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RESUMO

Na industria da carne, a eficaz desinfeccédo dasrBaies de contato com o alimento é
uma importante barreira sanitaria para evitar gsienecrorganismos deteriorantes e
potencialmente patogénicos degradem o alimentoamhgm em risco a saude dos
consumidores. Com objetivo de monitorar a atividadémicrobiana, pelo teste de
suspensao, os desinfetantes quaternario de amacido peracético, clorhexidina,
iodofor e hipoclorito de sodio foram confrontadosomc Escherichia cali,
Saphylococcus aureus e doispools de bactérias, todos organismos sobreviventes a
higienizacdo de um matadouro-frigorifico de bovinom alta capacidade de abate. Os
desinfetantes foram diluidos em graus geométriama €ator 0,5 formando cinco
concentracdes. Usaram-se os tempos de contaf 55% 20 minutos, e para simular
deficiéncia de limpeza, a solucao desinfetantadationada 1% de matéria organica na
forma de soro bovino estéril. Para analise estaifbi realizada a analise da variancia
com distribuicdo binomial para varidvel respostam® delineamento da investigacéo e
0s organismos indicadores usados, as menores ¢ayiEs/tempo de contato para
inativacdo de todas as bactérias foram: quaterm@i@monio 25 ppm/20min. e 50
ppm/5min., acido peracético 6,25 ppm/10min. e 2®n/pmin., clorhexidina 200
ppm/Smin. e 12,5 ppm/15min., iodofor 50 ppm/5minhipoclorito de sodio 200
ppm/5min. Todos os desinfetantes avaliados podemsselos para inativar as bactérias
sobreviventes no matadouro-frigorifico. Por outemld, a simula¢do indica que a
manipulacdoin loco dos fatores concentracdo, tempo de contato e imaigganica,
entre outros, podem permitir a sobrevivéncia dagonganismos no ambiente.
Descritores: desinfeccdo, desinfetant&aphylococcus aureus, Escherichia coli,
matadouro-frigorifico, teste de suspenséo.



ABSTRACT

In the meat-processing industry, the efficient disinfection of meat contact surfacesis an
important sanitary barrier to avoid deteriorating and potentially pathogenic
microorganisms degrading the meat or pose a health hazard to consumers. Aiming to
monitor antimicrobial activity through suspension test, the disinfectants ammonium
guaternary, peracetic acid, chlorhexidine, iodophor and sodium hipochlorite were
confronted with Escherichia coli, Staphylococcus aureus and two bacterial pools, all
surviving organisms to hygienization in a bovine slaughterhouse with high slaughtering
capability. The disinfectants were diluted in geometric degrees with factor 0,5,
compounding five concentrations. Contact times were 5, 10, 15 and 20 minutes and, in
order to simulate cleanliness deficiency to the disinfecting solution, 1% of organic
matter in the form of sterile bovine serum was added. For statistical analysis, a
variance analysis was effectuated with binomial distribution to variable response.
Through this investigative line and the aforementioned indicator organisms, the lesser
concentration per contact time to inactivate all bacterial culture were: ammonium
guaternary 25 ppm/20min and 50 ppnvV5min.; peracetic acid 6,25 ppm/10min and 25
ppnV5min.; chlorhexidine 200 ppmy5min and 12,5 ppnv15min.; iodophor 50 ppm/5 min
and sodium hipochlorite 200 ppnV5 contact minutes. All evaluated disinfectants can be
utilized to inactivate surviving bacterial cultures in the slaughterhouse. On the other
hand, the simulation indicates that the in loco manipulation of factors concentration,
contact time and organic matter, besides others, can allow the microorganisms survival
in the medium.

Key words: disinfection, disinfectants, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
slaughterhouse, suspension test.
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1 INTRODUCAO

1.1 Consideracdes iniciais

O Brasil tem se destacado como maior exportadordialige carne bovina
(EXPORTACOES..., 2009), a0 mesmo tempo, a manutemigite posto exige o
controle das condi¢cfes higiénico-sanitarias detradrdes internacionais (BRASIL,
2007). Dentro do matadouro-frigorifico, € na sataathate e salas de processamento
onde ocorre a maior exposi¢cao das carnes ao aml@eatmanipulacédo, estando estas
em contato direto com as maos dos manipuladoragerficies de equipamentos e
utensilios. Segundo Roca e Serrano (1995b), a idade das bactérias em relacdo a
carne reside principalmente no fato de que ela@astimamente ligadas ao processo
de deterioracgéo, infecgéo e intoxicacao alimentar.

Para evitar os riscos da contaminacdo, devem a@adas precaucdes
adequadas, em termos de higienizacao, realizandonacdo de sujidades e outras
substancias indesejaveis durante o processo deedanp reduzindo o numero de
microorganismos a um nivel que ndo comprometa argega do alimento através da
desinfeccao (BRASIL, 2002).

Para Andrade e Macedo (1996), a avaliacdo microfpick das formulacdes de
desinfetantes quimicos é fundamental, pois apemEteaminacdo da concentracdo do
principio ativo na solugédo nao é suficiente pardine poder de destruicdo microbiana
desses produtos. O monitoramento da anti-sepssahégtenizacdo dos equipamentos e
instalagcbes sdo essenciais para a reducdo da doatdim bacteriana. Na pratica
industrial, os responsaveis pelo controle higiés@oitario ou por programas de
sanitizagdo frequentemente estdo envolvidos com rablgma de selecdo de
desinfetantes, que associe um desempenho altasaisatdério com um custo minimo
(LEITAO, 1984).

A justificativa para o experimento esta nas intasefariaveis que podem afetar
o desempenho dos desinfetantes e também no fatguelea inddstria em estudo

utilizava um Unico principio ativo durante o prasesle desinfeccao.



11

1.2 Problemas

Questionou-se quais fatores limitantes no uso o®foros permitem a
sobrevivéncia das espécies bacterianas nos equip@sndentro de um matadouro-
frigorifico de bovinos e também qual a eficacia desinfetantes hipoclorito de sodio,
quaternario de amonio, acido peracético e clorlexiftente as bactérias sobreviventes
a higienizac&o dos equipamentos dentro do matadogouvifico.

1.3 Hipoteses

A concentracdo, o tempo de contato e a matérénarg sao fatores que podem
interferir na eficacia dos iodoforos na eliminagas bactérias sobreviventes.

Os desinfetantes hipoclorito de sodio, quaterndei@maonio, acido peraceético e
clorhexidina, como alternativa aos iodoforos, sdaees frente as bactérias
sobreviventes a higienizagcdo dos equipamentos emmatadouro-frigorifico de

bovinos.

1.4 Objetivos

O objetivo geral foi melhorar a eficacia do presmede desinfecgdo de ambientes
de um matadouro-frigorifico de bovinos, atravésrahor conhecimento das variaveis
que interferem na atividade antibacteriana dosfltaintes utilizados. Especificamente,
0s objetivos foi submeter os desinfetantes quatierrde amonio, acido peracético,
clorhexidina, iodofor e hipoclorito de sodio aot¢éesle avaliacdo desinfetante com
simulacdo in vitro de diversas variaveis que podem interferir na sfiaacia
antibacteriana frente a bactérias sobreviventesigienizacdo de um matadouro-

frigorifico de bovinos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 TECNOLOGIA DE ABATE

Entende-se por matadouro-frigorifico o estabelestmealotado de instalagbes
completas e equipamentos adequados para o abatputagéo, elaboracdo, preparo e
conservacdo das espécies de acougue sob variadassfopossuindo também
instalagdes de frio industrial (BRASIL, 1997).

Roca e Serrano (1995b), esclarecem que o abdtevileos envolve também as
operacdes de pré-abate como transporte, descalsta didrica, inspecao ante-mortem
e banho de aspersédo. Conforme avaliaram, a re@tizdg banho ndo apresenta efeito
nas contagens bacterianas da superficie da cap@éa) contribuem para a realizagdo
de uma esfola higiénica, evitando acidentes deatmidireto entre a pele e a superficie
da carcaca.

Em todo ambiente que se desenvolvem os trabali@sarios de matanca, como
sangria, esfola, evisceragdo, serragem, toaletesagpm das carcacas, devem ser
impostos cuidados para manter a rigorosa higienesemtido de evitar ao maximo a
contaminagdo inicial, seja por germes que pdéemign A conservagao da carne, seja
pelos responsaveis por infecgdes e toxinfeccoseatares (PARDéE al, 2006).

No processo de desossa, 0s varios cortes pareejo &do retirados da carcaca,
colocados em mesas de aco inoxidavel e manualrapatados para remover o excesso
de gordura. As carnes sao entao colocadas emasstgie a transportam para outra sala
onde sdo embaladas a vacuo e encaixotadas ¢N\#tL 2004Db).

A contaminacao da carne pode ocorrer, no abatezqmato com a pele, pélos,
patas, conteldo gastrintestinal, leite do Uberajipaqnentos, maos e roupas de
operarios, além da agua utilizada para lavagentaascas e ar dos locais de abate e
armazenamento (ROCA e SERRANO, 1995b). Macedo & $2005) isolando e
identificando microrganismos presentes em ambieldematadouro-frigorifico de
bovinos, observaram a predominancia de bactérlasisradas com a contaminacéo
fecal e originarias da pele. Os pontos com maidréges de contaminacdo foram as

mesas, tanto do matadouro como da sala de processam
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2.2 CONTAMINACAO BACTERIANA

Segundo Jay, Loessner e Golden (2005), a carrmudante nos nutrientes
necessarios para o crescimento de bactérias, Ieveelubolores, e quantidades
adequadas desses nutrientes estdo presentes aivbBiponas carnes frescas. As
caracteristicas intrinsecas das carnes, particatgersua composi¢ao quimica, elevada
atividade de agua e pH proximo a neutralidade, fdores que favorecem o
desenvolvimento de uma microbiota extremamentadar{LEITAO, 2003).

A maior parte da contaminacdo bacteriana da cargae ocorre durante as
operacOes de abate € adquirida durante a esfaapérficie da carcaga € contaminada
principalmente pela pele. As primeiras incisbesm beomo parte da esfola, sdo
realizadas com faca que contaminam a superficieadzaca (ROCA e SERRANO,
1995a; VANDERLINDE, SHAY e MURRAY, 1998). Para Hao:m (2001), a
contaminagdo também procede de uma variedade desfocomo couros, conteddo
intestinal, superficies de contato e manipulacdosptabalhadores. E contaminacao
fecal das carcacas ndo é somente responsavel edaothcdo da carne, também
envolve o risco de disseminar bactérias patogémicas Salmonella, Campylobacter,
Yersinia e E. coli. Frazier e Westhoff (199&ud NEL, 2004a), demonstraram também
que humanos expelem aproximadamente 32%QC* microorganismos viaveis por
minuto e eles acrescentaram que existe uma rekagie o numero e tipos de tais
organismos e o ambiente de trabalho.

Nel et al (2004b), avaliando a contaminacao bacteriana @la®s numa sala de
desossa em um matadouro-frigorifico de alta proolug Africa do Sul, verificaram
alta incidéncia de microrganismos patogénicos iergatam que a fim de diminuir a
incidéncia era recomendavel que significativas oréls fossem implementadas com
respeito a sanitizacdo, higiene no processo deeadantro do matadouro e
especialmente na sala de desossa, onde a carpesteea consideravel manipulacao.

Gill, Badoni e McGinnis (1999), analisando qugttantas de processamento de
carnes, observaram que os equipamentos utilizadgsratesso pareciam estar bem
limpos, e poucas bactérias eram recuperadas dasfisigs de contato com as carnes.
No entanto, a inspecédo cuidadosa dos equipamemtg®d revelou localizagbes
obscuras nos quais abrigam detritos que carregandgmumero de bactérias aerébias
incluindo E. coli. Os achados indicaram que quando 0s equipamemtosaperados na

umidade da superficie de contato das carnes, mEct@rovenientes dos detritos
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persistentes eram transferidas pela superficieod&aim e pelas carnes. Menereesl
(2007), realizando pesquisa em matadouro-frigarile bovinos obteve contagens de
enterobactérias elevadas em 44% das amostras dpamgmntos, e foram mais
freqientes no setor de abate. De modo geral, oativevalores elevados de
contaminagdo nos equipamentos, tornando-os potenmaasas de contaminagdo da
carne, evidenciando deficiéncia nos procedimerddsdes de higiene operacional.

Em um estudo da contagem bacteriana em carcacesmiaboe suinas
comparando matadouros-frigorificos de baixa e Gdfzacidade de abate na Suécia, foi
observado que entre as carcagas bovinas, havi&guificattivo aumento no nimero de
bactérias aerdbicas nas carcacas dos matadourdsaiga capacidade (125-750
bovinos/ano) do que entre os de alta capacidadeq@d5.000 bovinos/ano). A técnica
de evisceracdo provavelmente foi a principal razs resultados encontrados
(HANSSON, 2001).

Mackey e Derrick (1979), pesquisando as possivefasrpelos quais o0s
microrganismos podem penetrar nos tecidos profurtdosarcaca, mostraram que
pistolas de dardo cativo, choupas e facas de sarggmtaminadas promovem o
aparecimento destes organismos nos tecidos intefBo8an-Wart (1989apud
MENEZES €t al, 2007), informou que ha relatos de que utensgicsquipamentos
contaminados participam do aparecimento de apralamante 16% dos surtos de
DTAs.

Na Holanda, Heuvelinlet al (2001) avaliando as ac¢des dentro do programa
nacional “Tolerancia-zero para contaminacdo fecatamte o abate de gado”,
concluiram que a reducdo da contaminacdo fecatatascas durante o abate e esfola
foi um importante passo na diminuicdo da incidémdéa enfermidades de origem
alimentar associadas com a carne, incluindo inteqgdr E. coli 0157 VTEC.
Observam também que préticas de boa higiene davegaa cumpridas atentamente em
matadouros, incluindo a exclusdo de animais sugobntia de abate. A contaminacao
também poderia ser reduzida pelo aumento do cuidacinte a evisceracdo, que € o
ponto mais critico no processo de abate e sal@ntgue as bactérias de origem fecal

nao estdo necessariamente confinadas em areas atemafrfecal visivel.
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2.2.1Saphylococcus aureus

Estafilococos estdo amplamente distribuidos narezé, embora o reservatorio
primario esteja na pele e membranas mucosas defenasné passaros, sendo que a
introducdo destes no ambiente de matadouros-fligmsipode ocorrer através das maos
dos trabalhadores, na remocdo dos couros e duranpeocesso de evisceracao
(DESMARCHELIER et al, 1999). Conforme Bergdoll (198%pud BORCH,
NESBAKKEN e CHRISTENSEN, 1996), os maiores resémas desta bactéria sdo
humanos e animais. Ambos humanos e animais poderagaa estafilococos nas
narinas e/ou gargantas. O homem e particularmenmtaropulador de alimentos é, de
fato, o veiculo e a maior fonte das contaminacoe®gta bactéria (GIL, 2000).

S aureus € a mais comum espécie estafilocécica enterotoiigecausadora de
doencas de origem alimentar. Na industria de alioseré comum identificar somente
este grupo para o nivel de estafilococos coaguylasiivos (CPS), pois a maioria das
espécies d&. aureus enterotoxigénica produzem coagulase (DESMARCHELSER,
1999). O autor também pesquisou a incidéncia encerul de estafilococos coagulase-
positivos (CPS) em carcacas bovinas de trés mataslfnigorificos australianos, a
incidéncia de CPS no couro bovino foi de 20 a 68,6%

Conforme Gil (2000), quantidades sensiveis de etteinas sdo obtidas sempre
que o teor doStaphylococcus supera 19 por grama de alimento, sendo que é uma
toxina de natureza polipeptidica cuja dose emdtara adultos € da ordem dos 0,15
mg/kg de peso corporal.

A producdo de enterotoxina esta relacionada acaioresto bacteriano. Um
grande numero de células é necessario a fim deipraglficiente quantidade de toxina
para causar doenca. Em geral, 14°C é a mais leazetatura para producédo de toxina,
€ mesmo a esta temperatura somente muito poucdidpden de toxina pode ser
encontrada ap6s muitos dias de armazenamento (SCH#&tlal, 1990apud BORCH,
NESBAKKEN e CHRISTENSEN, 1996).

S aureus também é usado como indicador de higiene geraljindo ostatus
higiénico dos equipamentos (BORCH, NESBAKKEN, CHREBISEN, 1996).
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2.2.2Escherichia coli

Entre os principais grupos de microorganismosenmtes no ar atmosféerico a
nivel de matadouro-frigorifico encontram-se o0s ogocos, coliformes, bacilos e
estafilococos. Via de regra, ha predominidedeoli no ar atmosférico de currais e sala
de matanca e baixas contagens deste microorgamasia@camaras de resfriamento,
ocorrendo o inverso confPseudomonas (BARRATT et al, 1983 apud ROCA e
SERRANO, 1995).

Segundo Borch, Nesbakken e Christensen (1986)coli verotoxigenica
(VTEC) pode causar colite hemorragica, que prodaméa sanguinolenta com célica
severa. E estimado que 15% dos pacientes deserémlsidrome urémica hemolitica
(HUS) que causa severa desordem renal e, um enpadéentes, desenvolvera total
insuficiéncia renal. Em adultos, HUS pode evoluargptrombocitopenia trombdtica
parpura (TPP), uma enfermidade do sistema nerveatrat que causa convulsdes e
coma, e é com frequéncia fatal.

Dados de Gill e McGinnis (2000), sugerem que aatas Nno inicio do
processo de divisdo podem ser esporadicamententioai@as em locais especificos
com grande numero de coli as quais séo distribuidas durante a diviséo, dléso, 0s
produtos sao contaminados novamente em equipanmad®sdamente limpos.

Escherichia coli O157, assim como outros sorotipos podem fazee plarigrupo
verotoxigénico (VTEC), e o0s ruminantes podem agdma reservatorios deste
microrganismo (BORCH e ARINDER, 2002).

Gunet al (2003) investigando a contaminacdo de carcacas &rbiente em
cinco matadouros-frigorificos de Istanbul cd@scherichia coli O157:H7, verificaram
gque a maioria dos couros das carcacas positivagaestmuito contaminadas com fezes.
Estes resultados indicaram que a contaminacdoeges fdos couros ou por contetdo
intestinal para carcagas deveria estar ocorrendantkl o processo de abate. O
isolamento dé&. coli O157:H7 de facas, maos, aventais e do piso dodmata também
indicaram que o ambiente estava contaminado dumapt®cesso de abate, sendo um

risco potencial para a saude publica.
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2.3 RESISTENCIA BACTERIANA

Para os usuarios de desinfetantes na industrialideentos e em outras
aplicacdes, é da maior relevancia definir resis$€momo a sobrevivéncia no uso
pratico. No entanto, a maioria dos estudos detéemim a desinfetantes de isolados
naturais é feito no confronto com amostras-padiitesnacionais (LANGSRULt al,
2003, BOROWSKYet al, 2006).

Muitos estudos tém abordado a atividade, 0 mecang#macao e o processo de
resisténcia aos desinfetantes (MCDONNELL e RUSSHIJ99). Bactérias resistentes
que sobrevivem a desinfeccdo podem causar probldendsterioragdo em alimentos e
afetar o processamento (ex. fermentacdes). Patégessistentes sobreviventes a
desinfeccdo e contaminando alimentos representaananmeaca para a industria e para
0os consumidores. Também o fato de poder ocorreistéasia cruzada entre
desinfetantes e antibiéticos em patégenos alimemtaode levar a sérias conseqiéncias
para a saude publica (LANGSRUD, 2003).

Conforme Russell (1998), a resisténcia adquirida l@ocidas pode surgir por
mutacao celular ou pela aquisi¢cdo de elementogigeséporém, a pesquisa continua é
necessdria para determinar os mecanismos latemtessidténcia e para fornecer novos
meios eficientes de inativagdo bacteriana. Existepmoblema para definir exatamente
onde a variacdo natural de tolerancia ao desirttet@nmina e a resisténcia comeca.
Também ha um outro problema que é separar a verdadsisténcia da pseudo-
resisténcia a qual € causada principalmente pos era aplicacdo dos desinfetantes.
Resisténcia verdadeira é ainda um evento bastartenquanto a pseudo-resisténcia €
frequente (HEINZEL, 1998).

Aarestrup e Hasman (2004), testaram a suscegitldi de 569 isolados
bacterianos dos génerSalmonella, E. coli, S aureus, S hycus, E. faecalis e E. faecium
contra os desinfentates sulfato de cobre, cloretbethzalconio, peroxido de hidrogénio
e clorhexidina determinando a concentragdo inilaiténinima e observaram que o0s
Saureus foram em geral muitos susceptiveis a todos os ostap microbianos
testados. Os isolados 8almonella em geral foram menos susceptiveis seguidogpor
coli e as espécies Gram positivas.

Sanderet al (2002) pesquisando o grau de resisténcia de dgeasslamentos
bacterianos de plantas de incubacdo contra quatsinfdtantes disponiveis

comercialmente, encontraram que o0s isolamentosi@obs dentro de um mesmo
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género e espécie tém diferentes graus de senadslidara o mesmo desinfetante. E
também, desinfetantes com similar, mas néo idéfaivaulacdo quimica tém eficacias

diferentes contra a mesma bactéria.

2.4 PROCESSO DE HIGIENIZACAO

Conforme BRASIL (1997), os pisos e paredes, agsgimo 0S equipamentos e
utensilios utilizados na industria devem ser lagad@riamente e convenientemente
desinfetados, neste caso, pelo emprego de suleapmviamente aprovadas pelo
DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos deefdrignimal). Na inddstria da
carne a adequacado a um processo de higieniza¢dgaég na base do cumprimento a
um Processo Operacional Padrao especifico, dungmecesso de limpeza, inspecao da
higienizacdo das instalacdes e equipamentos e tamiéamostragem aleatoria das
superficies de trabalho limpas para estimacdo doeral de bactérias sobreviventes
apos a higienizacao (GILL, BADONI e MCGINNIS, 1999)

A higienizacéo, do ponto de vista conceitual, dévé® em duas etapas distintas:
limpeza e sanitizacdo. Na limpeza, objetiva-se raoggio de residuos orgéanicos e
minerais — proteinas, gorduras e sais mineraiss&datizacdo, procura-se eliminar
microrganismos patogénicos e reduzir o numero deoBtas ou alteradores a
quantidades insignificantes (AQUINO, GERMANO e GERND, 2003). Uma boa
limpeza é responsavel por até 99,9% da remocacadiEgas indesejaveis. O 0,1%
restante inclui os microrganismos que podem detgrios alimentos ou causar uma
intoxicacdo alimentar aos individuos que os ingetir(FUJIHARA e SYLVIO, 2003).

Hood e Zottola (1995), salientaram que a lavagesangtizacao regulares ainda
parecem ser 0os melhores meios para prevenir amiogyrganismos de vida livre e
aderidos, de se tornarem um sério problema. E degliel (2004a), os produtos e
procedimentos aplicados para limpar e desinfetagogpamentos, sdo tdo importantes

quanto a frequéncia de lavagem e desinfeccao.
2.4.1 Desinfeccao
A atividade antimicrobiana é comumente caracteaz@@la concentracao

minima inibitéria do composto contra um isolado tbaano. No entanto, com

desinfetantes a capacidade do composto antimicrolpara matar bactérias tém sido
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considerada, com frequéncia, a medida de iImpoadFARESTRUP e HASMAN,
2004).

Para que uma sanificacdo seja efetiva, € necesséitizar o sanificante,
respeitando alguns parametros, como: tempo de toprdancentracdo, temperatura,
niveis de pH da solucdo em uso, natureza da sciperiiétodo de aplicacdo, carga de
Sujeira organica, estabilidade e atividade resi¢RidDIHARA e SYLVIO, 2003).

A desinfeccao é exigida em plantas que operam diomeratos, onde superficies
umidas oferecem condicdes favoraveis para o crestorde microrganismos. O uso de
desinfetantes efetivos minimiza a contaminacao pl@slutos, aumenta a vida de
prateleira, e reduz os riscos de doencas de omdjementar. Uma exposi¢cao prolongada
das superficies aos desinfetantes aumenta o efatobiocida (WIRTANEN e SALO,
2003).

Desinfeccéo inadequada pode produzir resistémcideainfetante como
resultado da selecdo ou adaptacdo através da e&pawigular & concentracdes sub-
letais (AASEet al, 2000). Cuidados devem ser tomados quanto a geskenbiofilmes,
pois a area de producédo industrial de alimentogddigle altas taxas de umidade e
temperaturas adequadas. E ainda, nos biofiimesmiasorganismos estdo mais
resistentes a acdo de agentes quimicos e fisidddEMA, 1998 apud MENEZES,
2007).

2.4.2 Desinfetantes

Desinfetante é um produto que mata todos 0s mianismos patogénicos mas
nao necessariamente todas as formas microbianasikglas em objetos e superficies
inanimadas e sanitizante € um produto que redumero de bactérias a niveis seguros
de acordo com as normas de saude (BRASIL, 2007).

Conforme a Resolugéo 211 (BRASIL, 1999), as inthstestdo autorizadas a
usar os desinfetantes em superficies onde se dé@parp, consumo e estocagem dos
géneros alimenticios, podendo utilizar, exclusivat®eos principios ativos dos grupos
quaternario de amonio, compostos inorganicos ldmes de cloro ativo, compostos
organicos liberadores de cloro ativo, i6do e deldg biguanidas e perdxido de
hidrogénio. O acido peracético também esta auttmizamo desinfetante para uso na
industria alimenticia (BRASIL, 1993b).
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Sanderet al (2002) encontraram que 0s isolamentos bacteriaansadde um
mesmo género e espécie tém diferentes graus debiBdade para 0 mesmo
desinfetante. E também, desinfetantes com simitfaas n&o idéntica formulacao

guimica tem eficacias diferentes contra a mesmgbac

2.4.2.1 Quaternario de Aménio

Segundo Masseguer (2006), estes compostos n&msasivos e nao irritam a
pele, sdo mais estaveis com matéria organica esai@tivos com microrganismos,
sendo mais efetivos em Gram positivos do que enmGragativos. SAo compostos
tensoativos, catibnicos que apresentam pouca atdigicomo detergentes mas boa
atividade germicida (MARRIOT e GRAVANI, 2006). Hugira e Sylvio (2003),
também citam como vantagens que sdo inodoros,oies| estaveis a temperatura e
biologicamente ativos numa ampla faixa de pH (60a & como desvantagens a
incompatibilidade com detergentes anidnicos, durdzaagua, fostatos e silicatos,
inativam-se em contato com proteinas e deixamsfesiduais em todas as superficies,
0 que pode ser uma vantagem em superficies oniif@ento nao tem contato.

Conforme Aquino, Germano e Germano (2003), sd@yariecanismos de acdo
associados que dao origem a atividade germicidates ecompostos, tais como a
inibicdo enzimatica, a desnaturacdo protéica s@lda membrana citoplasmatica com
0 consequente vazamento dos constituintes celulares

Diversos autores relatam a resisténcia microbemagjuaternario de amonio
como sendo um problema potencial em diferentes ataanduistria de processamento
de alimentos (HEIR, SUNDHEIM e HOLCK, 1995; SUNDEMEet al, 1998; AASE.
et al, 2000).

2.2.4.2 Acido Peracético

Segundo Baldry (1983), a rapida atividade do ageéocacético contra uma
variedade de microrganismos é o mérito deste pimativo podendo ser utilizado
como um desinfetante ou esterilizante. Além do peate sanitizante parece ser um dos
mais efetivos para protecdo contra biofiimes (MABRIe GRAVANI, 2006). A

grande capacidade de oxidacdo dos componentearesiiubrna o acido peracético um
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excelente sanitizante, pois 0 oxigénio liberad® paroxido reage imediatamente com
0s sistemas enzimaticos inativando-os (AQUINO, GBERI® e GERMANO, 2003).

Segundo Baldry (1983), os problemas de corrosdermpakr reduzidos usando
formulacdes comerciais contendo uma menor concgitrde acido peracético. Estas
formulacbes com altas proporcdes de peroxido deodpishio permitem usar o acido
peracético em concentracgdes inferiores.

O é&cido peracético é decomposto a elementos isiofes) resultando apenas em
tracos de agua e acido acético. Para desinfecd¢i@a-ap até a temperatura maxima de
50-60°C que evita a decomposi¢cdo do principio a#véemperatura mais comum de
aplicacdo esta entre 5-35°C (MASSAGUER, 2006).

2.4.2.3 Clorhexidina

A clorhexidina pertence ao grupo das biguanidagtualmente, o gluconato de
clorhexidina, por ser mais soluvel, € a preparag@ms utilizada. Sua acdo é
praticamente imediata, apresentando baixo potenlgatoxidade, bem como baixa
irritabilidade (VICENTE e TOLEDO, 2003). Apresenta mecanismo de acao
semelhante ao do quaternario de aménio, com dedtryparcial das membranas
celulares e alteracédo dos equilibrios de transpoetbdlico (FUJIHARA e SYLVIO,
2003).

Conforme Aquino, Germano e Germano (2003), o datato de clorhexidina &
completamente sollivel em agua. Pode ser inativadprgcipitacdo com sais minerais,
inclusive por aqueles que compdem a dureza da &gmasolucbes aquosas deste
germicida, ndo possuem cor nem odor, mas tém peigtm de molhagem, por isso
podem ser utilizados tensoativos catibnicos e n@micos para melhorar esta

caracteristica.

2.4.2.4 lodofor

Os iodoforos sdo compostos de adicdo entre icelnegitar e tensoativos néo-
ibnicos em meio acido. O tensoativo age como unspartador do iodo e solubilizante
na fase aquosa (FUJIHARA e SYLVIO, 2003). Conforsm&ociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2000), a ingiiiamicrobiana ocorre através da

penetracdo na parede celular, ocasionando destrdécéstrutura protéica.
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A maioria dos compostos iodados usados para zagétd sao iodofor, solucao
de alcool iodado e solugbes aquosas de iodo. Ofdpdb utilizado para limpar e
desinfetar equipamentos e superficies, e comosaptico da pele, sendo também
empregado no tratamento de agua (MARRIOTT e GRAVADD6).

O iodofor possui as vantagens de ter boa estalldideficiente contra todos os
microorganismos, exceto sobre esporos bacteriamasteriéfagos, ndo é afetado pela
agua dura, relativamente ndo toxico, ndo corro®voao penetrante a pele, sua
coloracao também € indicativa de niveis de conaefitr e € menos sensivel a matéria
organica que o cloro. Como desvantagens a efi@étiarinui com o aumento do pH,
causa coloracdo em alguns materiais como o plastéam devem ser empregados em
temperaturas acima de 43°C, pois sublimam e ndenudeer empregados em plantas de
amido (ANDRADE e MACEDO, 1996).

2.4.2.5 Hipoclorito de Sdodio

O hipoclorito tem mais de um mecanismo para afetacélulas vivas. O cloro
reage com as proteinas da membrana celular formr@mdpostos N-clorados. Isto afeta
o transporte de nutrientes ao interior da célutaesa o vazamento dos componentes
celulares para o exterior. O acido hipocloroso petear na célula e oxidar os grupos
sulfidrilicos e as enzimas envolvidas no metabalis®lular, podendo causar a morte
da célula. Pode também causar mutacdo das badeggsire pirimidinicas do DNA
(MASSAGUER, 2006).

Entre as vantagens do uso de compostos cloradogot¥l& Gravani (2006)
citam as seguintes: eles sao efetivos contra umedeale de bactérias, fungos e virus e
0S equipamentos nao tém que ser rinsados se 200ppmenos € aplicado. Outras
vantagens séo citadas por Andrade e Macedo (18@8) a acdo rapida, relativamente
ndo toxicos nas condi¢des de uso, faceis de prepayslicar em equipamentos, podem
ser usados no tratamento de agua e concentrac®@ gl geralmente sdo aprovadas
no teste de suspensdo. Como desvantagens os aitanegjue sao instaveis e perdem
a eficacia rapidamente com calor ou contaminacdanatéria organica, sdo instaveis
ao armazenamento, corrosivos para aco inoxidaeelt®s metais, irritantes da pele,
podem provocar odores indesejaveis, precipitam goa &ontendo ferro, tem menor
eficiéncia com o aumento do pH da solucédo, remosarbono da borracha e estando

concentrado na forma liquida, podem ser explosivos.
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Para Aquino, Germano e Germano (2003), para nuaima instabilidade dos
compostos clorados, particularmente dos inorganiaomdustria de alimentos deve
armazenar os produtos comerciais em recipientesasdem fechados, em locais bem
ventilados e de temperaturas ndo elevadas panadguieaja diminuicéo do teor de cloro

residual.

2.5 AVALIACAO DOS DESINFETANTES

A avaliacdo do desempenho dos desinfetantes éanbastcomplexa,
principalmente em funcao dos inUmeros fatores quengio afeta-la. Assim, a natureza
e tipo das superficies tratadas, a concentracatueeza dos residuos a elas aderentes, 0
tipo de microflora contaminante na superficie, acemtracéo e o periodo de contato do
desinfetante com a superficie, sdo apenas alguasagadiaveis que poderdo afetar, em
maior ou menor grau, a eficiéncia do desinfetandTAO, 1984).

Para Gronholmet al (1999), muitas das pesquisas que tratam da afi¥ida
antimicrobiana dos desinfetantes usam somente wuepe namero de organismos-
teste e desinfetantes, os quais ndo ddo uma ahtengesdo dos problemas da
desinfeccdo causados por diferentes microrganistedsriorantes de alimentos na
industria. No Brasil, a comprovacdo do efeito letalicrobiocida) ou inibit6rio
(microbiostatico) dos desinfetantes utilizados m@stria alimenticia é efetuada sobre
0s microrganismos dos géner8almonella choleraesuis, Saphylococcus aureus e
Escherichia coli (BRASIL, 2007).

Mattila-Sandholm e Wirtanen (1992) alertam queapardesenvolvimento de
uma proposta para teste de desinfetantes em sigerfiara um padrdo analitico, €
importante identificar as maiores causas de vaemgis procedimentos, lembrando
que microrganismos em multiplicacdo ou aderidossaperficies ndo sdo susceptiveis

aos desinfetantes por todos os lados como sao sgrersdes.

2.5.1 Teste de Suspensao

A legislacéo brasileira prevé o teste de suspecsi@o a técnica para verificar a
eficiéncia dos desinfetantes (BRASIL, 1993a). SeguAndrade e Macedo (1996) este
teste também é recomendado pela AOAC (Associafi@ffaial Analytical Chemists)

para avaliar sanificantes utilizados em superfic@s porosas e previamente limpas que
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entram em contato com alimentos. Também para este a metodologia do teste de
suspensao € simples e flexivel, permitindo simusdtuacbes que ocorrem
rotineiramente na inddstria de alimentos. E prolaeate o teste mais indicado para
avaliar sanificantes usados na industria de aliosent

Fatores como o tempo de exposi¢cao, temperaturangidreza e concentragéo
da carga microbiana, presenca de matéria organicearacteristicas da agua
(composicéo e dureza), sdo de enorme influénciatimamlade germicida e podem ser
avaliados pelo emprego do teste de suspensdo.sNmstdicdes, os resultados obtidos
serdo extrapolaveis para a pratica dentro de nsaioieeis de seguranca (LEITAO,
1984).

Os testes de eficacia baseados em suspensdesnidfigesposta para se o
desinfetante é efetivo contra 0 microrganismo tiest®e acordo com os testes padrdes
disponiveis uma reducgdo de 5 unidades-log é ne@egsdia 0 agente ser efetivo contra
células microbianas e 1 unidade-log para esporotefi@nos (WIRTANEN e SALO,
2003).
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RESUMO

Na industria da carne, a eficaz desinfeccédo dasrBaies de contato com o alimento é
uma importante barreira sanitaria para evitar gsienecrorganismos deteriorantes e
potencialmente patogénicos degradem o alimentoamhgm em risco a saude dos
consumidores. Com objetivo de monitorar a atividadémicrobiana, pelo teste de
suspensao, os desinfetantes quaternario de amacidg peracético, clorhexidina,
iodofor e hipoclorito de sodio foram confrontadosomc Escherichia cali,
Saphylococcus aureus e doispools de bactérias, todos organismos sobreviventes a
higienizacdo de um matadouro-frigorifico de bovioom alta capacidade de abate. Os
desinfetantes foram diluidos em graus geométriama €ator 0,5 formando cinco
concentragcdes. Usaram-se os tempos de contaf 552 20 minutos, e para simular
deficiéncia de limpeza, a solucéo desinfetantadicionada 1% de matéria organica na
forma de soro bovino estéril. Para analise estifti realizada a analise da variancia
com distribuicéo binomial para variavel respostam® delineamento da investigacéo e
0s organismos indicadores usados, as menores tayies/tempo de contato para
inativacdo de todas as bactérias foram: quaterrgi@amoénio 25 ppm/20min. e 50
ppm/5min., &cido peracético 6,25 ppm/10min. e 2Bn/pmin., clorhexidina 200
ppm/5min. e 12,5 ppm/15min., iodofor 50 ppm/5minhipoclorito de sédio 200
ppm/5min. Todos os desinfetantes avaliados podemsselos para inativar as bactérias
sobreviventes no matadouro-frigorifico. Por outemld, a simulacdo indica que a
manipulagdoin loco dos fatores concentracdo, tempo de contato e imaigganica,
entre outros, podem permitir a sobrevivéncia dasanjanismos no ambiente.
Descritores: desinfeccdo, desinfetant&aphylococcus aureus, Escherichia coli,
matadouro-frigorifico, teste de suspensao.
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ABSTRACT

In the meat-processing industry, the efficient disinfection of meat contact surfacesis an
important sanitary barrier to avoid deteriorating and potentially pathogenic
microorganisms degrading the meat or pose a health hazard to consumers. Aiming to
monitor antimicrobial activity through suspension test, the disinfectants ammonium
guaternary, peracetic acid, chlorhexidine, iodophor and sodium hipochlorite were
confronted with Escherichia coli, Saphylococcus aureus and two bacterial pools, all
surviving organisms to hygienization in a bovine slaughterhouse with high slaughtering
capability. The disinfectants were diluted in geometric degrees with factor 0,5,
compounding five concentrations. Contact times were 5, 10, 15 and 20 minutes and, in
order to simulate cleanliness deficiency to the disinfecting solution, 1% of organic
matter in the form of sterile bovine serum was added. For statistical analysis, a
variance analysis was effectuated with binomial distribution to variable response.
Through this investigative line and the aforementioned indicator organisms, the lesser
concentration per contact time to inactivate all bacterial culture were: ammonium
guaternary 25 ppm/20min and 50 ppnvV5min.; peracetic acid 6,25 ppm/10min and 25
ppnV5min.; chlorhexidine 200 ppmy5min and 12,5 ppnv15min.; iodophor 50 ppm/5 min
and sodium hipochlorite 200 ppnV5 contact minutes. All evaluated disinfectants can be
utilized to inactivate surviving bacterial cultures in the slaughterhouse. On the other
hand, the simulation indicates that the in loco manipulation of factors concentration,
contact time and organic matter, besides others, can allow the microorganisms survival
in the medium.

Key words: disinfection, disinfectants, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
slaughterhouse, suspension test.

INTRODUCAO

Em um matadouro-frigorifico as superficies ondecases sao manipuladas
podem servir tanto como fonte de infecgcdo para organismos potencialmente
patogénicos para 0s seres humanos, quanto parmrgaisismos deteriorantes. Entre os
procedimentos adotados na prevencao dessa cont@mjresta prevista a higienizacao
do ambiente. Por higienizacdo compreende-se aggrerue divide-se em duas etapas:
limpeza, para a remocao de residuos e desinfepeé®,agir sobre os microrganismos
remanescentes (BRASIL, 2002).

No entanto, investigacdes tém demonstrado questdisenicrorganismos, como
enterobactérias e bactérias da pele, sobrevivernstea @ocedimento em mesas e
equipamentos (MACEDO, 2005; MENEZES, 2007).

Sobre antimicrobianos, a experiéncia com resigéaantibidticos e biocidas
indica que ndo ha agente quimico que nao possatuamente, selecionar ou induzir

resisténcia nos microrganismos. Por exemplo, vanvsrorganismos apresentam
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diferentes graus de resisténcia frente ao quaterdé aménio (SUNDEHEIN al,
1998).

Como problema de pesquisa, questiona-se se a s@hrela ocorre por
deficiéncia técnica na aplicacdo da higienizacao, por fatores intrinsecos ou
adquiridos de bactérias sobreviventes aos desmésta Visando monitorar a
desinfeccdo como barreira sanitaria na prevencaenfiermidades transmitidas por
alimentos, o trabalho teve por objetivo avaliar tevidade antimicrobiana que os
desinfetantes quaternario de amonio, acido pecagcétclorhexidina, iodofor e
hipoclorito de soddio apresentam sobre bactériasesmentes a higienizacdo de um
matadouro-frigorifico de bovinos.

MATERIAIS E METODOS
MICRORGANISMOS

Entre novembro de 2007 e janeiro de 2008, foraretadhs amostras de um
matadouro-frigorifico de bovinos de alta capacidadem abate médio de 600
bovinos/dia, e com programa de andlises de perg@ontos criticos de controle
implantado. Apos os procedimentos de higienizac@mesliatamente antes do inicio
dos trabalhos de abate e desossa, por meawats, foram realizadas trés coletas em 25
diferentes superficies de manipulacdo e de equip@®egue entravam em contato
direto com as carnes (Apéndice A).

A pesquisa e isolamento @&scherichia coli foi realizada por semeadura direta
em placas com meio seletivE. coli Cromogénico (Laborquf). Para a de
Saphylococcus aureus utilizou-se 0 meio seletivo agaaird-Parker (Merck®). A
identificacdo deS. aureus foi confirmada pelas provas de coagulase em tidste da
catalase, VM/VP, ONPG e teste de fermentacédo dé&ohah deE. coli pela semeadura
em meio Mc Conkey, oxidase, TSI, VM/VP, citrato IMSApoés a identificacdo, uma
col6nia de cada espécie foi armazenada em agaemet(Merck').

Também foram formados dgisols de bactérias sobreviventes, provenientes um
de cada meio seletivo de cultura. Para formaoots foram retiradas duas col6nias de
cada uma das trés coletas, totalizando seis csl@n@enientes do meio seletivo para

S aureus e seis colbnias do meio seletivo p&acoli. As colbnias foram semeadas
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juntas em caldo BHI (Difc®), conforme o respectivpool, incubadas a 37°C por 24
horas e armazenadas em agar-nutriente.

Para o experimento, a dose infectante das “cultests” foi ajustada entre 16
10° UFC/mL.

DESINFETANTES

Foram testadas cinco solugcBes antimicrobianas feémites, apropriadas para
uso em ambientes de manipulagdo de alimentos (BRAZ007). Todos os
desinfetantes possuiam laudo técnico de purezeamfdiluidos em graus geométricos
com fator 0,5 de modo a formar cinco concentragliiegada um. O quaternario de
amonio (cloreto de benzalconio), a clorhexidinagl(dionato de clorhexidina) e o
hipoclorito de sédio concentracbes de 200 ppm,pl®0, 50 ppm, 25 ppm e 12,5 ppm.
O acido peracético e o iodofor 100 ppm, 50 ppnp@s, 12,5 ppm e 6,25 ppm.

TESTE DE EFICACIA ANTIMICROBIANA

A avaliacdo da atividade antimicrobiana foi real@zgelo método de dilui¢éo,
com teste de suspensdo, descrito nos Métodos désémavicrobiolégicas para
Alimentos (BRASIL, 1993), usando os tempos de donfg 10, 15 e 20 minutos,
quando através de alca de platina calibrada emh L@na aliquota era repicada para
tubos de ensaio com 1mL de BHI. No teste simulatediwiéncia de limpeza, a solucéo
desinfetante foi adicionada 1% de matéria orgameaforma de soro bovino estéril
(Soral®). A inativacdo dos desinfetantes foi realizada pétnica de diluicdo em 100
vezes.

Na leitura dos resultados, realizadas em 24, 48 BB horas, considerou-se
bactérias resistentes (R) ao desinfetante quamdei®@ de cultura apresentava turvacéo
e bactérias sensiveis (S) quando ndo apresentaxagdo. Realizou-se a confirmacao
da pureza das “culturas-teste” Seaures e E. coli resistentes através da semeadura em
meio seletivo de todos os tubos que apresentanaacao.

Foi realizada a analise da variancia com distrdmibinomial para variavel
resposta e teste Ismeans. Como variaveis indep@sdeonsideraram-se os fatores
concentracdo e tempo de contato frente ao confietuactérias na presenca de matéria

organica. O software utilizado foi o0 SAS, versah3.
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RESULTADOS

Para a leitura dos resultados foi consideradatardede 96 horas (BRASIL,
1993a). Alguns microrganismos foram inativados remon concentragdo € no menor
tempo de contato testados, e quando isso ndo acasréabelas 1 e 2 apresentam dois
resultados, um com a menor concentragdo e outroocomanor tempo de contato para
inativacao.

Na Tabela 1 pode-se observar a concentracdo miairmamenor tempo de
contato dos desinfetantes para inativar os micnisgas, sem a presenca de matéria

organica.

Tabela 1. Resultados das concentracbes minimas e menores
tempos de contato para inativacdo bacteriana, aspelo teste
de suspensdo, sem a presenca de matéria organica.

S aureus E. coli Pool BP  Pool EC

QA C 12,5 125 25 125 125 25
TC 5 15 5 5 10 5

Ap C 6,25 25 6,25 6,25 6,25
TC 10 5 5 5 5

c © 12,5 12,5 25 12,5 12,5
TC 5 10 5 5 5

I C 6,25 6,25 6,25 6,25
TC 5 5 5 5

H C 125 25 12,5 12,5 12,5
TC 10 5 5 5 5

Pool BP: pool de bactérias do meiBaird Parker; Pool EC: pool de
bactérias do meio Monitoramento Cromogénico; QAatgunario de
amonio; AP: é&cido peracético; Cl: clorhexidina; ibdofor; H:
hipoclorito de sédio; C: concentracdo minima déivagao (ppm); TC;
tempo de contato para inativagao (min.).
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A Tabela 2 apresenta a concentracdo minima e @mtempo de contato dos

desinfetantes para inativacdo dos microrganisnus,apresenca de matéria organica.

Tabela 2. Resultados das concentracbes minimas e menores
tempos de contato para inativacdo bacteriana, aspelo teste
de suspensédo, com a presenca de matéria organica.

S aureus E. coli Pool BP Pool EC
QA C 125 25 125 25 12,5 25 50
TC 15 5 20 5 5 20 5
AP C 6,25 25 6,25 125 6,25 6,25
TC 10 5 10 5 5 5
cl C 125 25 125 200 12,5 125 25
TC 10 5 15 5 5 10 5
| C 50 50 50 50
TC 5 5 5 5
H C 100 50 100 50 200 200
TC 5 20 5 20 5 5

Pool BP: pool de bactérias do meiBaird Parker; Pool EC: pool de
bactérias do meio Monitoramento Cromogénico; QAatgunario de
amonio; AP: acido peracético; C: clorhexidina; bdafor; H:
hipoclorito de sédio; C: concentracdo minima dévagéo (ppm); TC;
tempo de contato para inativacao (min.).

Devido a quase inexisténcia de variabilidade naailt®ados encontrados na
confrontacdo dos desinfetantes frente as bactésiasiséncia de matéria organica, nao
foi necessaria a andlise estatistica. A TabelaoBjocresultado sintese, apresenta a
atividade dos desinfetantes nas diferentes coraggidgs e tempos de contato na
presenca de matéria organica e considerando absielasie do conjunto de todos os

microrganismos.
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Tabela 3.Concentracdo dos desinfetantes e tempo de cantatmos para
inativacdo do conjunto de todos os microrganisraokdlos nas superficies
de um matadouro-frigorifico levando em consideragaasignificancia
estatistica pela analise de variancia na presengaatfria organica.

QA AP Cl [ H
Critério C 25 6,25 12,5 50 }
concentracdo TC 20 10 15 5 -
Critério tempo TC 5 5 5 5 -
de contato C 50 25 200 50 -

QA: quaternario de amdnio; AP: acido peracético;c@Irhexidina; I: iodofor; H:
hipoclorito de sédio; C: concentracdo minima deéimagdo (ppm); TC; tempo de
contato para inativacdo (min.); -: sem diferencetedica entre as interacoes
(p<0,05).

DISCUSSAO

Observando os resultados das tabelas pode-secaerifue frente aos fatores
avaliados, a concentracdo, o tempo de contato resenca de matéria organica tém
influéncia na eficacia dos desinfetantes. Essessdladncordam com outros trabalhos
gue mostram a influéncia desses fatores sobreropagios antimicrobianos em testes
de suspensdo (LEITAO, 1984; REYBROUCK, 1998; RODGERal, 2001).

Nos tempos de leitura de 24, 48, 72 e 96 horagrots-se que entre os 2400
tubos-testes de repique realizados, somente enug Hiacteriostasia nas primeiras 24
horas, manifestando a resisténcia no tempo de 48&shd-endmeno observado
exclusivamente para os desinfetantes acido peradggtitubo) e hipoclorito de sédio (5
tubos) na presenca de matéria organica. Isto dearaansecessidade de realizar leituras
até o tempo de 96 horas, para evitar os falsoginega

Os resultados mostraram que na presenca de matgénica os desinfetantes
iodofor e hipoclorito de sédio possuem menor cajza® de inativacdo que os demais
testados. Outros estudos também concluiram qudoilodohipoclorito de sédio nao
toleram a presenca de matéria organica e que gidihe mantém sua acéo
desinfetante mesmo apo6s o contato com altas coacdas (GELINAS e GOULET,
1983), como também quaternario de amoénio e acichwgico (HOLAHet al, 1990). A
literatura relata que na presenca de matéria argéaaoi cloro livre € rapidamente
transformado em formas de cloro combinado, o gselteeem pequena inativacdo de
microrganismos (SOUZA e DANIEL, 2005). Durante asideccdo o aumento mais
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significativo da resisténcia bacteriana esta aadoctom o efeito protetor da matéria

particulada. Primeiro, porque a natureza e as fod& particulas oferecem maior

protecdo, e 0s patdgenos estdo muito provavelnmesseciados a elas e segundo, a
associacao de particulas fornecem o mais altodggurotecédo para 0s microrganismos
(HOFF e AKIN, 1986).

Foi observado que a resisténcia ao quaternarenumio somente ocorreu nas
menores concentracdes testadas. Este desinfetaemeayavaliado frente ao conjunto
de microrganismos e na presenca de matéria orgémiadicaz na concentracédo de
25ppm no tempo de contato de 20 minutos. Poréemsémd@ recente, o quaternario de
amonio inativou microrganismos neste tempo de tordm concentracdes superiores
(KASKOVA et al, 2007).

Foi comprovado que a eficacia do acido peracétictra S aureus e E. coli é
similar tanto na auséncia quanto na presenca dérimairganica, sendo efetivo em
baixas concentracdes, verificando-se que somergem@mores concentragdes houve
resisténcia ao tempo de contato de 5 minutos. Ekdes concordam com outros
autores onde o acido peracético foi confrontado estas microrganismos (SOUZA e
DANIEL, 2005; KASKOVA et al, 2007). Porém a literatura também mostra dados
divergentes indicando que o &cido peracético pode mais eficaz contra
microorganismos Gram positivos (LOPEZ, ROMERO e URE002), e também que
S aureus é mais resistente para este desinfetanteEqaeli (KUNIGK e ALMEIDA,
2001).

No tempo de contato de 5 minut&s,coli apresentou resisténcia a clorhexidina
nas sub-concentracdes testadas, sendo inativactsoentracdo de 200ppm, os demais
microrganismos apresentaram resisténcia somentée fls menores concentragoes.
Porém outros estudos mostram que essa bactéria podEsentar resisténcia a
concentracbes de até 2000ppm frente a clorhexi(hiERESTRUP e HASMAN,
2004). Muitos experimentos também tém sido feito® © uso de clorhexidina na area
odontoldgica, entre estes, mostrou-se que estaefdisite € eficaz na desinfeccdo de
superficies de aco inoxidavel (BAMBAGEal, 2003).

lodofor inativou 0s microrganismos na presenca dEéra organica em
concentracdes a partir de 50ppm e hipoclorito @Bosém concentragdes a partir de
200ppm no tempo de 5 minutos. Resultados semekhaatebém foram encontrados
para inativacdo d& aureus com hipoclorito de sodio (BESSEMS, 1998). Porém a

literatura também mostra que para inativaca®.dmireus por hipoclorito de sédio na
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concentracdo de 200ppm e na presenca de matééaicag tempo de contato de 30
minutos nao é suficiente (BOTH, 2007).

Como critério de escolha para anotar as menoresentracées e tempos de
contato eficazes para inativacdo bacteriana leeoera consideracdo as diferencas
estatisticas dos resultados para esses fatoreesenpa de matéria organica. Excecéo
feita ao desinfetante hipoclorito de sodio cujosultados informaram inativacdo dos
organismos em 200ppm, mas a avaliacdo estatistita apresentou diferencas
significativas para sensibilidade e resisténcisegioidos os fatores avaliados.

Os resultados estatisticos também evidenciaramexjgée risco na escolha de
um anico indicador biologico para avaliagdo daasfia dos desinfetantes. Quando se
utilizou para a selecdo da concentracao do quaiertié amoénio, o indicador biolégico
foi o pool EC, para o acido peracético faiaureus e E coli e para clorhexidina fdt.
coli. J& para o iodofor ndo foi encontrada diferencafiwécia frente os indicadores
biolégicos.

CONCLUSOES

Todos os desinfetantes avaliados podem ser usadasinativar as bactérias
sobreviventes no matadouro-frigorifico.

Por outro lado, a simulacdim vitro indica que a manipulacdo dos fatores
concentracdo, tempo de contato e matéria orgameictie outros,in loco, podem

permitir a sobrevivéncia dos microrganismos no amiei.
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4 CONCLUSAO

4.1 Consideracfes Finais

A industria da carne necessita de profissiongia@tados tanto para o controle
da qualidade como para a equipe de higieniza¢c&o poi

E fundamental que apds o processo de lavagem,enéncentre a presenca de
matéria organica, pois estd comprovada que esta @eficacia, em maior ou menor
grau, dos desinfetantes;

Durante o processo de desinfeccdo é importantarcoidempo de contato do
desinfetante com a superficie, pois esta vari@ral influéncia na eficacia do produto
quimico;

E além da correta aplicacdo do agente quimico, &stérreta preparacao da
solucdo desinfetante, onde a concentracéo tambindiestamente relacionada com a
eficacia.

Os dados obtidos quando comparados com os diferezgaltados encontrados
na literatura, mostram a importancia da pesquisa padeterminacdo da eficacia dos
desinfetantes no ambiente de uso.

Finalmente, também se observou que a analise stistaté uma ferramenta
indispensavel para a interpretacdo dos dados, gemmo, as interacdes para
hipoclorito de sodio ndo apresentaram diferencaifgigtiva, 0 que mostra que

concentracdes e tempos de contato maiores deveestaios.
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APENDICE A

LOCAIS DE COLETA DAS AMOSTRAS NO MATADOURO-FRIGORIEO

Sala de abate

1) Mesa de inspecao de visceras vermelhas
2) Mesa de inspecao de visceras verdes

3) Serra de peito

4) Chutes

5) Mesa de inspecao do DIF

Sala de miudos

6) Mesa de recepc¢do de miudos
7) Esteira

8) Mesa no final da esteira

9) Mesa de toalete

Sala de embalagem de miudos
10) Mesa de embalagem

Sala de cabecas
11) Mesa de recepcao de cabecas
12) Mesa de desossa de cabecas

13) Mesa de toalete de linguas

Sala de desossa

14) Esteira 1

15) Esteira 2

16) Mesa da esteira 1
17) Mesa da esteira 2
18) Skiner

19) Calha da desossa 1
20) Calha da desossa 2



Bucharia zona suja
21) Maquina de lavagem do rumen

22) Mesa de abertura do omaso

Bucharia zona limpa

23) Mesa de toalete

Triparia zona suja

24) Mesa de abertura do mesentério

Triparia zona limpa

25) Lavagem dos intestinos
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APENDICE B  Resultados da sensibilidade dos desinfetantes oasentracdes,
tempos de contato e presenca ou auséncia de nagéisica frente

a todos 0s microrganismos.

Tabela A. Resultados da sensibilidade ao
quaternario de aménio nas concentracdes, tempos
de contato e presenca e auséncia de matéria
organica frente a todos os microrganismos.

T.C. Concentragéo (ppm)*
(min) 200 100 50 25 12,5
5 S S S S R
SMO 10 S S S S R
15 S S S S S
20 S S S S S
5 Sal Sal Sal Raz Ra3
CMO 10 S§' st 8 R R®
15 gl Sal Sal Rbl Rb2
20 St & & g? RS
SMO: sem matéria organica; CMO: com matéria
organica; S: sensivel; R: resisterftietras diferentes
na mesma coluna e nimeros diferentes na mesma linha
indicam que os tratamentos diferem estatisticamente

(p<0,05).

Tabela B. Resultados da sensibilidade ao acido
peracético nas concentragdes, tempos de contato e
presenca e auséncia de matéria organica frente a
todos os microrganismos.

T.C. Concentragéo (ppm)*
(min) 100 50 25 12,56,25
5 S S S R R

SMO 10 S S S S S

15 S S S S S

20 S S S S S

5 Sal Sal Sal Raz Ra3
cCMO 10 &' S P P2 g7

15 S P P g7

20 9 gt g g2 g7
SMO: sem matéria organica; CMO: com matéria
organica; S: sensivel; R: resisterit¥etras diferentes
na mesma coluna e nimeros diferentes na mesma linha
indicam que os tratamentos diferem estatisticamente

(p<0,05).




Tabela C. Resultados da sensibilidade a
clorhexidina nas concentracdes, tempos de contato
e presencga e auséncia de matéria organica frente a
todos os microrganismos.

T.C. Concentracgéo (ppm)®
(min) 200 100 50 25 125

5 S S S S R
SMO 10 S S S S S

15 S S S S S

20 S S S S S

5 Sal Raz Ra2 Ra2 Ra3
CMO 10 & g2 g2 g2 RS

15 S g g g2

20 & g gt gt g?
SMO: sem matéria organica; CMO: com matéria
organica; S: sensivel; R: resisterfitietras diferentes
na mesma coluna e nimeros diferentes na mesma linha
indicam que os tratamentos diferem estatisticamente

(p<0,05).

Tabela D. Resultados da sensibilidade ao iodofor
nas concentracdes, tempos de contato e presenca e
auséncia de matéria organica frente a todos os
microrganismos.

T.C. Concentracgéo (ppm)®
(min) 100 50 25 12,56,25
5 S S S S S
SMO 10 S S S S S
15 S S S S S
20 S S S S S
5 Sal Sal Ra2 Ra3 Ra4
CMO 10 S S R?2 R® RW
15 gl Sal Ra2 Ra3 Rb3
20 S’il Sal Raz Ra3 Rb3
SMO: sem matéria organica; CMO: com matéria
organica; S: sensivel; R: resisterftietras diferentes
na mesma coluna e nimeros diferentes na mesma linha
indicam que os tratamentos diferem estatisticamente

(p<0,05).
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Tabela E. Resultados da sensibilidade ao
hipoclorito de sédio nas concentragfes, tempos de
contato e presenca e auséncia de matéria organica
frente a todos os microrganismos.

T.C. Concentracgéo (ppm)®
(min) 200 100 50 25 125

5 S S S S R
SMO 10 S S S S S
15 S S S S S
20 S S S S S
5 Sal Ral Ral Ral R al
cCMO 10 St R RM R R
15 gl Ral Ral Ral Ral
20 S’il Ral Ral Ral Ral

SMO: sem matéria organica; CMO: com matéria
organica; S: sensivel; R: resisterfitietras diferentes

na mesma coluna e nimeros diferentes na mesma linha
indicam que os tratamentos diferem estatisticamente

(p<0,05).
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IMPORTADORA QUIMICA DELAWARE LTDA.

EMISSAO: 23/01/2007

PRODUTO
ORIGEM _
PROCEDENCIA
ESPECIFICACOES
*ASPECTO

LOTE FABRICANTE
LOTE INTERNO
DATA FABRICAGCAO
DATA VALIDADE
CONSERVACAQ

DETERMINAGAO
*pH (SOL. 10%)
*DENSIDADE

TEOR DE ATIVOS (PM = 410)
TEOR DE AMINA LIVRE

a7

ANEXO A - Certificado de analise do desinfetantatgunario de amaonio

DOC.: N° 33109/07

CERTIFICADO DE ANALISE

QUATERNARIO DE AMONIO 50%
BRASIL
BRASIL
FABRICANTE
LiQUIDO LIMPIDO, INCOLOR A LIGEIRAMENTE AMARELADO DE
ODOR CARACTERISTICO. MISCIVEL EM AGUA E ALCOOL.
2080/06
230107
12/12/06
11/12/2008
EM RECIPIENTES HERMETICOS AO ABRIGO DO CALOR E
UMIDADE.

ANALISES FISICO-QUIMICAS

UNIDADES  ESPECIFICACOES RESULTADOS

5,00 A 8,00 6,90

g/mL INFORMATIVO 0,834
% 49,0 A 51,0 50,60
% MAXIMO 2,0 1,63

*ANALISE REALIZADA EM NOSSO LCQ

2dl A sl tod-

EDENILSO S. LISBOA
CRQ 05100746
CONTROLE DE QUALIDADE




ANEXO B - Certificado de analise do desinfetantd@peracético

< 0-) Cromoline

LABORATORIO DE CONTROLE DE QUALIDADE

Produto : ACIDO PERACETICO 17%
Quantidade : 50LT
Lote: 14298/07
CARACTERISTICAS ESPECIFICAGOES
Acido Peracético Min. 17,0 %
Aparéncia Solugao Limpida
Impurezas em suspensdo Isento
pHa1% 2,50 - 3,50
Densidade a 25°C 1,138 - 1,158
Observagdes :

Data de Fabricagdo: 23/OUTUBRO /2007

Data de Validade : 23/OUTUBRO/2011

Quimico Responsavel : CRQ. n” 04450378 - 4° Regiado

Quimica Fina

Av. Dom Pedro I, 910 - Vila Conceigdo
Cep. 09991-000 - Diadema SP
Tel. (11) 3382.9300
Fax. (11) 3382.9307
cromoline@cromoline.com.br

RESULTADO

17,01 %
De Acordo
Isento
2,96
1,148

Documento emitido eletronicamente sob responsabilidade do Controle de Qualidade.



IMPORTADORA QUIMICA DELAWARE LTDA.

EMISSAO: 15/08/2007

PRODUTO
PROCEDENCIA
ORIGEM

CAS

CAT. TERAPEUTICA
ESPECIFICACOES
*ASPECTO

FORMULA MOLECULAR
PESO MOLECULAR
LOTE FABRICANTE
LOTE INTERNO

DATA FABRICACAC
DATA VALIDADE
CONSERVACAO

DETERMINAGAO
*TEOR

*pH (SOL. 5%)
*DENSIDADE A 20 °C
P-CLOROANILINA

SUBSTANCIAS RELATADAS
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ANEXO C - Certificado de analise do desinfetantehetxidina

DOC.: N° 34554/07

CERTIFICADO DE ANALISE

DIGLUCONATO DE CLOREXIDINA SOLUCAQ 20%
BRASIL
BRASIL
18472-51-0
ANTISEPTICO
FABRICANTE / BP 2002/ EP IV
LIQUIDO INCOLOR A LEVEMENTE AMARELADO, LIMPIDO A
LIGEIRAMENTE OPALESCENTE, INODORO OU QUASE, SABOR
AMARGO. MISCIVEL EM AGUA E EM ALCOOL 70%, SOLUVEL EM
ACIDO ACETICO.
(CazH3oN16Cl2).(CsH1207):
897,77 (ANIDRO)
20061120
150807
18/11/06
01/11/2008
EM RECIPIENTES HERMETICOS AO ABRIGO DA LUZ E
TEMPERATURA <25 °C,

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

UNIDADES  ESPECIFICAGOES  RESULTADOS
% 19,0 A21,0 19,49
55A7,0 6,38
g/mL 1,060 A 1,070 1,067
ppm MAXIMO 100 < 100
% MAXIMO 3,0 1,3

*ANALISE REALIZADA EM NOSSO LCQ

2dl S sl -

EDENILSO S. LISBOA
CRQ 05100746
CONTROLE DE QUALIDADE
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ANEXO D - Certificado de analise do desinfetantioior

Porto alegre 3 fevereiro, 2009

LAUDO DE ANALISE SEGUNDO ACS

PRODUTO: IODOFOR AQUOSO 2%

DATA DE FABRICACAO: 22/8/2007 LOTE: 32600GH2210
ANALISADO EM:  22/8/2007 VALIDADE: 12 MESES

Produto resultante da dissolucdo de PVPI em veiculo aquoso.

PROPRIEDADES

ASPECTO: Liquido escuro

COR: marrom

ODOR: caracteristico

CONSER\Z—\C;\O: Em frasco bem fechado. em local seco e arejado.

/.“ ( ~ > i /
=] Lb@ L UL Q /‘-J«L \LW
| TOP GLASS IND. COM. LTE}A

\ CRQ W 10603/

Top Glass Ind. e Com. Ltda. CNPJ 00.585.002/0001-90 - Av. Protasio Alves. 5310 - B. Petropolis - Porto Alegre Cep.: 91 310-000 - RS - F/Fax.: 513338 5340




ANEXO E - Certificado de analise do desinfetanpmbiorito de sédio

CROMOLINE ©

Quimica Fina Ltda.
Rua Bario de Itajuba, 18 - Jd. Ruyce
Cep. 09961-630 - Diadema SP
Tel. (11) 4067.4774
Fax. (11) 4067.1670
cromoline@cromoline.com.br

CERTIFICADO DE GARANTIA DE QUALIDADE

Produto : HIPOCLORITO DE SODIO 10-12%
Quantidade : 300LT
Lote : 14255/07
CARACTERISTICAS ESPECIFICAGOES RESULTADO
Cor Incolor a levemente
amarelado De Acordo
Teor Min. 12,0 % (m//m) 13.3%
Alcalinidade Residual (NaOH) 3,0a8,0qgl 3,3al
Ferro (Fe) Max. 3,00 mg/l 0,40 mg!/l
Observagdes :

Data de Fabricagcdo: OUTUBRO /2007

Data de Validade : ABRIL /2008

Quimico Responsavel : CRAQ. n® 04450378 - 4° Regido

Documento emitido eletronicamente sob responsabilidade do Controle de Qualidade.

51



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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