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Com o aumento da demanda por produtos de qualidade e livre de contaminantes,
fez-se necessaria a reestruturacdo de toda cadeia produtiva de carne. A
contaminagao da carne pode ocorrer em todas as etapas de producdo, portanto a
higienizagédo das instalagdes, equipamentos e utensilios é fundamental para eliminar
0s microrganismos contaminantes. Objetivou-se neste trabalho fazer um
levantamento bibliografico da higienizagdo em matadouros frigorificos. Para realizar
esta pesquisa, fez-se um levantamento bibliografico do ano de 2009 a 2018. Foram
selecionados artigos avaliando a eficiéncia da higienizagdo por meio de
microrganismos indicadores de higiene em matadouros frigorificos. Foi observado
contaminagao por Escherichia coli e Salmonella ssp, iniciada nos armarios de
utensilios, na recepcao da matéria prima e na etapa de desossa, estando presente
também nas luvas de malha de aco, sendo que uma das principais fontes de
contaminagao das carcagas € a material fecal. Em um frigorifico na Turquia, foram
avaliadas 250 amostras de carcaca de bovinos, das quais 10% apresentaram
contaminacgao por Salmonella ssp e 2,35% por Escherichia coli. Além das operacdes
realizadas no abate, o ambiente também pode influenciar na contaminacédo das
carcagas, sendo recomendado alteragdes nos processos de sanitizagdo, com o
intuito de reduzir a quantidade de microrganismos patogénicos. Manter a qualidade
dos produtos de origem animal, tem sido um grande desafio para a cadeia produtiva,
pois alimentos contaminados podem transmitir doencas, além de gerar prejuizos
econdmicos. A verificagdo do programa de higienizagao visa demonstrar a eficiéncia
na eliminagdo dos microrganismos contaminantes, pois a contaminagdo dos
alimentos pode ser um fator muito nocivo a saude humana, podendo transmitir
doencas e até mesmo levar a morte.

Palavras-chave: Higienizagdo. Matadouros.  Frigorificos.  Microrganismos
Patogénicos. Contaminagao.



