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Resumo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar eficacia dos tanques de pré-resfriamento na redugdo da contaminagéo
microbiana de carcagas de frango. As amostras foram coletadas de um abatedouro no periodo de margo
a setembro de 2005, totalizando 20 coletas. Foram coletadas amostras de carcagas em trés horarios
representando o inicio, meio e final do turno matutino de abate sendo 60 amostras (20 em cada horario)
antes da entrada no pré-chiller ¢ 60 amostras (20 em cada horario) apés a saida do chiller. As amostras
de frango foram submetidas a pesquisa de coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes (CTT),
aerobios mesofilos (AM) e psicrotroficos (MP). A enumerag@o de CT e CTT foi realizada através da
técnica dos tubos multiplos, a de AM através do sistema Petrifilm™C e a contagem de MP em Agar
Padrao para Contagem. As médias mais elevadas do nimero mais provavel de CT e CTT (3,83 logNMP/
g ¢ 3,78 logNMP/g, respectivamente) e das contagens de AM e MP (6,61 log UFC/g ¢ 4,58 log UFC/g,
respectivamente) nas carcagas ocorreram no primeiro horario de coleta, antes da entrada no pré-chiller.
Observou-se uma diminui¢do significativa (p<0,05) do NMP de CT e CTT e contagem de AM nas
carcagas, apés a saida dos tanques de resfriamento, no primeiro horario de coleta, indicando que os
tanques de pré-resfriamento, no frigorifico estudado, foram eficazes na remogao de microrganismos das
carcagas apenas no inicio dos trabalhos de abate. Nao foi detectada a presenga de CT ¢ CTT nas
amostras de agua de abastecimento.
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Abstract

The aim of this research was to evaluate the chilling tanks effectiveness on the reduction of microbial
contamination of poultry carcasses from an abattoir, from March to September 2005. Poultry samples
were taken in three times, in the beginning, middle and in the end of morning turn, in a total of 60 samples,
20 in each sampling time before the entrance in the chilling tank and other 60 samples, 20 in each
sampling time after the exit of the chilling tank. Poultry samples were tested to total coliforms (CT),
thermotolerant coliforms (CTT), mesophilic acrobes (AM) and psychrotrophic microorganisms (MP).
For CT and CTT research were used the multiple tube fermentation technique, for AM were used
Petrifilm™C system and for MP Plate Count Agar. The higher mean of the Most Probable Number of CT
and CTT (3,83 logMPN/g and 3,78 logMPN/g) and AM and MP counts (6,61 log UFC/g and 4,58 log UFC/
g) on poultry carcasses occurred in the first time of sampling, before the entrance in the pre-chiller tank.
There was a significant (p<0,05) decrease on the MPN of CT and CTT and the AM counts on poultry,
before the entrance and after the exit of the chilling tanks, in the first sampling time. It is possible to
conclude that, in this slaughterhouse, the chilling tanks were effective on the reduction of microbial
contamination of poultry carcasses only in the first sampling time. CT and CTT were not found in
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abattoir water-supply samples.

Keywords: Coliforms, mesophilic aerobes, psychrotrophic, food quality

Introducao

A produgdo avicola brasileira é bastante
expressiva, ocupando a primeira posi¢ao no ranking
mundial de exportacdes de carne de frango, a frente
dos Estados Unidos, Unido Européia e China. Entre
janeiro e julho de 2005 o Brasil exportou 1.316.232
toneladas de carne de frango in natura, com uma
receita superior a US$ 1,44 bilhdes (AVICULTURA
INDUSTRIAL ONLINE, 2006; AVISITE, 2006;
BRASIL, 2005). Diante da importancia economica
e social da carne de frango para o agronegocio
nacional, ¢ de extrema importancia a adogdo de
medidas rigorosas de controle da qualidade
microbiologica da carne produzida, visando o
abastecimento de um mercado cada vez mais
exigente e competitivo.

A qualidade microbioldgica da carne de frangos
pode ser determinada pela condi¢o sanitaria das aves
ao abate, contaminagdo durante o processamento,
condi¢gdes de estocagem, distribuicdo e a
comercializagdo do produto sendo que a maior taxa
de contaminacdo ocorre nas primeiras operagdes do
abate e no tanque de escaldagem (UPTON, 1995;
ALMEIDA e SILVA, 1992). A carne de aves é muito
suscetivel a deteriorag¢do devido ao seu elevado teor
de nutrientes, a atividade de agua elevada e ao pH

proximo a neutralidade, que sdo fatores favoraveis
ao desenvolvimento de microrganismos oriundos da
propria ave ou de fontes externas, por essas razdes
deve ser mantida sob refrigeragdo ou congelamento
(SILVA et al., 2002; BLOOD e JARVIS, 1974).

De acordo com Cason et al. (2000), as carcacas
de frango podem estar contaminadas mesmo antes
de entrarem na planta de processamento, ou
contaminadas por contato com fOmites, visceras,
equipamentos, manipulagdo e pela agua da
escaldagem. Os microrganismos do grupo coliforme,
particularmente os termotolerantes, fazem parte da
microbiota intestinal ¢ podem contaminar a carne
durante a evisceragdo (NOTERMANS et al., 1980).

Uma alternativa para a descontaminagdo de
carcacas ¢ a utilizacdo de tanques de pré-
resfriamento (pré-chiller e chiller), que diminuem
satisfatoriamente o nimero de microrganismos
contaminantes desde que haja um fluxo de agua em
quantidade suficiente e continuo, cloragdo e
manuten¢do adequada da temperatura da agua
(BLANK e POWELL, 1995).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficacia
dos tanques de pré-resfriamento sobre a redugdo da
contaminacao microbiana de carcacgas de frango pela
contagem de microrganismos indicadores.
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Material e Métodos
Coleta das amostras

As amostras foram coletadas de um abatedouro
de aves do norte do Parana, com abate diario de
aproximadamente 30 mil frangos, no periodo de
margo a setembro de 2005, em intervalo minimo de
uma semana, totalizando 20 coletas.

Foram coletadas 120 carcacas de frango
referentes a dois grupos, um grupo antes da entrada
no preé-chiller e outro ap6s a saida do chiller. Os
grupos foram constituidos por 60 carcagas, coletadas
em trés diferentes horarios (6,00h; 8,15h; 10,30h),
sendo 20 amostras em cada horario. Os horarios
propostos representam o inicio, o meio e o final do
abate matutino. O primeiro grupo foi coletado
diretamente da noria, antes de cair no pré-chiller e
o segundo grupo foi coletado na néria de gotejamento,
ap6s a saida do chiller. As amostras foram
armazenadas em bags estéreis e mantidas em caixa
isotérmica contendo gelo reciclavel. O tempo entre
a coleta e o processamento das amostras foi de
aproximadamente seis horas.

Para a analise da agua dos tanques de pré-
resfriamento, com sistema de fluxo em contra-
corrente, foram colhidas, da mesma forma, 120
amostras nos trés horarios determinados em cada
um dos tanques (pré-chiller e chiller). As 10
amostras da agua de abastecimento foram coletadas
do reservatdrio antes do inicio do abate. Foram
coletados 300mL de agua em vidros de cor ambar
esterilizados contendo 0,2mL de tiossulfato de sodio
a 10% (BRASIL, 2004). As amostras foram
acondicionadas em caixa isotérmica contendo gelo
reciclavel e o tempo decorrido entre a coleta € o
processamento foi de aproximadamente seis horas.

Aferi¢do de temperatura, cloragdo e fluxo de
dgua
A temperatura da agua dos dois tanques foi aferida

em cada horario de coleta ¢ os niveis de cloro foram
verificados no chiller, nos trés horarios, utilizando os

equipamentos do abatedouro (termometro manual e
kit comercial para aferigdo de cloro a base de
ortotoluidina).

O célculo do fluxo de agua (L/carcaca) foi
realizado a partir do volume registrado no hidrometro
e incluindo o gelo adicionado pela industria, em média
840L/hora para pré-chiller ¢ 1520L/hora para
chiller. O gelo do pré-chiller era adicionado
manualmente e o do chiller automaticamente, através
de uma calha.

Andlise microbiologica

As carcacas foram transportadas ao Laboratorio
de Microbiologia e Doencas Infecciosas do
Departamento de Medicina Veterindria Preventiva
da Universidade Estadual de Londrina (DMVP /
UEL) e Laboratério de Zoonoses e Satde Publica
DMVP / UEL onde foram realizadas as analises

microbioldgicas.

O processamento das carcagas seguiu a
normatizagdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (BRASIL, 2003). Inicialmente
foram removidos assepticamente de cada carcaga
25g de pele e musculos das regides do pescogo, asas
e cloaca e acondicionados em bags estéreis de
polietileno Nasco® contendo 225mL de agua
peptonada tamponada a 1% (Biobras®). As amostras
foram homogeneizadas em aparelho stomacher por
trés minutos sendo este conteudo equivalente a
dilui¢do 10!, As dilui¢des subseqiientes (102 a 10°)
foram realizadas em solucdo salina 0,85%. As
amostras de agua foram diluidas (10°, 10!) em caldo
lactosado (Biobras®) e as diluigdes de 102, 10° e 10
foram realizadas em dgua de dilui¢do (tampao fosfato
com cloreto de magnésio).

As carcacas foram submetidas a pesquisa de
coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes
(CTT), aerdbios mesofilos (AM) e psicrotroficos
(MP). Nas amostras de agua de abastecimento foram
realizadas determinagdes de CT e CTT e nas
amostras de agua dos tanques de pré-resfriamento
foram pesquisados CT, CTT e MP.
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Numero mais provavel de coliformes totais e
termotolerantes

Para a determinacdo do niimero mais provavel
(NMP) de CT e CTT das carcagas de frango utilizou-
se a técnica de tubos multiplos semeados em caldo
lactosado bile verde brilhante 2% (CLBVB)
(Merck®) nas diluigdes 102, 103 e 10, em trés
séries de trés tubos para cada amostra. A partir dos
tubos positivos apos 24 a 48 horas de incubagdo a
37°C (presenca de turvagdo e produgdo gas) foi
transferido 30uL para tubos contendo caldo
Escherichia coli (EC) (Vetec®) e caldo triptona
(Synth®) que foram incubados a 44,5°C por 48 horas
em banho-maria. As culturas foram consideradas
positivas para EC e triptona quando apresentaram
turvacao do meio com produgdo de gas no caldo EC
e formagao de anel vermelho apods a adigao de 0,3mL
de Reativo de Kovacs no caldo triptona. O resultado
foi convertido em log e expresso em log NMP/g
(BRASIL, 1991/1992).

Para a determinacdo do NMP de CT e CTT nas
amostras de agua foi utilizada a técnica de tubos
multiplos como teste presuntivo em caldo lactosado
(Biobras®), em cinco séries de cinco tubos para cada
amostra, nas diluicdes 10°, 101, 102, 103 ¢ 10*. A
partir dos tubos positivos apds 48 horas de incubagdo
a 37°C (presenca de turvagdo e producdo de gas)
foram transferidas trés aliquotas com al¢a de Platina
dos tubos positivos para tubos contendo CLBVB, que
foram incubados em estufa a 37°C por até 48 horas,
e trés algas para tubos contendo caldo EC incubados
a 44,5°C por 24 horas em banho-maria (teste
confirmativo). As culturas foram consideradas
positivas no CLBVB e EC quando apresentaram
turvacao do meio com produgdo de gas, o resultado
foi convertido em log, € expresso em log
NMP/100mL (BRASIL, 1993; BRASIL, 2004).

De acordo com a técnica dos tubos multiplos,
quando todas as dilui¢des se apresentarem positivas
o resultado deve ser expresso em “maior que” o valor
obtido na tabela. Neste trabalho, as maiores dilui¢des
positivas corresponderam a >4,04 log NMP/g nas
carcagas de frango e >5,20 log NMP/mL na agua.

Para efeito de calculos e construgdo de tabelas, 4,04
log NMP/g e 5,20 log NMP/mL foram considerados
os valores maximos porém os resultados reais podem
ser superiores aos fixados para os calculos.

Enumeragdo de aerobios mesofilos

A enumeracdo de AM foi realizada apenas nas
amostras de carcacgas. Utilizou-se o sistema
Petrifilm™AC, em conformidade com as orienta¢oes
do fabricante, nas diluigdes de 10* e 10, as placas
foram incubadas por 48 horas a 35°C. As contagens
foram convertidas em log, , e expressas em log UFC/g.

Enumeracgdo de psicrotroficos

As contagens de MP das amostras de carcacas
foram realizadas utilizando-se as dilui¢des seriadas
de 10" a 107 e para as amostras de agua as diluigdes
de 1072, 103 e 104, foram semeandas 0,1mL na
superficie do Agar Padrdo para Contagem (PCA)
em duplicata (Merck®). As placas foram incubadas
a 7°C por 10 dias, as contagens foram convertidas
em log , e expressas em log UFC/g para amostras
de carcacas e log UFC/mL para amostras de agua
(BRASIL, 1991/1992).

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados com a
utilizacdo do programa Prism 4.03. Foram
empregados ANOVA e teste de Tukey para duas
amostras com nivel de significancia de 5% (p<0,05).

Resultados e discussao

A legislagdo brasileira (BRASIL, 1998) preconiza
que a temperatura maxima da agua ndo deve
ultrapassar 16°C para o pré-chiller ¢ 4°C para o
chiller. As médias da temperatura da agua de pré-
chiller e chiller apresentaram-se em conformidade
com a legislacdo, porém em alguns horarios de
aferigdo foram registrados valores acima do
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permitido. As médias de temperatura da agua no
inicio, metade e final do abate foram de 10,9°C; 14°C;
e 15,35°C para o preé-chiller e de 4,2°C, 2,90°C e
3,45°C para o chiller, respectivamente. A temperatura
mais alta (12°C) foi registrada no primeiro horario de
coleta da dgua no chiller, valor este superior ao que
determina a legislagao.

A média de cloro livre aferido na agua do chiller
foi de 2,55 ppm, salientando-se que a cloragdo foi
irregular ao longo dos meses de coleta. Nas sete
primeiras visitas ao abatedouro, o nivel de cloro foi de
0,5 ppm e nas duas tltimas os niveis chegaram a § ¢ 6
ppm, respectivamente. Trabalhos da década de 60
preconizavam a utilizacao de elevadas concentragdes
de cloro, com a justificativa de que 20 ppm de cloro
destruiriam patogenos, como a Salmonella, mais
rapidamente (WABECK et al. 1968).

De acordo com Blood e Jarvis (1974), o numero
de coliformes e outros microrganismos podem ser
reduzidos quando se utiliza grande quantidade de agua
e altas quantidades de cloro residual (30 a 50 ppm),
mas resultados satisfatorios também podem ser
obtidos com a combinacdo de grande quantidade de
agua e menor quantidade de cloro residual (<5 ppm).
Niveis elevados de cloro deixam residuos no alimento
e a legislacdo brasileira (BRASIL, 1998) estabelece
o nivel de cloro nos tanques em até 5,00 ppm. No
frigorifico analisado, os tanques de resfriamento eram
do tipo “rosca sem fim” e foi verificada a presenca
de sujidades na rosca e na parte interna do tanque
antes do inicio do abate, indicando que a higienizacao
foi inadequada. A matéria organica acumulada
neutraliza a a¢do do cloro, favorecendo a
permanéncia de microrganismos nesses tanques.

No Brasil, a legislagdo em vigor (BRASIL, 1998)
especifica que a quantidade de 4gua renovada no chiller
nao deve ser inferior a 1,50L por carcaca (carcagas
com peso entre 2,5 ¢ 5,0 Kg). Os resultados neste estudo
estdo em desacordo com esta determinacéo, tendo sido
observado o fluxo médio de 1,11L/carcaga no pré-chiller
e 0,88L/carcaca no chiller.

A média do NMP, de CT e CTT e das contagens
de AM e MP presentes nas carcagas de frango antes

da entrada no pré-chiller e apds a saida do chiller
estdo representadas nas Figuras 1 e 2.

A média do NMP de CT das carcacas (Figura 1)
diminuiu significativamente no primeiro (de 3,83 para
3,03 logNMP/g) e segundo horario (de 3,71 para 3,09
log NMP/g) de coleta em relagdo as contagens antes
da entrada no pre-chiller e apds saida do chiller.
Isto significa que a passagem das carcacas pelos
tanques nesses horarios foi eficiente na diminuigao
do NMP de coliformes, porém ndo houve diminuigao
significativa no terceiro horario.

Para CTT (Figura 1), houve diminui¢do
significativa da contaminagao, apos passagem pelos
tanques, apenas no primeiro horario de coleta (de
3,78 para 2,86 log NMP/g), sem alteracdes
significativas no segundo e terceiro horario. As
contagens maximas de CTT foram bastante elevadas,
atingindo valores de 4,04 NMP/g (multiplicacdo em
todas as dilui¢des) nos trés horarios. Todas as
amostras com multiplicagdo e producdo de gas no
caldo EC apresentaram produc¢do de indol no caldo
triptona, indicando que E. coli foi o coliforme
predominante.

A média da contagem de AM das carcacas
diminuiu significativamente no primeiro horario de
coleta (6,61 log UFC/g antes da entrada nos tanques
e 5,58 log UFC/g apo6s a saida), ndo ocorrendo
decréscimo estatisticamente significativo no segundo
e terceiro horario (Figura 2). A maior média da
contagem registrada em carcacas antes da entrada
no tanque foi 6,61 log UFC/g no primeiro horario e
apos a saida 5,71 log UFC/g, no terceiro horario. A
contagem minima foi de 4,00 log UFC/g, obtida em
carcacas antes da entrada e apos a saida do chiller.

A enumeragdo de MP nao sofreu diminuigao
significativa nos trés horarios analisados,
comparando-se a contamina¢do das carcagas antes
e apoOs a passagem pelos tanques (Figura 2). As
médias das contagens de MP antes da entrada no
pré-chiller variaram de 3,76 log UFC/g a 4,58 log
UFC/g e apos a saida do chiller de 3,49 log UFC/g a
3,93 logUFC/g.
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Figura 1. Média do nimero mais provavel de coliformes totais (CT) e coliformes termotolerantes (CTT), em log NMP/
g, em carcagas de frango avaliadas antes da entrada no pré-chiller a ap6s a saida do chiller, coletadas no inicio (1°),
meio (2°) e final (3°) do turno matutino de abate de um frigorifico de aves de pequeno porte. Letras iguais representam
valores estatisticamente diferentes.

Log (UFC)
¢

1° 2° 3°

Horario
OAntes (AM) [DApo6s (AM) EAntes (MP) BEApos (MP)

Figura 2. Média da enumeragao de microrganismos aerébios mesofilos (AM) e psicrotroficos (MP), em log UFC/g de
carcagas de frango, avaliadas antes da entrada no pre-chiller a ap6s a saida do chiller, coletadas no inicio (1°), meio
(2°) e final (3°) do turno matutino de abate de um frigorifico de aves de pequeno porte.

Letras iguais representam valores estatisticamente diferentes.
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Em todas as andlises microbioldgicas das
carcagas observou-se que as amostras coletadas no
primeiro horario antes da entrada no tanque
apresentaram altos niveis de contaminagao e nao foi
observada diminui¢do na contamina¢do das amostras
do terceiro horario.

Estes resultados foram semelhantes aos obtidos
por Ritter et al. (2002), que analisaram amostras de
tanques de pré-resfriamento de um abatedouro do
Rio Grande do Sul e constataram que estes nao eram
eficazes na redugdo da contaminagao bacteriana por
AM e MP. Os autores observaram que os valores
relativos ao fluxo de agua e a temperatura nos tanques
analisados estavam abaixo do estabelecido na
legislag@o, sendo apenas a cloracdo efetuada de
acordo com o recomendado. Neste trabalho o fluxo
de agua também foi inferior ao preconizado pela
legislacdo vigente, podendo ser um dos fatores
responsaveis pela pouca eficiéncia dos tanques de
resfriamento na remoc¢do de microrganismos
contaminantes.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2001) estabelece
tolerancia maxima para CTT em carnes resfriadas
ou congeladas de aves de 10°UFC/g (equivalente a
4,00 log UFC/g), na comercializagdo, porém nao
estabelece padrdes para AM e MP. As médias de
CTT observadas (Grafico 1) podem ser consideradas
elevadas, pois as enumeragdes estdo proximas do
limite maximo estabelecido na legislagdo. De acordo
com Gill (1998), contagens entre 102 a 10° UFC/cm?
de AM indicam condicdo higiénica satisfatoria e as
contagens observadas neste trabalho apresentaram-
se acima deste padrao sugerido. Caso ndo sejam
observadas as condi¢des de transporte e
armazenamento adequados a carga microbiana pode
atingir niveis elevados podendo comprometer a vida
de prateleira do produto final.

Silva et al. (2002) no Brasil, analisaram cortes de
carne de aves e verificaram que o microrganismo de
maior prevaléncia foi a E. coli. A ocorréncia de E.

colindo patogénicas indica contaminagao fecal direta
ou indireta e a possibilidade de contaminacdo por
outros microrganismos patogénicos.

Thomson et al. (1975) nos Estados Unidos,
analisaram carcacas de frango antes e apds a
passagem pelos tanques de pré-resfriamento e
obtiveram resultados similares a este trabalho, nao
observando diminuigdo significativa da contaminacao
por bactérias da familia Enterobacteriaceae e AM.
Ueno et al. (1995), em pesquisa no Japao com carne
de frango, detectaram 5,0x10° coliformes/g e 7,1x10°
UFC/g de AM, contagens superiores as médias
obtidas neste trabalho.

Neste estudo as médias observadas na contagem
de AM e E. coli nas carcagas de frango foram
similares as obtidas por Mead et al. (1982) na
Inglaterra. De acordo com estes autores, a média de
AM (swab de pele de pescogo) apos a saida do
chiller foi de 5,92 log.UFC/g. Na pesquisa de
enterobactérias foi observado que a E. coli foi o
coliforme predominante, com incidéncia de 72% nas
carcagas de frango apos a passagem pelo chiller.

Nas Figuras 3 e 4 sdo apresentados os resultados
da analise microbiologica da agua proveniente do preé-
chiller e chiller. O NMP de CT ¢ CTT na agua
diminui significativamente, do pré-chiller para o
chiller, no primeiro e segundo horario de coleta. Na
agua do chiller as médias de CT e CTT aumentaram
do primeiro ao terceiro horario de coleta sendo as
médias de CTT de 1,86; 2,49 e 3,85 logNMP/100mL,
respectivamente. O NMP maximo de CT no pré-
chiller foi de log 5,38 € no chiller de log 5,20

Nao houve diferenca significativa entre as
contagens de MP da agua de preé-chiller e chiller,
as médias variaram de 4,32 a 4,49 log UFC/g e 4,09
a 4,17 log UFC/g na agua do pré-chiller e chiller,
respectivamente (Figura 4). A 4gua de abastecimento
ndo apresentou contaminacdo detectavel para CT e
CTT em nenhuma das 10 amostras estudadas.
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Log (NMP)

Horario

OPré-chiller (CT) MChiller (CT) MEPré-chiller (CTT) BEChiller (CTT)

Figura 3. Média do nimero mais provavel de coliformes totais (CT) e coliformes termotolerantes (CTT), em log NMP/100mL,
de agua proveniente do pré-chiller e do chiller, coletadas no inicio (1°), meio (2°) e final (3°) do turno matutino de abate de
um frigorifico de aves de pequeno porte. Letras iguais representam valores estatisticamente diferentes. Valores em negrito
representam valores estatisticamente diferentes. Valores sublinhados representam valores estatisticamente diferentes.

4,38

Log (UFC)

1° 2° 3°

Horario
O Pré-chiller (MP) @ Chiller (MP)

Figura 4. Média da enumerag@o de microrganismos psicrotroficos (MP), em log NMP/100mL, de agua proveniente do
preé-chiller e do chiller, coletadas no inicio (1°), meio (2°) e final (3°) do turno matutino de abate de um frigorifico de
aves de pequeno porte.
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Eficacia dos tanques de pré-resfriamento na reducéo de contaminacéo bacteriana em carcacas de frango

No terceiro horario de coleta nao houve nenhuma
diminuicao significativa da contaminagéo, sendo este
dado semelhante a analise das carcagas. O aumento
da contaminagao por CT e CTT, verificada ao longo
dos horarios na 4gua, ndo foi observada nas carcagas.
Isto pode ser explicado pela remogdo parcial de
microrganismos das carcagas por acdo mecanica e
conseqiiente liberacdo para a agua dos tanques.

Thomson et al. (1975) afirmam que os tanques
de imersao, quando usados apropriadamente e com
renovagdo adequada de agua, podem reduzir a
contaminacdo bacteriana das carcacgas. Blank e
Powell (1995), no Canada, constataram que a
passagem pelos tanques de pré-resfriamento ¢ capaz
de reduzir as contagens bacterianas das carcagcas,
porém esta reducao pode ser pequena em relagdo
ao numero de bactérias remanescentes nas
carcagas.

Soares et al. (2005) pesquisaram CT e E. coli
em amostras de agua de varios pontos de um
frigorifico de Itatiba, SP, utilizando substrato
cromogénico (Colilert) e ndo encontraram coliformes
na agua do tanque de resfriamento, indicando que no
frigorifico analisado o sistema de higienizagdo era
bastante eficaz. Smith et al. (2005), em trabalho
realizado nos Estados Unidos, afirmaram que os
de pré-resfriamento,
higienizac¢ao adequada, sem renovagao constante de
agua e sem adicao de cloro sdo eficientes na reducdo
do numero de bactérias das carcacas, inclusive
patdégenos. Mesmo em condigdes extremas de
contaminacdo os autores observaram que em 40%
das carcacas contaminadas, direta ou indiretamente
com fezes, o nimero de CT e E. coli ndo aumentou.

tanques mesmo SEm

Os resultados obtidos por Soares et al. (2005) e
Smith et al. (2005) sdo contrarios a realidade
observada neste trabalho. Embora tenha ocorrido a
eficiéncia dos tanques de pré-resfriamento na
remocao dos microrganismos das carcagas de frango
no primeiro horario de coleta, a contaminagao das
carcacgas ¢ da agua do pré-chiller e chiller pode
ser considerada bastante elevada, observando-se em

alguns periodos de coleta o aumento na
contaminagao. Estes fatos podem ser explicados pela
contaminagdo elevada das carcacas antes do pré-
resfriamento, fluxo de agua insuficiente, cloragdo
inadequada e temperatura da dgua dos tanques acima
das preconizadas em algumas aferi¢des.

De acordo com os resultados observados, os
tanques de pré-resfriamento nao foram considerados
eficientes na descontaminacao de carcacas de frango
no abatedouro estudado.
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