitarias da granja, tempo de jejum e condi¢bes de transporte, quanto pelas
etapas pos mortem, durante a passagem das carcacas na plataforma de processamento.
De modo que, torna-se praticamente impossivel sua erradicacdo no segmento avicola.

Chiller

Apo0s a etapa da sangria do frango, a carcaga deve ser resfriada para reduzir e
manter a temperatura da sua musculatura ou carne abaixo de um padrdo que venha
garantir a qualidade microbiologica e seguranca do produto (ISOLAN, 2007). Antes do
processo de resfriamento as carcacas chegam com temperatura media de 40°C, que deve

ser reduzida para 4°C nos tanques de imersdao de agua, usando-se o centro do masculo
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peitoral como ponto de controle desta temperatura. A legislagéo brasileira preconiza o

uso de dois tanques de resfriamento (chillers), o primeiro chiller (pré chiller ou tanque
de lavagem) com temperatura maxima da &gua de 16°C e, no segundo (chiller
resfriador), a temperatura da agua deve ser mantida a valores inferiores a 4°C (BRASIL,
1998).

Vaérios trabalhos que compararam a incidéncia de bactérias pré-resfriamento e
apos, ndo detectaram diferencas nas contagens bacterianas (SOARES et al., 2002;
CORTEZ, 2006), sugerindo que as bactérias ficam dispersas na agua do pré chiller e,
posteriormente, se aderem firmemente na pele de outras carcacas (OLIVEIRA et al.,
2012). Lopes et al. (2007) concluiram que no abatedouro estudado, ndo houve reducéo
da contaminacdo bacteriana das carcagas durante a passagem pelos tanques. Porém, os
autores relatam que no periodo da pesquisa os valores do fluxo de dgua foram inferiores
aos exigidos pela legislacdo. Além disso, foi observado que o sistema manual de
cloracdo e a inexisténcia de um protocolo prejudicaram o processo de cloracao.

Em contra partida, pesquisas concluiram que o correto resfriamento das carcacas
reduz a contaminacdo bacteriana (RODRIGUES et al. 2008; VON RUCKERT et al.
(2009). Diversos fatores devem ser observados e controlados para que o resfriamento
seja eficiente: renovacdo adequada e temperatura da gua, sentido contracorrente, niveis
aceitaveis de cloro livre, tempo de passagem da carcaca, carga de carcacga no chiller e
populacdo bacteriana inicial (SIMAS et al., 2011). Se a temperatura e o pH do chiller
sdo controlados e associados com a cloracdo da dgua potavel e carga microbiolégica
inicial das carcagas, estendendo-se a limpeza e desinfeccdo dos tanques com frequéncia
para periodos maiores de oito horas de trabalho, a qualidade microbioldgica das aves
refrigeradas ndo sera prejudicada e ndo ocorrerd aumento da carga microbiana.

Cloro

Considera-se 0 uso de cloro um tratamento quimico que pode diminuir e/ou
erradicar a atividade microbiana, sendo seu uso altamente empregado em diferentes
fases da producéo e abate de frangos, como desinfetante. Quando os compostos clorados
estdo em solucdo aquosa, o acido hipocloroso é liberado em sua forma ndo dissociada,
que apresenta capacidade de penetrar na célula bacteriana e destrui-la (GERLOFF,
2008). O tratamento da agua do chiller requer relativamente um alto nivel de cloro para
um efetivo controle da populacdo microbiana presente no sistema. Isso é devido a

grande presenca de material organico neste meio que diminui a atividade antimicrobiana
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deste composto quimico. No entanto, a eficicia do cloro também diminui em pH acima

de 7,0-7,5 e em temperaturas elevadas. Quando o pH da agua é mais elevado que o
ideal, o &cido hipocloroso decompde-se formando hipoclorito, que € menos eficaz
contra os agentes patogénicos; e o calor ainda faz aumentar a perda de hipoclorito para a
atmosfera (BUNCIC & SOFQOS, 2011).

No Brasil, o cloro € o composto antimicrobiano de maior importancia na
indUstria de frango, sendo sua utilizacdo na dgua dos tanques de resfriamento limitada a
5 ppm (BRASIL, 1998), coincidindo com normas impostas pela Unido Europeia. No
entanto, sabe-se que em muitos casos, mesmo com o uso de cloro na concentracdo de 50
ppm é insuficiente para controlar efetivamente a contaminacdo (LILLARD, 1989). Ao
investigarem a contaminacdo de carcacas de frangos de corte antes e depois do pré-
resfriamento, Simas et al. (2011) concluiram que a utilizacdo do chiller com agua
clorada resulta em menor contaminacdo por Salmonella spp., mas ndo na eliminagédo
dessa bactéria. As limitagdes do uso dos compostos clorados a adgua do chiller como
antimicrobiano sugerem o estudo de outras substancias para combater a populacdo
bacteriana. A literatura cita o uso de &cido lactico, acido acético, citrico e peracético;
compostos a base de fosfato tais como fosfato trissodico e cloreto de cetilpiridinio; e
ainda agua eletrolisada ou ozonizada, sendo que a exposi¢do ao acido latico ou a acido
acético, compostos a base de cloro, cloreto de cetilpiridinio e fosfato trissédico reduziu
a contaminacdo por Salmonella spp. (BUNCIC & SOFOS, 2011).

CONCLUSAO

Sugere-se que o resfriamento de carcacas com chiller pode ser eficiente no
controle de Salmonella spp., desde que haja o controle da temperatura, pH e volume de
agua, qualidade e nivel da cloracdo e carga microbioldgica inicial das carcacas. A
utilizacdo do chiller como “reparador” da contaminag@o no final da linha de abate é
inviavel. A Salmonella spp. deve ser controlada em todos 0s segmentos avicolas,

através de aplicagdo de programas de profilaxia e biosseguridade.
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