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RESUMO

Este trabalho teve com objetivo avaliar a efici@raw ozoénio (@ sob a forma de agua
ozonizada para controle @almonella enterica& yphimurium. e sua interferéncia no
prazo de validade comercial em filés de cauda dmrdado PantanalC@iman
crocodilus yacarg criados em cativeiro, e ainda se o programa ass lpwaticas de
fabricacdo do estabelecimento é satisfatorio pasequrar a qualidade da carne
produzida. ApGs o abate e resfriamento das carcémasn separadas aleatoriamente
120 amostras de filé de cauda (200g cada) .As GRB@taas foram separadas em quatro
grupos de 3 amostras cada, sendo: Gl - sem irg@ulde Salmonella enterica
Typhimurium,e sem tratamento com ozo6nio, permargecaem embalagem original
durante todo o experimento. Gl — com inoculacdo $amonella enterica
Typhimurium (5.18) + imersdo em 4gua em temperatura ambiente oztan{Za0 ppm,

5 minutos), GlIl — com inoculagcdo &almonella enteric&yphimurium (5.18) sem
tratamento com ozénio e GIV — com inoculacadsdémonella entericd yphimurium
(5.10) + imersdo em &gua refrigerada a 2°C ozoniza¢h gdm, 5 minutos). As
amostras apos tratadas foram inseridas em embaldgepolietiieno de alta densidade,
seladas e estocadas em temperatura de refrigefa84G) por 20 dias. A partir do dia
zero, a cada 48 horas (dias 0, 2, 4, 6, 8, 1014216 e 18 ) trés amostras de cada
grupo foram submetidas a plagueamento com meictiv&el@para contagem de
SalmonellaTiphymurium e provas fisico-quimicas, prova degéac pH, bases volateis
totais (N-BVT) e colorimetria (L*a*b*). Os resultad evidenciaram que a agua
ozonizada gelada foi eficiente para reducadSdbmonella entericalyphimurium, e
ainda constatou auséncia $almonellaspp. nas amostras do Grupo |, ndo tratadas pela
agua ozonizada, portanto, as Boas Praticas de chahd implantadas pelo
estabelecimento podem ser consideradas satisfatdriandlise fisico-quimica, baseada
em coloracédo, cheiro, pH e N-BVT, caracterizou captos ao consumo os filés de
cauda de Jacaré durante os 20 dias do experins=rtoapresentar qualquer sinal de
deteriora, confirmando uma resisténcia diferencideista carne, (por ser considerada
como de pescado),comparada com a de pescado.

Palavras-chaves: jacar€giman crocodilus yacaje ozoénio; Salmonellaspp.; boas
praticas de fabricacao.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the efficiency of az@ in the form of ozonated water
to control Salmonella entericTyphimurium and its interference for the period of
validityof the commercial filets from the tail of lligator-of-Pantanal Caiman
crocodiles yacarelpred in captivity, and that the program of the Gddanufacturing
Practices of the property is suitable for ensutheg safety of meat produced. After the
slaughter and chilling of carcasses, 120 samplésildillet (200g each) were randomly
separated.The 120 samples were divided into fooupg of 30 samples each: Gl —
without inoculation ofSalmonella entericlyphimurium, and without treatment with
Ozone, remaining in the original packaging throughbe experiment. Gll - inoculated
with Salmonella enteridyphimurium (5.18) + immersion in ozonated water at room
temperature (4,0 ppm, 5 minutes), GIlll - inoculatadth Salmonella enteric
Typhimurium (5.18) without treatment with ozone and GIV - inoculatedth
Salmonella entericlyphimurium (5.18) + immersion in ozonated water (4,0 ppm, 5
minutes) chilled to 2° C. The samples after treatedre inserted in packs of high-
density polyethylene, sealed and stored at refitgmr temperature (5.5° C) for 20days.
From day zero, in every 48 hours (day 0, 2, 4, 6,08 12, 14, 16 and 18) three samples
of each group were subjected to plating in selectmedium for counting the
Salmonella enterid@yphimurium and also subjected to physicochentiesis (evidence
of cooking, pH, total volatile bases (N-TVB) andl@ametry (L * a * b *). The results
showed that iced ozonated water was effectivefferréduction oSalmonella enterica
Typhimurium, and also th&almonellaspp. was not found in samples of Group | where
ozonated water was not used, so the Good ManuifiagtBractices implemented by the
establishment may be considered satisfactory. Hlysigpo-chemical tests characterized
the Alligator tails filets, during the 20 days of the experimenttadié for consumption
without showing any sign of decay, confirming afeliéntial resistance of this meat
once it is seafood.

Keywords: alligator Caiman crocodilus yacajg ozone; Salmonella spp., good
manufacturing practices.
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CAPITULO 1
1 CONSIDERACOES INICIAIS

A producédo de peixes no Brasil cresceu 60% no geride 2007 a 2009, com
um total de 1.065.195 tn em 2008, com previsdolamear dois milhdes de toneladas
em 2014. (MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURA, 2012J4 Mato Grosso
superou o percentual de producdo do pais, com estiotento de 70% no mesmo
periodo. (GLOBO RURAL, 2011). A producéo de péscao estado do Mato Grosso
em 2012 foi de 45.000tn, com um crescimento de deis.000tn a cada ano, devendo
alcancar aproximadamente 83.000tn até 2014/20EDRAF, 2012).

Dentre o0s pescados quem tem se destacado, com up@uco e
comercializacdo de 30.702,74 kg de carne em 2312 ceJacaré do Pantan@ayman
crocodilus yacarge Um réptil que, assim como os pescados em genal,carne de
excelente valor nutricional. (SIF 2452-2013)

Atualmente, um nuimero cada vez maior de pessogsed@réncia ao pescado
como uma alternativa de alimentacdo saudavel spa@uia & carne de outros animais,
pois se preocupam com 0s aspectos da saude, doulparnos paises desenvolvidos
onde a mortalidade por doenca cardiovascular @étee o nivel socio-cultural € alto,
com um maior numero de pessoas esclarecidas.

Neste contexto o pescado desempenha papel releva@eonomia de diversos
paises, como consequéncia de sua abundancia eerdgrcetomposicdo, alta
digestibilidade e baixos niveis caloricos e a eXerdp carnes, leites e ovos, o0 musculo
esquelético do pescado é rico em proteinas e tipjdeonstituindo para a nutricao
humana excelente fonte de aminoacidos essenci@a\(CA e MAIA, 1999).

O pescado € um alimento perecivel e suscetivel tarial@cao autolitica,
oxidativa e microbiologica devido a alta atividadie dgua, elevado teor de gorduras
insaturadas e principalmente ao pH proximo a nkdéide (FRANCO e LANDGRAF,
1996);n0 entantppode também ser fonte de patégenos e causar dpeacamioria das
vezes relacionadas a toxinas e viroses, mas tarbbaétérias patogénicas naturais do
ambiente aquatico ou derivadas de &guas poluidasdel contaminagdo pos-captura.
(FERRETI et al., 1994).

Os pescados podem se tornar um risco ao consunc@®s nao sejam

observados cuidados nas etapas de processamengerai desde a despesca até
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manipulacéo e armazenamento, visto que pode haasgna e multiplicagdo de micro-
organismos patogénicos resultando em enfermiddoesragares (DIAZ, 2001), como
por exemplo &almonellaspp.

A Salmonellaspp. € uma enterobacteriaceae mesofila, presemtanghientes
poluidos, e a poluicdo do ambiente do criatéricaealimentacdo podem ocasionar e
intensificar a contaminacao de jacarés, ndo caosdados aos animais, porém podem
ocasionar um grave problema de saude publica amaras consumidores da carne.
Micro-organismos da familia das enterobacteriacedesconsiderados indicadores de
qualidade higiénico sanitaria de alimentos. A suasgnca pode significar um
tratamento térmico deficiente, ou uma contamingg@atratamento térmico e/ou uma
contaminacdo ambiental da unidade produtora e iédefia de boas praticas no
manuseio de alimentos. (ALMEIDA FILHO, 2006).

Com o processo de globalizacdo e avanco da teaaplogde a informacéo
ocorre em tempo real, a divulgacdo de agentes fgti@na a saude do consumidor é
imediata, despertando na comunidade cientifica oorestante preocupacdo com a
preservacado da saude. Nesse sentido varios esédasdo feitos constantemente com
0 objetivo de estender o prazo de validade conmedom alimentos através do uso de
embalagens com atmosfera modificada e/ou agemészaates, como por exemplo, o
ozobnio (Q).

O O; sob a forma de gas ou de agua ozonizada na iraligsrialimentos é
utilizado para descoloracdo, desodorizacdo, degsiaditee ainda controle microbiano,
com a vantagem de ndo formar subprodutos téxico®m @observado quando se utiliza
produtos quimicos oxidantes como o cloro. (WEI etl@85).

De acordo com o United Nations Environment Progran{tdNEP) o termo
“cleaner production” descreve a necessidade depnothucao limpa, onde a tecnologia
que se utiliza do ©pode auxiliar as boas praticas de produgcdo, magée reuso e
reciclagem, substituicdo de materiais perigososroelypos quimicos, mudancas de
tecnologia e inovacéo e desenvolvimento de prodatedados mais limpos livres de
substancias quimicas. (CHIATONNE, 2008).

Em 2001 o Departamento de Agricultura dos Estattados reconheceu 030
como um produto para uso direto nos alimentos prainar micro-organismos
patogénicos, introduzindo uma nova pratica aosgssadores de alimentos. No Brasil a
legislacdo tanto do Ministério da Agricultura, P&ca e Abastecimento quanto da

Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo cormilamm o uso de ©em alimentos.
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O O; exerce forte efeito germicida devido ao seu attemcial oxidante
(KHADRE, et al., 2001; KIM et al., 1999) e que saicacdo apresenta vantagens na
higienizacao de alimentos (CAMPOS. et al. , 2006MPOS, 2006; CHAWLA, 2002),
na reducdo da demanda quimica e bioquimica de QRIgE,), na reducdo de
Trihalometanos (THM’s), na remog¢do de ferro e maggasollveis e na remocao de
gostos e odores indesejaveis. (GUZEL-SEYDIM, 2004).

Véarios sdo os trabalhos que demonstram a eficiédoiaG; no controle
microbiolégico deSalmonellaspp. em alimentogporém, nenhum deles realizado com
carne de Jacaré do Pantanal.

Diante do exposto e considerando-se a contamindgdoarne de jacaré do
pantanal, este trabalho teve como objetivo avaliaficiéncia do Ozonio (§psob a
forma de agua ozonizada para controleésdémonella enteric&yphimurium em filés
de cauda de jacaré do pantar@hi(man crocodilus yacajecriados em cativeiro, e
ainda se o programa de boas praticas de fabricdgdstabelecimento é satisfatorio

para assegurar a inocuidade da carne produzida.
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CAPITULO 2

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O JACARE DO PANTANAL

Os crocodilianos séo répteis que de acordo comooodile Specialisty Group
(CSG) apareceram por volta de 320 milhdes de anés. & termo crocodilo € utilizado
para designar quaisquer individuos das familiagepeentes a ordem Crocodilia.
(PIRAN, 2010).

No Brasil encontramos cinco espécies de crocodilasaré do Papo-Amarelo
(Caiman latirostrig, Jacaré-Acu Nlelanosuchus niggr Jacaré-Tinga Gaiman
crocodylug, Jacaré CoroaPg@leosuchus trigonatlise Jacaré do PantandaCdiman
crocodilus yacarg(PIRAN, 2010).

O Jacaré do Pantanal (Figura 1) pertence a Ordeato@itia, familia
Alligatoridae, GénerdCaiman EspécieCaiman yacare(CENTRO NACIONAL DE
PESQUISA E CONSERVACAO DE REPTEIS E ANFIBIOS, 200Bgbita a bacia
Amazonica, no estado de Rondbnia e bacia do RiagBar, no Pantanal de Mato

Grosso e Mato Grosso do Sul, além do Pantanal tieide Paraguai.

Figura 1. Jacaré do Pantanal
Fonte: Lobo (2008)
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No habitatnatural possuem um ciclo de vida longo (Figura 2)

Crcloreprodutivo do Caiman crocodiis yacare na natureza

&

\a

Restain Sobrevivelntes

Na natureza
209

cateto,
gueixada,
teiu

PREDADORES
NATURAIS DE 1
FILHOTES .
Sves aguaticas,
Jacare, 0
I, 36%
Gavido

Figura 2: Ciclo reprodutivo dGaiman yacare
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)

A idade de reproducao dos machos € entre nove ameze a das fémeas entre
7 e 8 anos. O sexo é determinado pela temperatuiacdbacdo dos ovos, onde em
temperatura baixa (28 a 32°C) ocorre a producadédeeas, ovos incubados a
temperatura entre 32 e 34°C, ocorre 0 hascimentoagbos, e acima de 34°C configura
area de risco. (COOCRIJAPAN, 2013)

Em algunshabitatsa densidade chega a 250 repteis pof &m populacdo de
Jacarés do Pantanal chega a 200 milhdes de an{@@B.TINHO e LUZ, 2007).

A principal atividade econdmica relacionada aosu@e é o comércio de sua
pele, o que estimula a caca predatéria.
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No século passado, teve inicio a criacdo dosésocam cativeiro, que se tornou
uma atividade rentavel e atualmente promove a Edu@ caca predatdria além de
gerar renda (PIRAN, 2010).

Segundo Roth e Merz (1997) a utilizacdo de cro@oths para a obtencéo de
peles teve origem com o desenvolvimento de técmaes seu curtimento na Franca e
Italia. Por volta da década de 50 este comércigamhao auge, com a producéo anual
de cerca de 10 milhdes de pelesGamane meio milhdo de peles de aligatores. Estes
indices acabaram por ameacar de extincdo quasedpgas espécies de crocodilos no
final da década seguinte. (HEMLEY E CADWELL, 1986).

N&o existe registro da criagdo de animais silvestma cativeiro anterior ao ano
de 1950, sendo a criacédo de jacarés em cativeatada como economicamente viavel,
sustentavel e como uma eficiente ferramenta pasepracdo de todo ecossistema a
partir dos anos 60. (CAMPOS, MOURAO E COUTINHO0(@3).

Na América do Sul a industria da pele dos jacaeésoasolidou com o Jacaré-
Acu e o Jacaré do Papo Amarelo. E quando estasiesm®mecaram a ficar escassas,
para atender ao mercado internacional o Jacaread@fal tornou-se alvo para suprir
esta demanda (FITZGERALD, 1989).

A partir do ano 2000, 1,5 a 2 milhdes de pelesrdecdlilos (75% do mercado
mundial) abasteceram o mercado por ano, sendo egse dotal, 75% eram peles de
jacaré do pantanal, capturados na natureza. (PIRAR)). O Brasil na década de 60
foi o principal exportador de peles de Jacaré dotdpal, atingindo 758 mil peles
exportadas s6 no ano de 1967. (VICENTE NETO, 2005)

A carne de Jacaré do Pantanal (Figura 3) € um fwaglie possui excelentes
requisitos para uma expansao da demanda, prin@p&nporque o jacaré carrega a
imagem de possuir uma carne sem contra-indicagegré, alto teor protéico, com
baixos teores de colesterol ruim e baixa caloriZdngo comparada com as carnes
vermelhas (Tabelas 1 e 2).

" i

Figura 3: Carne resriada de Jacaré do PantamaiteFLébo (2008)
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Tabela 1: Tabela nutricional comparativa entre @sgé

ESPECIE CALORIAS kcal PROTEINA g GORDURA g
JACARE* 50,64 23,88 0,32
PERDIZ 118 21,2 31
AVESTRUZ 126 25,5 2,7
BUFALO 131 26,8 1,8
CAPIVARA 135 22,1 4,5
COELHO 162 21,0 8,0
CODORNA 184 18,0 12,5
CORDEIRO 206 17,1 14,8

BOI 225 19,4 15,8
FRANGO 246 18,1 18,7
SUINO 276 16,7 22,7

Fonte: Escola Agrotécnica Federal de Céaceres (2008)

Tabela 2: Informacé&o nutricional da carne de &darPantanal (por¢do de 100g)

CORTES CARBOHIDRATOS PROTEINAS GORDURAS GORDURAS GORDURAS VA[_OR
TOTAIS SATURADAS TRANS CALORICO
KCAL KJ

CAUDA - 23,57 0,54 0,21 NAO CONTEM 52,03 218,53
DORSO - 24,37 0,40 0,13  NAO CONTEM 52,34 219,83
COXAS - 24,10 0,34 0,11  NAO CONTEM 51,26 215,29
LOMBO - 24,23 0,29 0,10 NAO CONTEM 51,07 214,49
ISCAS - 24,06 0,41 0,15  NAO CONTEM 51,81 217,60

Valores diarios de referéncia com base em uma de2000 kcal ou 8400 kj
Fonte: Escola Agrotécnica Federal de Caceres

A carne de jacaré é uma carne saudavel, apresemda coloracdo rosea,

consisténcia firme e um maior tempo de vida deefgmb quando comparada com

outros pescados. A producdo desta carne é bensificata e apresenta diversos cortes

comerciais, de acordo com a localizacdo anatomkggui@ 4). A gastronomia

contempla diversos tipos de pratos e todos 0s fgoquitutes, atualmente com uma

grande procura por parte do consumidor.
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Localizagdo dos cortes de Caiman yacare
A figura abaixo mostra a localizacio dos cortes do Jacaré do Pantanal (Caiéman yacare) efetuados
pela COOCRIJAPAN em sua instalacfo frigorifica.

— - Filé Mignon i

Filé de Lombo
Iscas \
Filé de Dorso A

Figura 4: Localizacdo anatébmica dos corte€denan yacare
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)

2.2 SISTEMAS DE CRIACAO

Para a criacdo de jacarés, existem varios tiposahejo, a seguir descritos.

2.2.1Ranching(criacdo com coleta de ovos ou filhotes)

E uma modalidade de criacdo em sistema abertqualovos ou filhotes séo
coletados da natureza para criagdo em cativeiro abate. (CAMPOS , 2002), sendo a
principal desvantagem deste sistema relacionadaactoyistica para captura de ovos
ou filhotes da natureza e o transporte até o crat/ERDADE, 2004).

Segundo Vicente Neto (2005) a atividade tem iniocion a localizagdo e
monitoramento dos ninhos nas propriedades e ojplaeato para calcular a média da
populacdo de jacarés e estabelecer a quantidadeodeque podera ser recolhida. A
coleta de ovos deve ser feita com esmero e prepa@oevitar que o embrido venha a
Obito. Os ninhos séo reconstituidos nos criat@ios ovos sao incubados por 70 dias.

Apods a ecloséo, os recém-nascidos sdo colocadtsngmes circulares cobertos
(Figura 5) com “sombrite”, com capacidade para 2886tes, onde serdo alimentados,
observados e tratados até atingirem os padrbedate &igura 6). A utilizacdo do
sombrite evita a acdo do sol, reduz a calcificad@aouro produzindo uma pele de
melhor qualidade e dificulta o ataque de predad@¥@€ENTE NETO, 2005).
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Figuras 5 a e 5 b: Instazmodernas de criatorio
Fonte: Lébo (2008)

Figr : Jacam jejum pré-abate
Fonte: Lébo (2008

Este sistema para o manejo de Jacaré do Pantaaalegsilamentado pela
Portaria 126 do IBAMA (BRASIL, 1990), a qual estize que pode ser utilizado 80%
dos ninhos localizados nas propriedades ruraisriaatias e 10% do total de ovos
recolhidos devem ser destinados ao repovoamentatuaema, supervisionados pelo

mesmo 6rgdo de fiscalizacao.

2.2.2Farming (criagdo em ciclo fechado)

E o sistema de manejo que envolve a captura deanaciiémeas da natureza
para a producdo da espécie em cativeiro. (FETTS)2@te sistema permite um maior
controle de producdo como alimentacdo, sanidaddiéacia, produtos de maior
qualidade. Por outro lado tem alto custo de proalwgin alimentacdo de matrizes e
filhotes, disponibilizacdo de capital alto, naekevante para a preservagcao da espécie e
dificulta a fiscalizac&o das peles. (VERDADE, 2004)
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2.2.3Harvesting(manejo extensivo)

Este manejo ndo se configura como uma criacdo ipropnte dita, e sim como
uma “caca controlada”. E estabelecida uma taxagtua, sem que a mesma entre em
declinio, torna-se uma pratica sustentavel e ecaramnente viavel. (PIRAN, 2010).

O quadro a seguir (Quadro 1) ilustra as principaracteristicas que distinguem
os sistemaRanching, Farming@ Harvesting

Quadro 1: Comparacao entre os sistemas de criacd@acdrés

CARACTERISTICAS RANCHING FARMING HARVESTING
Forma de criagédo Semi intensivo Intensivo Extensivo
Ambiente de Criacédo Habitat Natural /Cativeirg Cativeiro Habitat Natural

Gerados na Natureza el Gerados e Criados em Gerados e Criados na

Filhotes Criados em Cativeiro Cativeiro Natureza

Matrizes Nao Possui Coletadas na Natureza Nao Possui

Quantidade de Animais para Depende das Popula¢cdes N&o Dependem das | Depende das Populacte

wn

Criagéo Naturais Populag¢des Naturais Naturais
Controle das Atividades de . . . . Sem Possibilidade de
T Possivel de Realizar Possivel de Realiza .

Criagdo Realizar

Custos de Producéo Altos Altos Baixo

Fonte: Piran (2010)

2.3 A PRODUCAO DE JACARES NA COOPERATIVA DOS CRIARES DE
JACARE DO PANTANAL (COOCRIJAPAN)

Fundada por proprietarios da Regido do Pantanal &dmalidade criar uma
entidade que incentivasse a criagdo, a comergialize a preservacdo do Jacaré do
Pantanal, a COOCRIJAPAN teve inicio de suas atilédeem 1991 e durante 15 anos
se estruturou para construir um frigorifico, fatstee que se consumou em 2004
funcionando inicialmente sob Inspecdo Sanitariadistl e atualmente, sob regime de
Inspecao Federal sob o numero 2452, desde junBoag:

A COOCRIJAPAN possui o primeiro frigorifico espécif para o abate de
jacarés da Ameérica Latina, com a implantacdo do &tk regime permanente,
possibilitando com isso estender a comercializagipeles, de carne e artesanatos para
0 mercado interestadual e internacional. A insfadago SIF propiciou também uma
diversidade em pesquisa com controles distintos ocamntroles de manejo, de



24

producdo, de reproducdo, além dos controles ddogas diagnosticadas no abate,
controles fisico-quimicos e microbiolégicos.

A COOCRIJAPAN, sob orientacdo do IBAMA, repde aumeta por ano, de 4 a
10%, de animais com idade de 2 anos em relacdargidade de ovos coletados. Nesta
idade, os jacarés sao resistentes aos predadores.

No frigorifico COOCRIJAPAN sé&o abatidos de 600 & J&carés por semana,
gue permanecem em jejum por 24 horas antes do.dbDatabates de Jacarés do
Pantanal ocorrem em dias alternados com o procesdesossa.

Os animais abatidos tém em média dois anos de,idade um rendimento de
carne em torno de 900 a 1.200 gramas, e a prodigano estabelecimento origina

diversificados tipos de cortes comerciais. (Fighra

Filé de Cauda

Filé Mignon

Sobre Coxa

Figura 7: Cortes funcionais
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)

Com relacéo a producéo de peles, a mesma é degielavoh COOCRIJAPAN
conforme a exigéncia do comprador.

O estabelecimento possui dois tipos de cortes te fielly” (Figura 8) que
mostra o desenho da barriga e o “hornback” (Fi@)rque apresenta em sua estampa
principal, as costas. Quanto ao tamanho, as ped&# esendo comercializadas
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atualmente na medida de 30 a 40 cm da maior largibdaminal, podendo ocorrer

pedidos em comprimentos maiores ou menores.

Figura 8: Pele Crua “Belly”
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)

Figura 9: Pele Curtida “Hornback”
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)
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A pele do jacaré sempre foi sem duvidas a prinaipaka da caga predatoria,
sendo considerada como o produto de maior valon&umo da sua criagcdo e
producdo. Na COOCRIJAPAN sao fabricadas com a Gfifasa do Jacaré®” e

comercializados nos mercados interno e externa(&sgl0a,10b,10c).

Figura 10a Figura 10b Figura 10c

Figuras 10a, 10b e 10c: Produtos obtidos com adeelacaré do Pantanal pela COOCRIJAPAN
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)
Os jacarés que morrem acidentalmente, bem comabagas sdo encaminhados
a taxidermia e sao transformados em pecas artesam@torativas (Figuras
11a,11b,11c)..

Figuras 11a, 11b e 11c: Produtos obtidos com adeelacaré do Pantanal pela COOCRIJAPAN
Fonte: COOCRIJAPAN (2013)
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2.4 CONTAMINACAO BACTERIANA DO JACARE

A contaminacdo do Jacaré pode ocorrer de divensereiras, desde lmabitat
natural, aguas estagnadas, alimentacdo natunaleraticdo em cativeiro, sistema de
criacdo, manejo, falta de higiene operacional ctiicia do programa de boas préticas,
até o processamento do produto final & mesa daooder. (PIRAN, 2010).

Devido a sua rusticidade, existe nos crocodiliamoa consideravel resisténcia a
infeccdo bacteriana, o que o torna um potenciairai veiculador de doencas causadas
por estes micro-organismos. Hofman e Romanelli §1%am varios patdbgenos em
carne de Jacare, porém, sem constatar quadrooctieidoencas nos animais. Dentre 0s
patogenos detectaram a presenc&alemonellaspp.

A Salmonellatambém tem sido detectada em cortes de carne ad@éJdo
Pantanal congeladas em analises Oficiais realizpds LAPOA, em Cuiaba, por
solicitacdo do SIF, tanto em analises de rotinaccem analises fiscais, resultando em
diversos autos de infracdo ao estabelecimento podDestas analises, sO no ano de

2008, de 80 amostras pesquisadas, 26 (32,5%) jooaitivas par&almonellaspp.

2.4. 1Salmonellaspp.

O género Salmonellapertence a familia Enterobacteriacemecompreende
bacilos Gram-negativos ndo produtores de espoeoSbi@s ou anaerdbios facultativos,
produtores de gas a partir de glicose (ex&tdyph) e capazes de utilizar o citrato
como Unica fonte de carbono. A maioria é movelaats de flagelos peritriquios,
excecdo feita &. pullorum e S. gallinarungue séo iméveis (JAY, 2005).

O pH 6timo para multiplicacdo das salmonelas ficaimo de 7,0, sendo os
valores maiores que 9,0 e menores que 4,0 bad&sia, dependendo da natureza do
acido utilizado para a acidificacdo, o pH minima@asubir para 5,5.

Com relagdo a concentracdo de sal, as salmonealatoleiam valores maiores
que 9%, enquanto o nitrito € inibitorio e seu efedt acentuado pelo pH acido. A
temperatura ideal de crescimento esta na faixa 8btia 37°C, sendo a minima 5°C e a
maxima 47°C (FRANCO e LANDGRAF, 1996)
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2.4.1.1 Historico e taxonomia

O géneroSalmonellafoi descrito pela primeira vez em 1884 por Graftiyno
Bacterium thyposummas foi em 1886 que Salmon e Smith isolaram deosucom
sintomas gastroentéricos um agente causador deadmjorimeiramente dBacillus
cholera suis,que mais tarde recebeu o nome 8almonella choleraesuiem
homenagem a Salmon (JAY, 2005).

Desde seu primeiro isolamento, a classificacdon@mxica das salmonelas tem
sido muito complexa e objeto de muitas controversixistem varios esquemas de
classificagéo, sendo os mesmos identificados pelowes dos seus autores: Kauffmann-
White, Edwards e Ewing e Le Minor (TRABULSI e ALTERUM, 2005). Segundo o
esquema de Kauffmann-White, o gén8aimonelladeve ser dividido nos sub-géneros
[, 1, Il e IV, ao passo que para Edwards e Ewasga divisdo deve ser feita em trés
espéciessS. choleraesujsS. thyphi,e S. enteritides;sendoque esta Ultima espécie
abriga todas as demais salmonelas, que sédo cadadesorotipos de uma mesma
espécie (ex.Salmonella enteritidesorotipo Typhinurium).Finalmente, Le Minor,
propds a inclusédo de todas@amonellaem uma s6 espécie Sa entericasubdividida
em sete sub-espécieS. cholerae-suis, S. salame, S. arizonae, S. diaag S.
houtenae, S. bongoeiS. indica(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Atualmente entre esses esquemas taxonémicos desadima, vem ganhando
aceitacdo internacional o utilizado pelo Center Basease Control and Prevention
(CDC, Atlanta, USA), que divide o géneBalmonellaem duas espécies,Sa bongori,
representada por uma Unica subespécie (identificai@ V)e aS. entericaesta sendo
subdividida em seis subespécies, reconhecidas lgarissnos romanos, descritas a
seguir: (I) enterica (ll) salamae (llla) arizonae (lllb) diarizonae (IV) houtenaee
(VI) indica (POPOFF et al., 2001).

As cepas das subespécies | e Il sGo comumentelasotie animais de sangue
guente, inclusive o homem, enquanto as subespBlEedllb, IV e VI e S. bongori
predominam nos isolados de animais de sangue fn@ie ambiente. Nos processos
entéricos e extra-intestinais do homem, ocorrendl@menantemente os sorovares ou
sorotipos da subespécie I, atingindo 98% dos issl&dIEIRA, 2004).

Os sorotipos pertencentesS entericasubsp. enterica sdo designados por

nomes usualmente relacionados ao local geografecortie foram isolados pela
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primeira vez ou em homenagem a uma pessoa famssépeem letras romanas nao
italicas, com a primeira letra mailscula. Nota-s& ¢ muito comum grafar as
salmonelas de forma simplificada, citando-se apeg@sero e sorotipo (exS.
Typhimurium). Os sorotipos pertencentes a outrdespecies sao representados por
suas formulas antigénicas, seguindo o nome daspéties (BOPP et al., 1999).

A taxonomia do géner8almonellaé baseada na composi¢do de seus antigenos
de superficie, que sdo os somaticos (O), os fleegeléH) e os capsulares (Vi)
(FRANCO e LANDGRAF, 1996)Embora se reconheca a relevancia dos diversos
esquemas taxondmicos, é de grande importanciarejuildgica a divisdo do género em
tipos sorolégicos segundo 0 esquema proposto peifidann e White, o qual tem por
base a diferenciacdo antigénica das salmonelasadi@sna presenca dos antigenos
somaticos O e flagelares H. Os antigenos O ou smyeatao termolabeis, de estrutura
polissacaridica localizado na membrana externagosedentificados por ndameros
arabicos; enquanto os antigenos H ou flagelaresjes&@strutura protéica associada aos
flagelos, com duas fases distintas: fase 1 - efspgeadesignadas por letras minusculas e
fase 2 - inespecifica, por nimeros arabicos. A @oagdo dos antigenos O e H séo
determinantes do sorotipo (TRABULSI e ALTERTHUM,05).

Existe também o antigeno capsular Vi ou K, antigede envelope ou
capsulares, que estdo presentes somente em algwtipas deSalmonellae podem
interferir com o O, ndo ocorrendo a aglutinag@adentificacéo soroldgica € feita por
aglutinacéo rapida. Esta identificacdo sorologmasiste em submeter as coldénias com
perfil caracteristico d8€almonellaa testes de soroaglutinacdo em lamina, empregando-
se 0 anti-soro polivalente flagelar e somaticoafstmeira orientacdo € obtida com a
mistura dos soros anti-O e anti-H, antes de searim os soros monoespecificos, que

permitirdo a identificacao finailid).

2.4.1.2 Epidemiologia d&salmonella

As salmonelas sdo amplamente distribuidas na ratusendo o principal
reservatorio destas bactérias o trato intestindi@oem e animais de sangue quente e
de sangue frio (répteis e anfibios), exceto peixesluscos e crustaceos, 0s quais
podem contaminar-se ap6s a pesca (VIEIRA, 2004; ERAN, 2008); e de acordo

com Tessari et al. (2003) os principais reservasdsB0 suinos e aves.
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Os animais domésticos ou domiciliarizados tais car@ies, gatos e passaros
podem ser portadores de salmonelas representasdo, fprincipalmente para as
criancas (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Por ser primariamente uma bactéria intestinal eguende namero de animais
serem reservatorios, inclusive o homergadmonellgpode ser encontrada com bastante
freqiéncia em efluentes de propriedades ruraispt@sgdomésticos e industriais
(TESSARI et al., 2003), e em costas maritimas egordgéncia do aglomerado de
pessoas e navegacdes que contaminam os mareszam{Jay, 2005).

Varias espécies de animais sdo suscetiveis, semdmia jovens, idosos e
gestantes mais afetados, inclusive sem apresemtomas. As aves domésticas
(principalmente galinhas e perus) sdo consideraola® maiores reservatorios animais
de salmonelas (CUNHA NETO, 1974; LEITAO, 1979; AMAR et al., 1982), e
podem ser portadores assintomaticos, excretandtinocadamente salmonelas pelas
fezes e, nestas condi¢cdes podem causar contamsnagadas de grande importancia
em matadouros de aves (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A salmonelose também tem sido associada a coniadto cu indireto com
répteis (lagartos, serpentes e tartarugas), vise agtes animais eliminam o agente
intermitentemente nas fezes, e ja foram comprovadameras infeccbes nos EUA
causadas por sorotipos associados a criacdo deugas e iguanas de estimacéo
(KONEMAN, 2008) bem como ao consumo de carne dmrteggas (O'GRADY e
KRAUSE, 1999). Muitos pesquisadores tém demonstrpgotartarugas deet shops
revelam frequientemente a presenca de salmonelpogiem estar presentes no célon,
cloaca e oviduto, contaminando 0s ovos e aguanitestemente, conferindo risco aos
criadores destes animais. (MANN e BJOTVEDT, 196 OR&EE e DUNCAN, 1976;
IZADJOO et al., 1987; SANYAL et al, 1987, SHANE eal., 1990;
SEEPERSADSINGH e ADESIYUN, 2003). O contato comaosibios (sapos e ras)
também constitui risco para a aquisi¢cdo de salmsediumana, sendo responsavel por
6% das infec¢des anuais almonellanos EUA. (KONEMAN, 2008).

Os sorotipos d&almonellgpodem estar estritamente adaptados a um hospedeiro
particular ou podem ser ubiquitarios, ou seja, etrados em grande numero de
espécies animais. Por exemplo, 0 homem é o Unsewvatdrio natural d§. Typhi eS
Paratiphi A, B e C. Alguns sorotipos sdo adaptadama determinada espécie animal,
como S. Gallinarum (aves) enquanto outros podegciaf indiretamente o homem e

uma grande variedade de animais, sendo estes osesagsponsaveis pelas infeccbes
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de origem alimentar, por exempl® Enteritidis eS Typhimurium (TRABULSI e
ALTERTHUM, 2005).

O homem pode ser infectado por varios sorotipoSaleonellaNos EUA os
sorotipos mais freqientemente isolados dos sumrtosatinonelose humana s3®:
Typhimurium S.Enteritidis S.Heidelberge S.Newport (EKPEREGIN e NAGAJARA,
1998). No Brasil os sorotipos mais encontrados omdm s&oS Typhimurium, S
Agona, S. Anatum, S. OranienburgS. Typhi, S. Enteritidis, S. Albany, S. Hadar, S.
Indiana €S. Infantis (FUZIHARA et al., 2000).

Embora na maior parte dos surtos, a dose infectanha sido alta, sabe-se hoje
gue, em alguns casos, foram necessarias poucdascéliectantes d8€almonellapara

causar sintomas clinicos no homem. Estudos revelauze 10a 102 UFC (unidades
formadoras de colbnias) foram responsaveis porosugssociados a carne moida
(FONTAINE et al 1980), barras de chocolate (GREENWIDe HOOPER, 1983) e
gueijo cheddar (D’AOUST, 1991). Sabe-se ainda quedaessario menos que WEC
para causar infeccao (KAPPERUD et al., 1990).

Em diversos paises, como EUA, Inglaterra, Canaa@a] inclusive Brasil, a
Salmonellatem sido reconhecida como agente causador de dobAcauitos anos, e
atualmente é considerada a principal causa de dasrigrica de origem bacteriana no
homem, tendo sido responsavel por grandes suriosjgalmente em conseqiéncia da
ingestao de produtos de origem alimentar (D’AOUBIY5).

Ao analisar o ciclo de transmisséo Salmonellaao homem, pode-se observar
gue os alimentos de origem animal tém papel muntportante na transmissao do
agente. A contaminacdo desses alimentos pode ocw@rpropria fonte de producdo,
isto €, a partir dos animais criados nas granjaszendas que podem ser os portadores
do agente ou ainda ocorrer através da chamadanuoaigio cruzada, que se refere
aquela ocorrida nas diversas fases do processamedtstrial, na distribuicdo,
comercializacao e consumo final (TESSARI et alQ3)0

Inimeros surtos de infeccdo pSalmonellatém sido verificados no mundo
inteiro envolvendo os mais diversos alimentos uimclo carne bovina, peixes, frutos do
mar crus e sorvetes (DUFFY et al., 1999). As sabtases associadas a laticinios sdo
guase sempre causadas por leite cru ou mal pastdare queijos, no entanto, a maioria
dos autores concorda que as carnes, principalméateaves, sao as principais

responsaveis pelas infeccdes de origem alimentak (&ER, 1980).
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De acordo com Silva (1995), mais de 70% das cascalga frangos séo
contaminadas pdalmonellano entanto esta contaminacao n&o parece ocomrene
pelo fato de este microrganismo fazer parte daabiota normal das aves, mas também
pela contaminacdo dessas carcacas através do éenponmeio de insetos, roedores,
racoes e homem.

InUmeras pesquisas comprovaram a presenc8attaonellaem carcagas de
frango congeladas, na Inglaterra (WATSON e BROWN75), em Portugal
(BERNARDO e MACHADO, 1989), nos EUA (IZAT et al.,9391), na india
(SHARMA, 1992) e no Brasil (SILVA, 1995; ALMEIDA dl., 2000; SANTOS et al.,
2000; MATHEUS et al., 2003; TIROLLI e COSTA, 2006).

Desde ha muitos anosSalmonellgja foi detectada em alimentos preparados e
empacotados, como bolos, biscoitos, paes, molhsalddas, maionese e muitos outros
pratos (ADINARAYANAM, 1965).

Nos ultimos anos, ovos crus e produtos a basevde mal pasteurizados
(sorvetes, maioneses e outras fabricacdes cas&mse envolvido cors. Enteritidis
que coloniza o canal ovipositor das aves e contmaingema em sua formacao
(FRANCO e LANDGRAF, 1996), além de que se estima g01% de todos os ovos
contenhan®. Enteritidisna casca.

A agua é uma importante fonte de infeccdo para meho visto que o
isolamento daSalmonellaspp. tem sido freqientemente relatado em aguasdpslu
(CHERRY et al.,, 1972; POPP, 1974; MONTICELLI et, d@984; MENON, 1985;
JOHNSTON et al., 1986; KINDE et al., 1997), bem ocoem agua potavel (CHERRY
et al., 1972; MULLER, 1979; POKORNY, 1988; SCHINDREEt al., 1991; TAYLOR
et al., 2000).

SEEPERSADSINGH e ADESIYUN (2003) encontraram umevaléncia de
0,8% deSalmonellaspp. em aquarios deet shopsincluindo os sorotipos Panama,
Newport e Virchow, mostrando que este ambiente éation de risco para tratadores de
animais e comerciantes.

A racao animal industrial também é incriminada camizulo de transmissao de
salmonelas, de modo que os animais que comem a @p&§aminada se tornam
infectados e se forem consumidos pelo homem, s&im astroduzidos nesta populagéo
(MORIS et al., 1970; JONES et al., 1991; NABUTT9Q}®

No Brasil, tem sido observado significativo aunsedd namero de surtos por

Salmonellaspp. desde a década de 90. No estado de Sao pauéxemplo, de 1994 a
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1997 foram relatados 18 surtos envolvendo 23 difese tipos de alimentos,
predominantemente de origem animal, send®&admonellaspp. o agente causal
identificado em 13 (72,2%) destes surtos (JAKABlet1999).

Muitos pesquisadores tém detectado, no Brasil ewgnos paises, a presenca de

salmonelas em pescados e derivados.
2.4.1.3 Caracteristicas da doenca

A salmonelose constitui um importante problema sé@conémico em varios
paises do mundo, principalmente nos chamados das&ns, onde o agente etiolégico
desta enfermidade tem sido atribuido como o pratdipsponsavel pelos surtos das
ETA’s — enfermidades transmitidas por alimento$ \(ES, 2001).

De acordo com Franco e Landgraf (1996) as doeraiagsadas por essa bactéria
costumam ser divididas em trés grupos: as feki@dds S Typhi), as febres entéricas
(S Paratyphi A, B e C) e as enterocolites ou simmp&ge salmoneloses, causadas pelas
demais salmonelas. Nas salmoneloses, a infecchomem ocorrera com a ingestao de
alimentos que contenham o microrganismo (em médid @ células por grama de
alimento) e ocorrera em funcdo do seu sistema itdgino, e de doencgas pré-existentes
gue agravam o quadro. Em geral, as salmonelosasteazam-se por diarréia, febre,
dores abdominais e vomitos, que aparecem em m2dia36 horas apos o contato com
0 microrganismo, com duracdo de quatro a sete di@® necessitando de
antibioticoterapia, na maioria das vezes.

A taxa de mortalidade, em média é de 4,1%, sendn8% durante o primeiro
ano de vida, 2% entre o primeiro e os 50 anos e @®Pfpessoas acima de 50 anos.
Embora aSalmonellaseja eliminada rapidamente do trato intestinalisrde 5% dos
pacientes pode se tornar portador assintomatice aptura e continuar eliminando a
bactéria por até um ano nas fezes. (TRABULSI e ARTHUM, 2005).
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2.4.1.4 Mecanismo de patogenicidade

Diversos estudos tém demonstrado que as salmonala®sentam
simultaneamente mdltiplos fatores de virulénciangiwacausam doenca no homem, e
estes fatores podem agir individualmente ou sinangente (FRANCO e LANDGRAF,
1996).

As infecc¢des se iniciam na mucosa do intestinoadilge colon, aonde apos a
penetracdo na lamina propria se multiplicam e s@oditadas gerando uma resposta
inflamatoria do sistema reticuloendotelial. Ao carib do que ocorre na febre tiféide e
febres entéricas, nas enterocolites a infeccdoeswinge a mucosa intestinal e
raramente ocorre septicemia. Este processo acalaqucar aumento da secrecao de
agua e eletrélitos (diarréia) (TRABULSI e ALTERTHUIZ005).

2.4.1.5 Medidas de controle

Devido aSalmonellaencontrar-se cada vez mais envolvida em surtosTdésE
com efetiva participagcdo do pescado, alerta-se paracessidade de se implementar
rigoroso controle na higiene dos manipuladoresamtero manuseio e processamento,
evitando contaminacao cruzada por meio de utessgliequipamentos. Outro controle
deve ser feito com relacdo a qualidade da aguataimpies e viveiros de criacao,
evitando-se o0 uso de antibidticos em pisciculturdina de evitar a resisténcia
microbiana (VIEIRA, 2004).

O calor € uma forma eficiente para a destruicdosdamonelas nos alimentos,
gue devem ser aquecidos até atingir uma tempersuticéente para eliminar a bactéria,
ou seja, de 65 a 74°C, bem como serem conservaadsmeperaturas abaixo de 5°C
(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Pessoas que trabalham com alimentos devem pemoeinta fazer exames

meédicos para assegurar a auséncia da figura dadpossintomatico (VIEIRA, 2004).
2.5 0 0ZONIO (Q)
Os estudos com o0zonio tiveram inicio por volta ¢ ale 1839, quando o

pesquisador alemdo Werner Von Schoénbein produzaniozsintético a partir da

eletrélise do acido sulflrico e obteve a formaraluita triatbmica do € ou seja, 0
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7

ozbnio propriamente dito, que ¢é formado por tréslémbas de oxigénio.
(CHIATONNE, 2008).

Uma patrticularidade desta molécula, é que imedexiéenapds reagir com um
substrato, o0 0z6nio se converte novamente em adrigéornando o0 seu usO um
processo seguro e limpo, sem rastros quimicos gsaantos toxicos.

Como gas é mais estavel em temperaturas maissb@iracamara fria), varia
do incolor ao azulado, com odor pungente e rapidéangetectavel em concentracdes
baixas como 0,01 ppm, onde o limite para exposdgidonga duracdo definido pela
Administracdo de Saude e Seguranc¢a OcupacionaEddsé de 0,1 ppm de volume
por 8 horas, ou seja, ele é facilmente detectauégbrantes de ser toxico.

O o0zb6nio por sua caracteristica reativa ndo pode asmazenado ou
transportado, deve ser sempre gerado no localildacéio. O tempo de vida média em
agua pura a 20°C é de cerca de 20 minutos, diamtqud, para se utilizar esta
tecnologia, deve-se ter instalado um sistema gerdeldzonio. Este sistema utiliza
como insumo o oxigénio do ar atmosférico. Um sistémdustrial de geracdo de Ozoénio
captura o ar atmosférico, seca, concentra o cootéédxigénio e entdo converte parte
deste em Ozdnio. Esta conversao se da entre 3¢ (&M et al,1999)

De acordo com Vaz-Velho et al. (2006) nos ultimnesa o uso do 0z6nio esta
aos poucos substituindo as técnicas convencioraisadeamento, como o cloro, o
peroxido de hidrogénio, o vapor ou a agua quengsi@&ganhando forca na industria de
processamento de alimentos como o mais seguro, neraigvel e livre de quimicos,
além de facil manipulacgéo.

O interesse no Ozénio como alternativa tecnoldgioasubstituicdo ao Cloro e
outros agentes quimicos microbicidas para operad@dimpeza e desinfeccao se deve
ao alto poder microbicida (baixas concentracdesgueno tempo de contato), amplo
espectro de atuagdo (bactérias, fungos, algas)veuséncia de subprodutos toxicos,
producao local, sem necessidade de armazenamento.

O O; é hoje permitido para contato direto em alimentasFranca, Japao,
Australia. Em 1982 foi considerado GRAS - GeneraRgcognized As Safe
(Geralmente Reconhecido como Seguro), para a amgarafada nos Estados Unidos.
A referéncia GRAS foi reafirmada em 1995. Em 198feeialistas convocados pelo
EPRI (Electric Power Research Institute) declardRAS a utilizacdo do 0z6nio no

processamento de alimentos nos Estados Unidos.
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O oz6nio é uma substancia de uso polivalente, tdmgilizado em torres de
resfriamento de agua para reduzir a formacao dastag;6es, como agente branqueador
de compostos organico$io armazenamento e conservacao de pescado, na t@m
gelo ozonizado, na desodorizacdo de ambientes,aeamderias hospitalares, com a
finalidade de reduzir custos em energia para @stgdo, na odontologia, como
tratamento alternativo de caries, e, até na meati@m ozonoterapia. (FRANKEN,
2007) .

Durante a operacdo de um sistema de ozonizacaaréFig e 13) é necessario
analisar o 0zdénio gasoso e dissolvido (liquido)apdeterminar a dose de ozbénio
aplicada, a eficiéncia da transferéncia de ozo6rgonével de ozénio residual. Existem
varios métodos para esta determinacéo, sendo améidigo Colorimétrico (Figura
14) o unico para o monitoramento residual citado f¢andard Methods, realizado por
uso de kits comerciais (CHEMETS® KIT OZONIO) (Figut5).

Figura 12: Equipamento Reservatério de Oxigénio Figura 13: Equipanwe@erador de Ozbnio
Fonte: Lobo (2012) Fonte: L6bo (2012)
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Figura 14: Método indigo Colorimétrico Figura 15: kit CHEMETS® KIT @NIO
Fonte: Lobo (2012) Fonte: Lo@913)

2.5.1 O uso de @para reducédo da carga microbiana em alimentos

Segundo Reagan et al. (1996) a agua ozonizada apZi3em carcacas de
bovinos ocasiona uma reducdo de 1,3 log UFC/g deétias mesofilas aerdbias
encontradas superficialmente. Chiattone (2008) @itiso de 0,5 a 1,0 ppm deg @&
sanificacdo de carne bovina maturada como sigtiifica para reduzir bactérias
mesofilas em 0,81 e 0,95 ciclos logaritmicos, retjg@mente, sendo o tratamento mais
eficaz em combinacédo com o acido ascérbico (0,53%)0(reducéo de 1,34 log UFC/Q).

Chiattone (2006) ao submeter carne fracionada com banho de &gua
ozonizada de 2ppm a 7,2°C durante 15 minutos otnserna redugao de 0,44, 0,78 e
0,57 ciclos log de UFC/g de ColiformeSalmonella entericayphimurium.

Veiga (2003) cita que o tratamento de carcacasahgd com uma solucdo de
agua ozonizada entre 3 e 3,5 ppm a 4°C é efetike ngaluzir os micro-organismos
aerdbicos mesofilos (89,8%), psicrotréficos (75,0%pliformes Totais (78,9%),
Escherichia coli(75,0%), fungos filamentosos e leveduras (58,6%aphylococcus
coagulase positivo (70,0%%almonellaspp. (100%) ePseudomonasp. (100%),
enquanto a agua hiperclorada foi ineficaz parairmirdcdo deSalmonellaspp. e
Pseudomonaspp.. De acordo com Al-Haddad et al. (2005) quamaldorma gasosa
(>2,0 ppm por 30 min), ha reducdo de até 97%Sdknonellaspp. e de 95% de
Pseudomonaspp.

Dos trabalhos encontrados que demonstraram arefigi@o Q no controle
microbiologico deSalmonellaspp. em alimentosnenhum deles foi realizado com

carne de jacaré do pantanal.
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2.6 PADROES MICROBIOLOGICOS PARA O PESCADO FRESCO

As analises microbiologicas realizadas em alimemtogtivam conhecer as
condicbes de higiene em que os mesmos foram ob&dpsocessados, fornecendo
subsidios sobre os riscos que esses alimentos pofdeeter a saude do consumidor e
ainda se o alimento ter4 ou ndo a validade coniepcedendida. Além disso, séo
indispensaveis para verificar se os padrdes e iéispedes microbiologicas estdo sendo
atendidos adequadamente. (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

O jacaré do pantanal, bem como todos os répteispaodsuem legislacédo
especifica de padrées microbiol6gicos no MAPA (lsli@iio da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento), portanto, suas analises microbicédgsado baseadas na legislacéo de
pescadosNo Brasil os aspectos higiénicos, sanitarios ediégicos dos pescados e
seus derivados séo legislados pelo RIISPOA - Rewnto da Inspecédo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal no ambitdfisizalizacdo do MAPA, que
define como fresco o pescado dado ao consumo sesoftelo qualquer processo de
conservacao, a nao ser a acao do gelo. (BRASIL2)195

A ANVISA — Agencia Nacional de Vigilancia Sanitariatravés da Resolucéo
RDC n° 12 de dois de janeiro de 2001 (BRASIL, 20fddtermina os critérios e padrdes
microbioldgicos brasileiros para alimentos expostosomercializacdo, e as bactérias
sobre as quais esta legislacdo estabelece limi@segsempre ndo alteram a aparéncia
do pescado, estando a razdo de suas limitacOesorelda a sua patogenicidade ao
homem e ndo a deterioracdo dos produtos. (VIEZRA4).

Muitos autores utilizam indiscriminadamente os padr microbiologicos
preconizados por Brasil (2001) para pescado eml dgquee seja peixe resfriado,
congelado ou conservado por outro método e aind@a @spécie de pescado), no
entanto para peixim natura(resfriados ou congelados), as Unicas analisesmmaias
se referem a enumeracao de estafilococos coagodesttva por grama de amostra e
pesquisa deSalmonellaspp. por 25g de amostra, sendo o limite estaluelena

legislacdo sua auséncia em 25g ou mL.
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2.7 PADROES FiSICO-QUIMICOS PARA O PESCADO FRESCO

Com a despesca, as defesas naturais deixam de, exastsando os demais
tecidos a serem infectados apés a morte do anjinglle o musculo do peixe vivo é
estéril, dando inicio no periodo de estocagem sdhigeracdo as alteracdoes de
deterioracdo, com multiplicacdo microbiana, elevadd pH e formacédo de compostos
volateis como amodnia e gas sulfidrico (OGAWA e MAIEO99). Nesse sentido, 0s
exames fisico-quimicos detectam metabdlitos orisnd® deterioracdo do pescado e
alteracOes nas caracteristicas sensoriais, e B@adds como forma de avaliagdo do
seu estado de conservacao, fundamental para su@bdicade. (GERMANO e
GERMANO, 2001).

Assim como para as analises microbioldgicas, aftpuimicas realizadas com
o jacaré do pantanal sdo baseadas na legislagéesdados, especificamente para peixe
fresco eviscerado armazenado em gelo. As analisen-fjuimicas rotineiramente
utilizadas constam de andlise sensorial (BRASIL97H), prova de coccédo e pH
(BRASIL, 1981), colorimetria (SCHUBRING, 1997) eBWT (BRASIL, 1981).

2.7.1 Prova da Coccéo

Esta analisese baseia na observacdo das modificacbes de émuséstodor e
sabor do pescado em decomposicao, ressaltadasoquisradamostra (100g) do mesmo
€ submetida ao aquecimento em agua (100°C) (BRA®I8]1). Apds o aquecimento,
observam-se as caracteristicas do pescado e do @adlchdo do cozimento, onde a
consisténcia deve ser firme e 0 saboroma proBRASIL, 1997a).

2.7.2 Prova do pH

O pH é um fator de grande influéncia na qualidadeguranca dos alimentos,
no pescado esta relacionado com o acumulo de Etido oriundo das mudancgpsst
morteme sua simples determinacdo pode fornecer uma gabcae seu grau de
deterioracdo (OGAWA e MAIA, 1999).

O método convencional (BRASIL, 1981) de se meldirenicamente o pH em
pescado € o uso de eletrodos de insercdo de wvidree baseia na medida da
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concentracdo de ions hidrogénio na amostra, quacdedo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Frasteir0 e eviscerado) (BRASIL,
1997a) para pescado deve ser de 6,8 (parte extertg} (parte interna), valores

superiores indicam inicio de decomposicéo e pescagl@prio para consumo.

2.7.3 Colorimetria

A cor é uma caracteristica da luz, medida em terdeotensidade (energia
radiante) e comprimento de onda, € um dos prirgipdiibutos de qualidade dos
alimentos e constitui 0 primeiro impacto sobre mstmnidor, despertando neste a
aceitabilidade do aliment@®OGAWA e MAIA, 1999).

A analise sensorial ou subjetiva da cor possuissalgagem de consumir muito
tempo e estarem sujeitas a erros por parte dosvalleees, ao contrario da analise
objetiva da cor (colorimetria) que é mais rapidggroduzivel e ndo sujeita a erros
subjetivos(RAMOS e GOMIDE, 2007).

Atualmente a colorimetrianais utilizada em alimentos € a escala Ctla*b*,
(Figura 16) relacionada ao mecanismo da percepgeamidpelo olho humano, atraves
de uma escala uniforme, em gu&:mede a luminosidade (variavel de 0 — preto a 100 —
branco puro), expressa no eixo vertical. Nos en@m#&ontais tém-se os valores afee
b*, que representamos niveis de saturacdo, ematjyesitivo (a+) indica o vermelho;

a* negativo (a-) o verddg* positivo (b+) o amarelo; e* negativo (b-) o azul.

White
L*

Yellow

Black

Figura 16: Esquema tridimensional do espectro dar{beetria
Fonte: Pesquisa Google Color lab (2013)
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2.7.4 Bases volateis totais nitrogenadas (N-BVT)

Apés a morte do pescado, as reacdes enzimaticasribaas ocasionam sua
deterioracdo, inicialmente sobre os compostos d&obaeso molecular como
aminoacidos livres, acucares, acidos organicos sepormente, suas proteases
guebram as proteinas em aminodacidos, originandesbagrogenadas. (OGAWA e
MAIA, 1999).

Para quantificacdo das N-BVT a amoénia e as amiakideis sdo destiladas por
arraste de vapor em meio levemente alcalino, eezuida procede-se a titulacdo com
solucéo alcalina ou acida, dependendo do meio gagoe (BRASIL, 1981).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidaaidade de Peixe
Fresco (inteiro e eviscerado) (BRASIL, 1997a) acemtracdo de N-BVT deve ser

inferior a 30 mg em 100g de amostra, valores sopeeziindicam perda de frescor.

2.8 Boas préticas de fabricagéo - BPF

As boas praticas de fabricacdo ou boas praticamanwuseio de alimentos é
atualmente a maior ferramenta que a industria deeatos possui para evitar a
ocorréncia e disseminacao de patdégenos que possmocar deteriora e ou doencas
transmitidas por alimentos.

Segundo Pedreira Filho e Barroco (2006) o objetias boas praticas de
fabricacdo é assegurar que os requisitos geras@as de higiene e seguranca sejam
cumpridos, para que o produto esteja a salvo deawomantes, ou seja, preparado,
manipulado, embalado, armazenado e distribuidoardigdes sanitérias adequadas.

Através da Portaria 368 de 04/09/1997, do DIPQ# igstitui as BPF para as
industrias de produtos de origem animal, observanma abrangéncia nos pontos
verificados, que se cumpridas a risca, estabelecem efetivo controle
microbiolégico(BRASIL,1997b).

Para o Departamento de Inspecdo de Produtos der®Agimal (DIPOA) este
programa esta inserido nas empresas brasileira® comprograma de autocontrole,
sendo o principal pré-requisito para a implantagdgrograma Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). (Brasil, 2005)

Se ndo forem observadas as medidas preconizadas pebhs praticas de
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fabricacdo nas etapas de processamento em gesde dedespesca até manipulacdo e
armazenamento, os pescados podem se tornar umadsconsumidor, visto que pode
haver presenca e multiplicacdo de micro-organisipaggénicos, resultando em

enfermidades alimentares, como por exem@@alanonellaspp. (DIAZ, 2001).



43

3 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ADINARAYANAN, N. Incidence of Salmonellain prepared and packaged foods.
Infect. Dis.,v. 115, p. 19-26, 1965.

AL-HADDAD, K. S. H.; AL-QASSEMI, R. A. S.; ROBINSONR. K. The use of
gaseous ozone and gaspackaging to control popusatb Salmonella infantisand
Pseudomonas aeruginosa the skin of chickeportions.Food Control, v. 16, n. 5, p.
405-410, 2005.

ALMEIDA, I. C. et al. Isolamento e identificagcdo 8almonellaem carcacas de frango
congeladas e frescais, através do método rapidp.Aliment., v. 14, n.70, p.59-62,
2000.

ALMEIDA FILHO, E.S. Comportamento de microbiota contaminanteAeromonas
hydrophila, Yersinia enterocolitica e Listeria moogtogenesnoculadas em carne de
atum ( Thunnus albacarey estocada sob refrigeracdo (0° C + ou — 1°C) em
diferentes atmosferas modificadasTese de doutorado em Medicina Veterinaria na
area de concentracdo em Higiene e Tecnologia daéae Derivados na Universidade
Federal Fluminense -UFF- 2006.

ALVES, D. C. C.Caracterizacao deVibrio e Aeromonasem peixes comercializados
em feiras livres no municipio do Rio de JaneirdDissertacdo apresentada ao curso de
Mestrado em Medicina Veterinaria da Universidadeefa Rural do Rio de Janeiro.

151 p., 2001.

AMARAL, L.A. et al. Fontes de contaminacao de alimento$&o Paulo, 1982.

AMILACHER, A. Rigor mortisin fish. In: BORGSTROM, GFish as food New York:
Academic, 1965. v.1, p.385-409.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of
analysis of the Association of Official AnalyticalChemists 16. ed. Arlington, 1995.

BENASSI, F. O. et alSalmonellay su incidencia en aguas del arroyo Zainiev.
Argent. Microbiol. , v. 15, n. 3. p. 169-175, 1983.

BERNARDO, F. M. A.; MACHADO, J. C. C. Prevaléncia 8almonellaeem carcacas
de frangos em Portugal. Perspectiva Epidemiologiecdumanoskev. Port. Ciénc.
Vet., v.84, n.489. p.31-45. 1989

BOPP, C. A. et aEscherichia, ShigellandSalmonellain: MURRAY, P. R. et al.
Manual of clinical microbiology. Washington: ASM, p. 459-474. 1999

BRASIL. ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Safiia. Resolucdo RDC 12 de
janeiro de 2001 que aprova o Regulamento Técnicolse padrdes microbiolégicos
para alimentos.Brasilia, 2001.



44

BRASIL. IBAMA. Instituto Brasileiro de Meio Ambiept dos Recursos Hidricos e da
Amazoénia Legal.Portaria 126 de 13 de fevereiro de 1.990 que reguolenta o
Sistema Ranching de CriacaoBrasilia, 1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasimento.Decreto n® 30.691 de
29 de marco de 1952, que aprovou o Regulamento daspecdo Industrial e
Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, alterado plos Decretos 1255 de 1962,
1236 de 1994, 1812, de 1996, 2244 de 1997, 6383088 e 7216 de 201@rasilia,
1952

BRASIL. Ministério da Agricultura.Portaria 01 de 7 de outubro de 1981 que
aprovou os Meétodos Analiticos Oficiais para Contr@ de Produtos de Origem
Animal e seus IngredientesBrasilia, 1981.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Portaria85 de 13 de maio 1997 que aprova o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de iRe Fresco (Inteiro e
Eviscerado).Brasilia, 1997a.

BRASIL. Ministério da AgriculturaPortaria 368 de 10 de setembro de 1997 que
aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢gfes Higico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos Elakatores/Industrializadores de
alimentos Brasilia, 1997b.

BRASIL. Ministério da Agriculturalnstrucdo Normativa 62 de 26 de agosto de 2003
gue normatiza as analises microbiologicas em Prodog de Origem Animal.
Brasilia, 2003.

BRESSAN, M. CFatores dos fatores pré e pos-abate sobre a qualaada carne de
peito de frango.201 f. Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentbs)iversidade
Estadual de Campinas, Campinas, 1998.

CAMPOSA, C.A,,RODRIGUES,O.,LOSADAV.,AUBOURG,S.PEYASQUEZ,J.B..
Effects of storage in ozonised slurry ice on thessey and microbial quality of sardine
(Sardina pilcharduy Inter. J. Food Microbiology, v.103, p.121-130, 2006.

CAMPOS,Z., MOURAO,G., COUTINHO,M. Avaliacdo de 3 delos de manejo para
0 jacaré do pantanal o@wunicado Técnico 464p EMBRAPAPantanal.Corumba,2005

CAMPOS, Z.M.S., Comportamento de TermorregulacioyiMento, Area de Uso e as
Implicacbes Para o Manejo de Jacaré do PantanamhéGarocodilus yacare) — Tese de
Doutorado de Biologia -UFMG. Belo Horizonte, 2002.

CHERRY, W. B. et alSalmonellaas an index of pollution of surface watekppl.
Microbiol., v. 24, n. 3, p. 334-340, 1972.

CHIATTONE, P.V.; TORRES, L.M. Aplication of ozona industry of food.Alim.
Nutr., v.19, n.3, p. 341-349, jul./set. 2008.



45

CHIATTONE, P.Ozobnio e acido ascoérbico na coloracdo e microbiotda carne
bovina maturada. 51f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial). Universidade Federal de Pelotatofas, 2006.

CONNELL, J. JControl of fish quality. 4. ed. Farnham: Surrey, 1995.

CONTRERAS, C. J. CEfeitos do atordoamento elétrico, estimulagéo eléta e da
desossa a quente na qualidade da carne do peito fl@ango pectoralis major Tese
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) Universida@stadual de Campinas,
Campinas, 1995.

COUTINHO, M.E., LUZ,V.,National Policies For the @grvation and Menagement of
Caiman yacare in Brazil: species status & monitprresearch and current regulations.
2007.

CUNHA NETO, S. J. Sorotipos dgalmonellaisolados de carcacas de frangos de corte
em trés abatedouros em Belo Horizonte, M@. Esc. Vet. UFMG, v.28, n.2, p.125-
129. 1974.

D’AOUST, J. Y. Methods for the detection of foodberSalmonellaspp.: a review.
South. Asi. J. Trop. Med. Public Health Bangkok, v.26, Suppl. 2, p.195-208, 1995.

D’AOUST, J. Y. Pathogenicity of foodborrfealmonellaint. J. Food Microbiol., v.
12, n.1, p.17-40, 1991.

DIAZ, M. E., LAW, S. E., FRANK, J. F. Control of gaogenic microorganism and
turbidity in poultry-processing chiller water usingy-enhanced ozonatiorDzone
Science & Engineeringv.23, p.53—-64, 2001.

DUFF, G. et al. The incidence and antibiotic resise profiles oSalmonellaspp. on
Irish retail meat product$.0od Microbiol., v. 16, p. 623-631, 1999.

EKPERIGIM, H. E.; NAGAJARA, K. V. Microbial foodbare pathogensSalmonella
Vet. Clin. North Am. Food Animal Pract., v.14, n.1, p.17-29, 1998

FARIAS, M. C. A. Avaliacdo das Condicbes Higiénico-Sanitarias do Beado
Beneficiado em Industrias Paraenses e Aspectos R@las a Exposicdo para
Consumo em Belém — Par&elem: Ed. da Univesidade Federal do Para, 2006.

FELL, G. et al. An outbreak @almonellablockey infectious following smoked eel
consumption in Germanipidemiol. Infect., v. 125, n. 1, p. 9-12, 2000.

FERNANDES, A. T.Caracterizacdo do processo degor mortis e efeito da radiacao
gama na paleta {riceps brachii)e no musculo duro(extensor/flexor) de javali (sus
scrofd) durante sua validade comercial Tese (Doutrado). Universidade Federal
Fluminense. 2007.

FERRETI, R. et al. Aterosclerose e acidos graxosgan3”.Acta Med., Porto Alegre,
v.15, p. 557-574, 1994.



46

FETT, M.S., Servico Brasileiro de Respostas Té&)iS&ENAI, Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial , 2005.

FITZGERALD, S.,International Wild Life Trade, Whose business is it ?
Universidade de Michigan. World Wildlife Fund. 1989

FONTAINE, R. E. et al. Epidemic salmonellosis frameddar cheese: surveillance and
preventionAm. J. Epidemiol., v.111, p.247-253, 1980.

FORREST, J. C.; ABERLE, E. D.; HEDRICK, H. B.; JEBGM. D.; MERKEL, R. A.
Fundamentos de Ciencia de la CarneZaragoza: Acribia, 1979. 364 p.

FRANCA, J.M.; BATISTA, L.S. Procedimentos de prodagpara atender mercados
globalizados Anais...Conferéncia APINCO de Ciéncia e Tecnologia Aldc@.123-
135.2007.

FRANCESCO, M.; PARISI, G.; ME'DALE, F.; LUPI, P.;AUSHIK, S. J.; POLI, B.
M. Effect of long-term feeding with a plant proteimxture based diet on growth and
body/fillet quality traits of large rainbow trouO(corhynchusnykis$. Aquaculture,
Amsterdam, v. 236, p. 413-429, 2004.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos alimentos.Séo Paulo:
Atheneu, 1996. 182 p.

FRANKEN, M. S. The application of ozone technology for public he#h and
industry.2007. Disponivel em: http://www.fss.k-state.edu. AcessoNov. de 2012.

FUZIHARA, T. O. et al. Prevalence and disseminabbBalmonelleserotypes along
the slaughtering process in Brazilian small pouttgughteringJ. Food Prot, v. 63, n.
12, p. 1749-1753, 2000.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. SHigiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001. 629 p.

GUIMARAES, A.G.; LEITE . C.C.; TEXEIRA , L .D.S.; SNTANNA , M .E. B.;
ASSIS,P.N. Detection of Salmonella spp.em handberd patients involved in an
outbreak of food poisoning. Infection fodBrazilian Journal of Animal Health and
Production, v.2, n. 12, p. 1-4, 2001.

GREENWOOD, M. H.; HOOPER, W. L. Chocolate bars aominated withSalmonella
napoli: an infective studyBrit. J. Med., v.122, p.286-1394, 1983.

GUZEL-SEYDIM, Z. B.; GREENE, A. K.; SEYDIM, A.C. Us of ozone in food
industry Lebensm-Wiss.u.Technglv. 37, p. 453-460, 2004.

HEMLEY,G.,CADWELL, J. The crocodile skin trade s&cl979. Crocodiles:
proceedings of the ¥ Working Meeting of the Crocodile Specialist Group of the
Species Survival Commission of the International Uion for Conservation of
Nature and Natural Resources1986. Caracas. 1986,pags.398-412.



47

HOFFMAN, L.C. The yield and nutritional value of atefrom African Ungulates,
camelidae, rodents, ratites and reptidsat Sciencey. 80, p. 94 -100, 2008.

HOFFMAN, L.C et al. Carcass and meat charactesisi¢ the Nile crocodile
(Crocodylus niloticus Journal of the Science of Food and Agriculturev.80, p.390-
396, 2000.

HOFFMAN, F.L.; ROMANELLI P.F. Analise Microbiolégac da Carne de Jacaré do
Pantanal Caiman crocodilus yacajeCiénc. Tecnol. Aliment.,v. vol. 18, n. 3, 1998.

HONDA, T.; YOH, M.; KONGM UANG, U.; MIWATANI, T. Erzyme Linked
Immunosrbent assays for detection of ThermostahilecD Hemolysin of Vibrio
parahaemolyticusJournal of clinical Microbiology, v. 45, n. 3, p. 38. 2000.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
Métodos quimicos e fisicos para andlise de alimesto3.ed. Sdo Paulo, 1985. v.1,
533p.

IBAMA. Centro de Conservagdo e Manejo de Répteisfibios. Projeto Jacaré do
Pantanal. Brasilia, 2002.

IZADJOO, M. J et al. Acquisition ofSalmonellaflora by turtle hatchings on
commercial turtle farmsCan. Microbiol., v. 33, n. 8, p. 718-724, 1987.

IZAT, A.L. et al. Research note: incidence, numbad serotypes o%almonellaon
frozen broiler chickens at retaboult. Sci, v.70, p.1438-1440. 1991.

JAKABI, M. ; BUZZO, A. A. ; RISTORI, C. A.; TAVECHO, A. T.; SAKUMA, H.;
PAULA, A. M. R.; GELLI, D. S. Laboratory observatis on outbreaks of foodborne
Salmonella occurring in greater Sado Paulo from 18941997 .Journal of the Institute
Adolfo Luz, v.58, n.1, p. 4751, 1999.

JAY, J. M.Microbiologia de alimentos.Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

JOHNSTON, W. S. et abalmonellan sewage effluent and the relationship to animal
and human disease in the north of Scotlafed. Rec.,v. 119, n. 9, p. 201-203, 1986.

JONES, F. T. et al. A survey 8almonellacontamination in modern broiler production.
J. Food Protect.,v.54, p. 502-507, 1991.

KAPPERUD, G. et al. Outbreak dbalmonella Typhimurium infection traced to
contaminated chocolate and caused by a strainnigdkie 60 megadalton virulence
plasmid.J. Clin. Microbiol., v.28, n.12, p.2579-2601, 1990.



48

KHADRE, M. A.; YOUSEF, A. E; KIM, J.-G.Microbiologial aspects of ozone
applications in food:a review. Food Sci, v.66, n.9, p. 1241-1252, 2001.

KIM, J.G; YOUSEF, A.E.; DAVE, S. Application of ome for enhancing the
microbiological safety and quality of foods: a wiJ Food Prot, v. 62, n. 9,p. 1071-
1087, 1999.

KINDE, H. et al. Prevalence &almonellan municipal sewage treatment plant
effluents in southern Californidvian Dis.,v. 41, n. 2, p. 392-398, 1997.

KONEMAN. Diagnéstico microbiolégico. Texto e Atlas coloridoRio de Janeiro:
Guanabara Koogan. 2008. 1565 p.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne.Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.

LEITAO, M. F. F.Salmonelas em aguas fluviais e em alimentos ndo pessados e
industrializados de origem animal e vegetal no edda de S&o Paulo.Tese de
Doutorado apresentada a Faculdade de Ciéncias €&utizas da Universidade de Sao
Paulo. 1979. 148p.

MANN, P. H.; BJOVEDT, G.Salmonellaorganisms isolated from water used for
storage of pet turtle€an. J. Comp. Med. Vet. Sci v. 31, n. 2, p. 43-45, 1967.

MATHEUS, D. P. et al. Ocorréncia d&almonella spp. em carne de frango
comercializada no municipio de Bauru, SP, Braddv. Inst. Adolfo Lutz., v.62, n.2,
p.111-115. 2003.

MENON, A. S. Salmonellaand pollution indicator bacteria in municipal anabd
processing effluents and the Cornwallis Rivean. J. Microbiol., v. 31, n. 7, p.598-
603. 1985.

MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURAPlano Safra da Pesca e Aquicultura
2012/2013/2014. Disponivel em _www.asbraer.org.br/arquivos/bibl(88no-safr-
apesca-aquicultura.pdicessado em outubro de 2012.

MONTICELLI, L.S. et al. Isolation and quantificaticof Salmonellain waters of the
Rio de La Plata destined for recreati®ev. Argent. Microbiol., v. 16, n. 1, p. 1-20,
1984.

MOONEY, M. T.; FRENCH, P.; MOLONEY, A. P.; O RIORDW E.;TROY,D. J.
Quality differences between hrbage and concenteste-beef animals. In:
INTERNATIONAL CONGRESS OF MEAT SCIENCE AND TECHNOL®Y, 44.,
1998, Barcelon&@\nais... Barcelona: ICOMST, 1998.



49

MORIS, G. K. et alSalmonellan fish meal plants: relative amounts of contanoratt
various stages of processing and a method of dodppl. Microbiol., v. 19, n. 3, p.
401-408, 1970.

MORSE, E. V.; DUNCAN, M. A. A survey of aquariumskes, their foods, and
environmental water fd8almonellaLab. Anim. Sci., v. 26, n. 3, p. 494-496, 1976.

MULLER, H. E. The occurrence dalmonellain drinking water.Zentralblatt Fur
Bakteriologie, v. 169, n. 5, p. 551-559, 1979.

NABBUT, N. H. Salmonella serotypes encountred in animal feed ativitives in
Leabanon. AmJ. Vet. Res, v. 39, n. 5, p. 839-845, 1978. 1990.

NAITO, S. & TAKAHARA , H. Ozone contribution in food industry in Jap&zone:
Science & Engineeringv.28, p.425-429, 2006.

NORKUS, E. A.; SOUZA, H. B. A.; SOUZA, P. A.; OBA.; KODAWARA, L. M.;
LEONEL, F. R.; PELICANO, E. R. L.Avaliacdo da quidde fisica e quimica da carne
de frangos abatidos em diferentes idades. In: COREZFO BRASILEIRO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES, 1., 2001, S&o

Pedro, SPAnais... Sdo Pedro: USP, 2001. p. 203-204.

OEHLESCHLAGER,J.; SORENSEN,N.K. Criteria of seahfiand quality aspect.
Evaluation of fish freshnessv.3, n .12, p.52-61, 2003.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de Pesca — Ciénica e Tecnologia do Pescado.
Séo Paulo: Varela, 1999, 430 p.

O'GRADY, K. A.; KRAUSE, V. An outbreak of salmondis linked to a marine turtle.
Southeast Asian J. Trop, v. 30, n. 2, p. 324-327, 1999.

ORDONEZ J. ATecnologia de alimentos — Alimentos de origem anirhav.2. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279p.

PASTORIZA, L.,.BERNARDEZ,M.,SAMPEDRO,G.HERRERA,J.Rlse of sterile and
ozonized water as a strategy to stabilize the tyafi stored refrigerate fresh fish.
Food Control, v. 19, p. 772-780, 2007.

PEDREIRA FILHO & BARROCO. Gestdo da Qualidade na Industria
Farmaceutica. In Otavio J. Oliveira (org.). Gestdoda Qualidade: topicos
avancados.Séao Paulo: Pioneira Thonson Learning, 2006. p ZBL-2

PICALLO, A. B.; SANCHO, A. M.; MARGARIA, C. A.; LAFA, J. A. Colour and
tenderness relationships in different steer breeddNTERNATIONAL CONGRESS
OF MEAT SCIENCE AND TECHNOLOGY, 44., 1998, BarcetoAnais... Barcelona:
ICOMST, 1998.



50

PIRAN, C.Propostas para a Gestao da Qualidade e da Seguranga Alimento da
Unidade Processadora de Carne de Jacaré da COOCRIPAN. Dissertacao
(Mestrado) Universidade de S. Carlos, SP, 2010.

POKORNY, J. Survival and virulence 8almonellan water.J. Hyg. Epidemiol.
Microbiol. Immunol. , v. 32, n. 3, p. 361-366, 1988.

POPOFF, M. et al. Suplement 2000 to the Kauffmarite\8themeRes. Microbiol.,
152, p. 907-909, 2001.

POPP, LSalmonellaand natural purification of polluted wateFentralbl. Bakteriol. ,
v. 158, n. 5, p. 432-435, 1974.

PRADO, O. V.Qualidade de carne de cordeiros Santa Inés e Bergamia abatidos
em diferentes pesosDissertacado (Mestrado em Zootecnia) — Universidaetieral de
Lavras, Lavras, 2000.

RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M. Textura e maciez da car In. RAMOS, E.M,;
GOMIDE, L.A.M. (Eds.) Avaliacdo da Qualidade de Carnes, Fundamentos e
Metodologias Vicosa: UFV, 2007.

REAGAN, J. O. et al. Trimming and washing of beafcasses as a method o fim
proving the microbiological quality of meak. Food Prot, v. 59, n. 7, p. 751-756,1996.

RODRIGUES, E. C.; BRESSAN M. C.; NETO, J. V.; VIHARJ. O.; FARIAS, P. B.;
FERRAO, S. P. B.; ANDRADE, P. L. Qualidade e conigéis quimica de cortes
comerciais de carne de jacaré-do-pantacaih(an yacarg Ciénc. agrotec.,Lavras, v.
31, n. 2, p. 448-455, 2006.

ROMANELLI, P. F. Propriedades Tcnolégicas da Carne do Jacaré do Pantal
(Caiman crocodilus yacane Campinas, 1995. 110 p. Ted@outorado em Tecnologia
de Alimentos).Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidastadual de
Campinas. 1999.

ROTH, H, MERZ, G, Wildlife ResourcesA Global Account of Economic Use.
Springer Berlin, 1997.

SANTOS, D. M. S. et alSalmonellaem carcacas de frango congelad@essg. Vet.
Bras., v.20, n.1, p. 24-29, 2000.

SANYAL, D. et al. Enteric pathogens in tropical aga.Epidemiol. Infect., v. 99, n.
3, p- 635-640, 1987.

SCHINDLER, P. R. et al. Occurrence of Salmonelldakes and rivers and drinking
waters of southern Bavari@ffenti. Gesundheitswers.v. 53, n. 7, p. 333-337, 1991.



51

SEDRAF. Estado quer dobrar producdo de pescado até 201Disponivel em
www.tvconquista.com.br/noticias/index.php?buscarcraiid=7560+estado-quer-
dobrar-producao-de-pescado-até-2014.h&nessado em outubro de 2012.

SEEPERSADSINGH, N.; ADESIYUN, A. A. Prevalence ardimicrobial resistance
of Salmonellaspp. in pet, mammals, reptiles, fish agquarium waiet birds in Trindad.
J. Vet. Med. B. Infect. Dis. Vet. Public Healthv. 50, n. 10, p. 488-493, 2003.

SERVICO BRASILEIRO DE APOIO A MICRO E PEQUENAS EMEBAS.
Diagnodstico da cadeia produtiva do Jacaré do Rah(@aiman yacargno estado de
Mato Grosso. In: Projeto Arranjo Produtivo Localcai@ do Pantanal. Céaceres.
Workshop...Céaceres: 2005.

SHANE, S. M. et al.Salmonellacolonization in commercial pet turtleEpidemiol.
Infect., v. 105, n. 2, p. 307-316. 1990.

SHARMA, V. D. Salmonellacontamination of foods of animal origin. I8almonella
and Salmonellosis SymposiupPloufragan, Franca. 1992. p. 137-138.

SHELDON, B. W., BROWN, A. F.,HALE, S. A. Ozone asdsinfectant in poultry
chill water. In R. Perry, & A. E.McIntyre (Eds.Proceedings of the International
Conference on the role of ozone inwater and wasteve treatment. London: Selper
Ltd, 1985.p.247-285.

SILLIKER, J. H. Status ofalmonella- ten years lated. Food Prot, n.43, v.4, p.307-
313. 1980.

SILVA, M.C.; NORMANDE, L.C.A.; FERREIRA, V.M.; RAMA HO, S.L. Avaliacao
da qualidade microbiolégica do pescado comercidtizam Maceid, AL.Revista
Higiene Alimentar, v.6, n. 96, p. 60 - 64, 2002.

SILVA, E. N. SalmonellaEnteritidis em aves e saude publiekg. Aliment., v.9, p.7-
13, 1995.

SILVEIRA, E. T. E Técnicas de abate e seus efeitos na qualidade cdane suina.
Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentos). Usidaxde Estadual de Campinas,
Campinas, 1997.

SOPHER,D.C., BATTLES, G.T., KNUEVE,E.A., Ozone apgtions in catfish
processingOzone Sciense Engineering. 29, 2007.

SOUZA, X.R.Efeitos de grupo genético, sexo e peso ao abatequalidade de carne
de cordeiros em crescimenta.avras: UFLA, 2001.



52

STIVARIUS, M.R. et al. Microbial, instrumental ceol@and sensory color and odor
characteristics of ground beef produced from beeinings treated with ozone or
chlorine dioxide Meat Sci, v. 60, n. 3, p. 299-305, 2002.

TABOGA, S.T. et al. Acompanhamento das alteracéed-mortem (glicélise) no
musculo do jacaré do pantan@lajman crocodilus yacajeCiéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.23, n.1, p.23-27, 2003.

TESSARI, E. N. C. et al. Prevaléncia8almonelleEnteritidis em carcacas de frango
industriamente processadéig. Alim ., v. 17, n. 107, p.52-55, 2003.

TIROLLI, I. C. C.; COSTA, C. A. Ocorréncia dsalmonellaspp. em carcagas de
frangos recém abatidos em feiras e mercados ddecidia Manaus-AMActa Amaz.,
v.36, n.2, p.205-208. 2006.

TORRES, E.AF.S.; ROGE-FERREIRA; RIMOLI, C. D.; OIOD, R. ..Estudos das
propriedades desinfetantes do o0zonio em alimerfRevista Higiene Alimentar,
v.10,n.42,p.18-23, 1996.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F.Microbiologia. Sao Paulo: Atheneu, 2005. 718

UNITED STATE DEPARTMENT OF AGRICULTURECode of federal regulations:
title 9, poultry products; temperatures and chilling and freezing procedures
Washington, DC: Office of the Federal Register diadl Archives and Records
Administration, 1997. Part 381.66.

UNITED STATES ENVIRONMENTAL PROTECTION AGENCYOffice of water.
Alternative disinfectants and oxidants guidance mamal. 1999. Disponivel em:
http://www.epa.gov/safewaterhdbp/alternative _disinfectants_guidance .pdf-. s&oce
em jan. 2012.

VAZ-VELHO, M.; SILVA, M.; PESSOA ,J.; GIBBS, P. . Inactivation by ozarfe
Listeria innocua on salmon-trout during cold-smpkecessingFood Control, v. 17, n.
8, p- 609-616, 2006.

VEIGA, S. M. O. M. Utilizacdo de agua potavel, hiperclorada e ozonizade do
ultra-som, combinados ou ndo, em um protoétipo de dier, para a sanificacdo de
carcacas de frango. Sanificacdo de carcacas de fggn processos alternativosTese
(Doutorado em Ciéncia dos Alimentos). Universidedderal de Lavras, Lavras, 2003.

VERDADE, L.M., A Exploragdo da Fauna Silvestre noadl: Jacarés, Sistemas e
Recursos HumanoBiotra Neutrépica v4, 2004.

VICENTE NETO, J. et al. Avaliacdo Fisico Quimica @arne de Jacaré-do-Pantanal
(Caiman yacare Rudin 1802) de Idades Diferent€sénc. Agrotec, Lavras, v. 31, n.
5, p. 1430-1434, 2007

VICENTE NETO, J.Caracterizacdo fisico quimica, colesterol e acidagaxos da
carne de jacaré-do-pantanal Caiman yacar¢ oriundo de zoocriadouro ehabitat



53

natural. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentosivéisidade Federal de
Lavras, Lavras, 2005.

VIEIRA, J.P. Caracterizacdo do processo derigor mortis do musculo ileo-
ichiocaudalis da cauda de Jacaré do PantanaCé&iman crocodilus yacaré¢ maciez
da carne.Universidade Federal Fluminense, RJ. CD 664.96102

VIEIRA, R. H. S. S.Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Teiar e
pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p.

WATSON, W. A. e BROWN, J. MSalmonellainfection and meat hygienic: poultry
meat.Vet. Rec, v.96, p.351-353. 1975.

WEI, C.I.; COOK, D.L.; KIRK, J.R. Use of chorine mpounds in the food industry.
Food Technol, v. 39, p. 107-115, 1985.



54

CAPITULO 3

ARTIGO EM PORTUGUES

Agua ozonizada @ no controle d&almonella enteric@yphimurium
em carne resfriada de jacaréatagnal Cayman crocodilus yacaye

Antbnio Sérgio Marques Teles Lobo, Cassia AldrimMiglo, Luzilene Aparecida Cassol, Gerusa Silva
Salles Correa, Helen Cristina Ferrareto Lindotiesgandro Spinola Bergamo, Edivaldo Sampaio de
Almeida Filho

Resumo

Este trabalho teve com objetivo avaliar a eficiard oz6nio (@) sob a forma de agua
ozonizada no controle dBalmonella entericalyphimurium. e sua interferéncia no
prazo de validade comercial em filés de cauda dmrdado PantanalC@iman
crocodilus yacarg criados em cativeiro, e ainda se o programa a&s lpwaticas de
fabricacdo do estabelecimento é satisfatorio pasequrar a qualidade da carne
produzida. Apds o abate e resfriamento das carcad@@samostras de filé de cauda
(200g cada) de jacaré do pantanal .As 120 amdsiras separadas aleatoriamente em
quatro grupos de 30 amostras, sendo: Gl - senulagiio deSalmonella enterica
Typhimurium,e sem tratamento com ozo6nio, permargecaem embalagem original
durante todo o experimento; GIl — com inoculacdo $almonella enterica
Typhimurium (5.18) + imersdo em 4gua em temperatura ambiente oztn{#a0 ppm,

5 minutos), GlIl — com inoculacdo &almonella enteric&yphimurium (5.18) sem
tratamento com oz6nio e GIV — com inoculacadsdémonella entericd yphimurium
(5.10) + imersdo em &gua refrigerada a 2°C ozoniza¢h gdm, 5 minutos). As
amostras apoOs tratadas foram acondicionadas emlageba de polietileno de alta
densidade, seladas e estocadas em temperaturfrigeraeéo (5,5C) por 20 dias. A
partir do dia zero, a cada 48 horas (dias 0, 8, 8, 10, 12, 14, 16 e 18 ) trés amostras
de cada grupo foram submetidas a plaqueamento cgimgeletivo para contagem de
Salmonella entericd@iphymurium e provas fisico-quimicas, prova decéa: pH, bases
volateis totais (N-BVT) e colorimetria (CIE L*a*b*)Os resultados evidenciaram que a
agua ozonizada gelada foi eficiente para reduc&@atiaonella entericd yphimurium,

e ainda constatou auséncia $i@monellaspp. nas amostras do Grupo I, ndo tratadas
pela agua ozonizada, portanto, as Boas Praticafatieicacdo implantadas pelo
esbelecimento podem ser consideradas satisfatodasanalise fisico-quimica
caracterizou como aptos ao consumo os filés deacdedlacaré durante os 20 dias do
experimento, sem apresentar qualquer sinal deiai@teconfirmando uma resisténcia
diferenciada desta carne, por ser considerada cempescado.comparada com a de
pescado.

Palavras-chave€aiman crocodilus yacareozénio; Salmonellaspp.; boas praticas de
fabricacéo.
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1.Introducéo

No Pantanal Matogrossense, devido a previsibilidadebiental (secas e
inundacdes) e a caréncia de infraestrutura (eneegfiadas, recursos humanos e
capitais), 0s sistemas produtivos extensivos e/emi-gitensivos sdo 0s mais
recomendados para a exploracdo comercial, torngrddutos diversificados do
agronegocio que envolvam a fauna autoctone, comidagdo do Jacaré-do-Pantanal
(Cayman crocodilus yacayee mercados potenciais para o Brasil e exterior.
(RODRIGUES et al., 2006).

Varios estudos tém sido realizados constantemembeccobjetivo de reduzir a
carga microbiana e estender o prazo de validaderomh dos alimentos por meio de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) na producdo ese@ndos produtos, do uso de
embalagens com atmosfera modificada e/ou com izagiilo de agentes sanitizantes,
como por exemplo, o Ozénio {0

Varias pesquisas tém demonstrado a eficiéncia goaOnduastria alimenticia,
como na sanificacdo de carnes e armazenamentontentds (Torres et al., 1996), na
destruicdo de micro-organismos deteriorantes egpatis, entre eleSalmonellaspp.,
como observado em carcacas de frango (Veiga, 280daddad et al., 2005) e em
pescado (Camposa et al., 2006; Naito e Takahad@g; 2 Pastoriza et al., 2007). No
entanto, ndo foram encontradas na literatura @etess do uso do £&m carne de
Jacaré do Pantan&#dyman crocodilus yacaye

Considerando-se que a carne de Jacaré-do-Pantamalan crocodilus yacaje
é de excelente composicdo nutricional (Vicente Ne@D5) e tem se destacado no
mercado internacional, e ainda a escassez de pasqqgue facam referéncia aos
melhores processos para sua conservagao, objettvooeste trabalho avaliar a
eficiéncia do Ozoénio (§) sob a forma de agua Ozonizada para controlgadi@onella
enterica Tiphymurium em filés de Jacaré-do-Pantan@hifnan crocodilus yacaje
criados em cativeiro, e ainda se o programa de Bvasicas de Fabricacdo do
estabelecimento é satisfatorio para assegurarcaitterde da carne produzida.
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2. Material e Métodos

O presente trabalho foi conduzido no Laboratério Merobiologia de
Alimentos da Faculdade de Agronomia, Medicina \ieteia e Zootecnia (FAMEVZ)
da Universidade Federal do Mato Grosso (UFMT), amncgria com a Cooperativa dos
Criadores de Jacaré do Pantanal (COOCRIJAPAN)litacka em Céaceres, MT, com a
PHILOZON O3R (equipamentos produtores de ozbniocgom o Laboratério de
Andlise de Produtos de Origem Animal (LAPOA).

2.1. Amostras

Para o experimento, 149 (cento e quarenta e naoayes do pantanal criados
em cativeiro (com 2 anos de idade, peso médio #g B alimentacdo controlada)
foram abatidos no frigorifico da COOCRIJAPAN.

Os animais foram abatidos apdés serem submetideguen jde 24 horas e
subsequente banho de asperséo e imersdo em aaadd ppm, conforme preconiza
0 programa de boas préaticas da COOCRIJAPAN, silsilimacdo através de comogéao
cerebral por pistola pneumética de dardo catidesmedulinizacdo, sangria, esfola e
evisceracao.

Contemplando o programa de Boas Praticas Fabdcagies de ser feito o
risco da pele na operacdo que antecede a esfalaloéado na cloaca dos animais
abatidos uma bucha de algoddo com Solucdo de i0d®G2%0, e em seguida uma
pulverizacdo dos animais com Acido Citrico 0,1 %uee alimentar, com o objetivo de
reduzir a contaminacao por patdgenos.

Apos a esfola, foi realizada a ocluséo do reto eahjunto traqueia/esdfago, e a
seguir a evisceracdo. Em seguida as carcacas flanzadas com &gua resfriada e
encaminhadas a camara fria, onde foram resfria@d€ gor um periodo de 24 horas.
Apo6s o resfriamento, as carcacas foram desossadbsdas 120 amostras de filé de
cauda (200g cada), as quais foram embaladas, pesatldadas e acondicionadas em
recipiente isotérmico para transporte ao laboraydor aproximadamente 3 horas

2.3. Tratamento das Amostras

As 120 amostras de filé de cauda de jacaré do mantaram divididas em 4

grupos (com 30 amostras cada), e submetidas aomteytratamentos ou Grupos:
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Grupo | (controle) - sem inoculagdo &almonella entericalyphimurium. e sem
tratamento com 9mantidas sem violagdo nas embalagens de origenpoGlu com
inoculacdo d&almonella entericdyphimurium (5x18 UFC) e tratamento por imerséo
em agua em temperatura ambiente, ozonizada a 4popp®m minutosGrupo Il - com
inoculacdo deSalmonella enterical'yphimurium (5x18 UFC) e sem tratamento por
imersdo em agua ozonizada; Grupo IV - com inocolagé Salmonella entérica
Typhimurium (5x18 UFC) e apés 30 minutos, tratamento por imers&o agme
refrigerada a 2°C ozonizada a 4.0 ppm por 5 minudoseguir, as amostras foram
embaladas, identificadas, acondicionadas em bandejaolietileno e armazenadas em
refrigerador a temperatura de 5,5°C, durante adig®do trabalho. As amostras foram
analisadas a cada dois dias, ou seja, nos diag8)310,12,14,16 e 18, totalizando 10
dias de analises para cada tratamento.

Foi utilizada a inoculacdo de 5.°1QFC/ml, por ser a ultima diluicdo que
apresentou um crescimento de colbnias para contagem

Para a formulacdo da agua ozonizada utilizada radantentos Il e IV, o
equipamento produtor des;doi ajustado conforme orientacbes do fabricantea e
quantidade de ©Ofoi confirmada com varias medi¢Bes através do dsdkit para

avaliacdo da quantidade deddn partes por milhdo (ppmEHEMetS KIT OZONE , Marca
CHEMetrics).

2.4. Andlises microbioldgicas e fisicas e quimicas

2.4.1 Andlises microbiologicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas derdc@wom a metodologia
recomendada pela Instrugdo Normativa n°® 62 (BRA30Q3) e Silva et al. (2001).
Foram utilizados 25g de cada amostra, homogeneazadmn 225 mL de agua
peptonada a 0,1% (p/v) e, a partir disso, foranpanalas as diluicdes até“para
posterior inoculacdo no meio Agar Diferencial Salelta (ADS), que é seletivo para

Salmonella enteric&iphymurium.
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2.4.2 Andlises Fisico-quimicas

O Jacaré-do-Pantanal, bem como todos os répteispngsuem legislacédo
especifica de padrbes oficiais no MAPA, portantgssanalises foram baseadas na
legislacdo de pescados.

As analises fisicas constaram de, prova de cocgBb,(Brasil, 1981) e
colorimetria (Schubring, 1997) e a analise quimmesquisa de bases volateis totais
nitrogenadas N-BVT (AOAC, 1980).

2.4.2.1 Avaliacdo da Cor dos files

A Cor dos filés foi avaliada em 3 pontos de cattade cauda de jacaré, com um
colorimetro de bancada, marca Konica Minolta CR&l@fue avalia os parametros
L*a*b*, onde L* € a luminosidade, representa qudsrac e escura € a amostra, com
valores variando de de 0 (totalmente preta) a 16flfhente branco). O a* é a
intensidade da cor vermelha, possui valores quéamnade -80 (verde) a +100
(vermelho) e b* avalia a intensidade do azul acaratn, com valores de -50
(totalmente azul) a + 70 (totalmente amarelo). €kesia de leitura do colorimetro, €
feito diretamente display, onde a cada leituraresqeaos valores de L*, de a* e de b*.

Atualmente o sistema CIE L*a*b* tem sido utilizagara analise objetiva da cor
em carnes devido ao fato de que as equacdes dditizeos calculos de seus coeficientes
resultarem em énfase a parte vermelha do espésti® sistema possui escala uniforme
em que L* mede a luminosidade (de mais luminosadwra auséncia de luminosidade
que € o preto ), a* mede a variacdo do vermelhgesde e b* mede a variagdo do
amarelo ao azul (SCHUBRING, 1997).

2.4.2.2 Mensuracéo do pH

Para a analise do pH utilizou-se pHmetro digitattgtd (Tekna® T1000)
aferido, o qual fora inserido em uma por¢cao de ébgmostra da carne (envolvendo o
bulbo do pHmetro) , sendo considerado 6,4 como amn@iHimo aceitavel. (BRASIL,
1997).
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2.4.2.3 Prova de Coccao

Para esta andlise foram observadas as caracesgigtiéprias da carne (100g9)
apos cozida em agua a°T® por 30 segundos, sendo considerada apta a ansestra

sabor desagradavel e/ou desprendimento de chéiamies ou desagradavel.

Valores e critérios adotados com relagdo ao odor

0 C- CONFORME- ODOR SUI GENERIS

1 NC+ NAO CONFORME -  ODOR LIGEIRA ALTERAGCAO SEMALJSAR REPUGNANCIA
2 NC++ NAO CONFORME -  ODOR MAIS ACENTUADO

3 NC +++ NAO CONFORME- ODOR ACIDO NAUSEABUNDO REPUGNANTE

4 NC ++++ NAO CONFORME-  ODOR FETIDO INSUPORTAVEL

2.4.2.4 Bases volateis totais nitrogenadas (N-BVT)

Para quantificagcdo das N-BVT as amostras foramridgge com catalisador
oxido de magnésio (MgO) e acido cloridrico (0,1 MW).quantidade de N-BVT foi
calculada apos a obtencdo do volume de titulacéohidroxido de sédio (0,1 N). Na
analise de bases volateis totais a concentrac&itrdgénio deve ser inferior a 30 mg
em 100 gramas de carne. (BRASIL, 1997). O resultaidexpresso em mg/100g.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

O modelo estatistico utilizado neste experimentd € delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com 120 repeticG®sparcela experimental foi
constituida por uma embalagem de 200g de filé delacale jacaré do pantanal. O
arranjo fatorial utilizado foi 4 x10, sendo congiilo pelos fatores de tratamento (G1,
G2, G3 e G4) e tempo de armazenamento de (20 diasinalises estatisticas foram
realizadas com auxilio do programa SAEG.

Para as andlises de colorimetria, pH utilizou-séeste de SNK (student-
newman-keuls), prova de coccdo o teste de Qui-gdadre as analises de N-BVT,
contagem de log d8almonella entéricd yphimurium, analise ndo paramétrica com o
teste de Kruskal Wallis todos a 5 % de probabikdad



60

DIC — Delineamento Inteiramente Casualizado emdbasSubdivididas.

Yijk = m + Oi + Eaij + Pk + POKki + ebijk

Onde:

Yijk - valor da unidade experimental que recebdratamento (i), na repeticao (j) e no
periodo (k).

m - efeito fixo da média geral da quantidade dércas deSalmonellaspp.

Oi - efeito da quantidade de 0z6nio na quantidadeotbnias.

Eaij — efeito do erro aleatério associado a cadamacao.

Pk — efeito do tempo na contagem de coléniaSalmonellaspp.

POki — efeito da quantidade de oz6nio e do tempauentidade de colbnias de
Salmonellaspp.

ebijk — erro associado a cada observacéo realimatkempo.

3. Resultados e Discussao

Desde o primeiro dia das andlises, ndo foi observa&hlmonella enterica
Typhimurium nas amostras do Grupo | (sem inoculad@®. Typhimurium e sem
tratamento com §), ao contrario dos achados de Hoffman & Romar{@Bo8) que
detectaram Salmonellaem todas as amostras de carne de jacaré pesqjisadae
pode ser devido a falta de padronizagdo em pedade idos lotes e auséncia de BPF
Nnos grupos pesquisados pelos autdPésle-se demonstrar também que o programa de
Boas Praticas de Fabricacdo implantado pela indusireficaz para o controle deste
patogeno, estando seus produtos em condicdesremgatisfatorias conforme padrao
determinado pela ANVISA (Brasil, 2001).

3.1. Colorimetria

De acordo com Ramos e Gomide (2007) a cor do aton@mum dos principais
atributos sensoriais decisivos para a compra etabdelade do mesmo pelo
consumidor.

Em pescado a cor pode se alterar em decorréncadtetacoes microbianas e

autoliticas, pela formacao de compostos divers@&GAWA E MAIA, 1999).
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Na Tabela 1 estdo discriminados os valores L* digs fpesquisados, nos
diferentes tratamentos e pode-se observar que odéwe hefeito significativo para

interacdo entre tratamentos e tempos (p<0,5).

Tabela 1. Valor de Lda carne de jacare, de acordo com os difererdatmrtentos e
tempos de leitura

Tempos de leitura

Tratamentos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Mfditas
ra
1 63,97 67,35 70,20 65,63 66,52 65,94 67,81 65,604,926 63,88 66,18B
2 68,98 70,20 67,90 69,45 67,36 70,24 66,99 70,611,737 69,23 69,27A
3 65,45 65,88 65,72 68,20 67,73 67,87 68,30 66,98,026 69,82 67,40B

Médias tempos 66,14a 67,8la 67,94a 67,76a 67,20a 68,02a 67,7043e6768,22a 67,64a

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celamiadscula na linha, ndo diferem estatisticamgate, teste SNK, ao nivel
de 5% de probabilidade. CV = 3,40

Para o parametro L* os valores encontrados durarig@erimento apresentaram
diferenca significativa entre os tratamentos indepate do tempo. O tratamento (G2)
com inoculagcdo deSalmonella entericaTyphimurium (5.18) e com &gua em
temperatura ambiente ozonizada 4ppm por 5 minajm®sentou diferenca estatistica
em relacdo aos tratamentos (G1) sem inoculac@meagua ozonizada e (G3) com

inoculacdo d&almonella entéricd@yphimurium (5.18) e sem &gua ozonizada.

Tabela 2. Valor de_atla carne de jacaré, de acordo com os difererdé&mrentos e
tempos de leitura

Tempos de leitura

Tratamentos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Mfditas
ral

1 7,84 9,68 4,42 5,92 5,06 7,65 480 3,43 4,60 7,307A

2 6,01 5,07 7,69 3,64 4,25 6,58 430 5,64 551 7,9,66A

3 6,07 6,87 8,60 4,24 4,03 6,26 3,84 5,07 6,10 6,98, 80A

Médias tempos 6,64ab 7,21ab 6,90ab 4,60ab 4,45b 6,83ab 4,31b al,75,41ab 7,40a

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celamadscula na linha, n&o diferem estatisticameratie, teste SNK, ao nivel
de 5% de probabilidade. CV = 27,08

Os resultados da Tabela 2 mostram efeito signiicaapenas para o tempo
(p<0,5), onde mostrou-se de forma semelhante asldid, 3, 4, 6, 8 e 9 e diferentes,
com menores valores os dias 5 e 7 e maiores valera$ no 10° dia. N&o ha diferenca

entre os tratamentos para o valor de a*.
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Tabela 3. Valor de b#ia carne de jacaré, de acordo com os diferemt@srtentos e tempos de leitura

Tempos de leitura
Trat 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 | 7.94Ca | 11,20Aba| 9,35BCa| 9,15BGa 7,43Ch  9,28BCa54C8 | 7,54Ca | 10,46ABCh 8,50BC:
2 | 7,37BCa| 8,73ABCH 9,69ABa| 7,83BCa 7,05BCa 6,71BCH,18Cb| 6,51Ca 7,49BC4  7,49BCa
3 | 7,56Ba | 9,80ABb | 10,07ABg 8,79ABh 7,90B4  7,46Bb 3B{d| 7,61Ba 7,44Ba 7,44Ba

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celamadscula na linha, n&o diferem estatisticameratie, teste SNK, ao nivel
de 5% de probabilidade. CV= 8,32

Na tabela 3 estdo demonstrados o valores de b*qgsat@tamentos em relagcéo
ao tempo de leitura.Verifica-se que houve interagdoificativa (p<0,5).

Para o tratamento 1,(G1) sem inoculacdo e sem @gu@izada, ao longo do
tempo, ndo houve diferenca estatistica tem-se quelar de b*se apresentou de forma
igual independente do tempo. No tratamento 2 (&) inoculacdo dé&almonella
enterica Typhimurium (5.18) e com agua em temperatura ambiente ozonizada 4ppm
por 5 minutos, os maiores valores de b* foram etrados nos tempos 1,3,4,5,8,9 e 10
e 0s menores valores nos dias 2,6 e 7. Para ontrata 3 (G3) com inoculacdo de
Salmonella entéricalyphimurium (5.18) e sem &gua ozonizada, os valores de b*
apresentam o maior valor em nos dias 1,3,4,5,8®e 0s menores valores nos dias 2,
6 e 7. Houve diferenca significativa entre os treatos em cada tempo de leitura.

O valor de L* do Tratamento 2 (G2pm inoculacdo d&almonella enterica
Typhimurium (5.18) e com agua em temperatura ambiente ozonizada 4gEpn®
minutos foi maior do que os outros tratamentosu® ¢pndiz com uma qualidade de
carne melhor, provavelmente pela a¢éo oxidanteat@mento com Agua Ozonizada.

Os valores de a* nao diferem significativamenteoen@ esta relacionado a
degradacéo da cor vermelha, demonstra que néo lpmrda da qualidade da carne.
Todavia, os valores de a* apresentaram uma ligdifierenca durante o tempo de
avaliacao, principalmente nos 3 primeiros e no#tithds dias do experimento. Ja em
relacdo aos diferentes tratamentos nota-se umaltsema entre os trés. Como nao
existem padrbes para colorimetria em carne de &alcaPantanal, em comparagcao com
0S outros parametros da pesquisa pode-se cons&deaane apta para 0 consumo.

De acordo com resultados obtidos com os valords:,dé possivel classificar a
carne de Jacaré-do-Pantanal como carne de lumadesielevada (proxima as médias
encontradas em carnes brancas), assim como os oacligd Romanelli (1995) e

Rodrigues (2006) que avaliaram a cor da carnea@§aem termo de concentracdo dos
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pigmentos totais existentes nos muasculos e a cmas@n uma carne branca,
equivalente a carne de peixe.

Nossos valores de a* encontrados diferem do valédionde a* - 0,53
encontrado em filé de cauda de jacaré por Rodrigi2896). Comportamento
semelhante foi observado por Francesco et al. 2604 trabalhando com trutas
(Oncorhynchusmykis3 e comparando por¢des da carcaga (dorso, ventiauda),
observaram diferencas entre por¢cdes muscularesgsammponentes de cor. Estas
diferencas podem ser atribuidas as diferentes sligms musculares, tamanhos e tipos
de fibras e retencdo de pigmentos carotenoides RFE3H et al., 1979).

Se comparar-mos o teor de vermelho nas diferesfgces, temos: em bovinos
sao relatadas médias de 12,28 a 14,64 (Money,et248; Picallo et al., 1998); em
ovinos médias de 10 a 18,01 (Prado, 2000; Souza])2@m suinos 5,50 a 5,94
(Silveira, 1997); em frangos 1,90 a 3,83 (Contret895; Bressan, 1998; Norkus et al.,
2001). Assim, podemos classificar a carne de Jatmféantanal como uma carne com
baixo teor de vermelho.

Ja para b* se compara-lo com diferentes meédiasuttesoanimais é possivel
definir a carne de Jacaré-do-Panatanal como came b@ixo teor de amarelo. Por
exemplo, Francesco et al. (2004) encontrou valbreem truta variaveis para dorso
(12,91 a 15,02), ventre (10,53 a 12,34) e caudg8%1a 13,59). Norkus et al. (2001)
detectou em peito e coxa de frango 5,39 e 6,9peotisamente. Os teores de amarelo
encontrados na literatura para outras espécies bowino sdo de 7,29 a 9,08 (Money
Et Al., 1998; Picallo et al., 1998), ovinos de 384,15 (Prado, 2000; Souza, 2001);
suinos de 5,80 a 6,53 (Silveira, 1997); frango4,dlea 5,6 (Contreras, 1995).

O filé de cauda do Jacaré do Pantanal apresentasteode colorimetria CIE
L*a*b* alta luminosidade, baixos teores de vermelbaixos teores de amarelo, sendo,
por tanto, uma carne résea. Ao contrario do quecifado por Romanelli. (1995) e
Rodrigues (2006).

3.2. pH

Na Tabela 4 estdo apresentados os valores de pHilée®sde acordo com os
diferentes tratamentos e tempos de leitura, contoe$ggnificativo para interacédo entre

tratamentos e tempos.
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Tabela 4 — Valores de pH encontrados considerasdiferentes tratamentos e tempos

Tempos de leitura

Trat

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

1 5,95Aa | 5,69Aa 5,59Ba 5,72Aa 5,66ABa  5,91Aa 5,46Ba | 5,73Aa 6,15Aa | 5,52Aa
2 5,66Ab | 5,69Ab 5,64Bb 5,88Aab 6,04Aal 6,02Aab BR7 6,27Aa 6,27Aa | 5,66Ab
3 6,09Aa | 5,72Aa 6,00Aa 5,76Aa 6,00Aa 5,87Aa 6,22Aa | 5,82Aa 5,90Aa | 5,79Aa
4 5,62Aa | 5,42Ab 5,26Cbcd  5,35Bahc  5,40Bab 5,24Bbgd5,19Bbcd 5,02Bd 5,08Bcg  5,38Aal

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celamadscula na linha, n&o diferem estatisticameratie, teste SNK, ao nivel

de 5% de probabilidade. CV= 3,92

ozonizada e 3(G3) com inoculacdo Smonella entericdyphimurium (5.18) e sem

Para o tratamento 1(G1l) sem inoculagdo Smonellassp e sem &agua

agua ozonizada ndo houve diferenca estatisticaedmgdo ao tempo enquanto 0s

tratamentos 2(G2jom inoculacdo d&almonella entericdyphimurium (5.18) e com

agua em temperatura ambiente ozonizada 4ppm panlios e 4(G4) com inoculacéo

de Salmonella entericalyphimurium (5.18) e com agua resfriada a 2°C, ozonizada

4ppm por 5 minutos observou-se diferenca em relagitempo, de acordo com o

tempo de armazenamento maiores valores e pH folmarwados para o tratamento

2(G2) (G2)com inoculacdo d&almonella entericadyphimurium (5.18) e com agua

em temperatura ambiente ozonizada 4ppm por 5 ngnettguanto o inverso ocorreu

com o tratamento 4 (G4) (G4) com inoculacdoSaémonella enteric& yphimurium

(5.10) e com &gua resfriada a 2°C, ozonizada 4ppm puinGtos. maior valor. Para o

tempo 10 os tratamentos 2 (G2) com inoculac&8Salmonella entericd yphimurium

(5.10) e com &gua em temperatura ambiente ozonizada pppBminutos

e 3 (G3) com inoculacdo dgalmonella entericalyphimurium (5.18) e sem agua

ozonizada se assemelharam e apresentaram maiar valo

Durante os 20 dias de experimento, o tratamentg@rdsantou 0S menores

valores de pH. Provavelmente a carne deste tratampar apresentar um pH mais

baixo, deve ter um prazo de validade comercial mé&ste fato pode ser devido a acéo

da agua ozonizada gelada, ja que o decréscimargeetatura em meio aquoso aumenta

a solubilidade do ©e sua estabilidade aumenta com a diminuicdo d@Kjpid et al.,

1999).

Os resultados para pH se assemelham ao de Rom@A®8iE) que detectou um
pH entre 5,5 e 5,7 apos 35-40 horas de abate, e Taboga et al. (2003) que

encontraram pH inicial variando de 6,6 a 6,7 ema® horas e 5,5 a 5,7 em 36 a 48

horas, em cauda de Jacaré-do-Pantanal, apés dasamgainda com Vicente Neto
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(2005) que obteve pH inicial de 6,67 em 24 horde &,70 e 5,54, em 36 horas apés a
sangria da mesma espécie.

A variacdo do pH durante rigor mortis em peixes é de curta duracdo quando
comparado com o dos mamiferos, e de uma maneiah gscila de 1 a 2 horgmst-
mortem,com o pH inicial variando de 7,0 - 7.3 e final d@ 6 6,5 (AMILACHER,
1965).

Esses resultados os diferenciam do Jacaré-do-Ranpmovavelmente em
virtude da constituicdo muscular diferente, maindi, e também a uma possivel maior
reserva de glicogénio. Trabalhos realizados coocodlilo do Nilo abatidos a tiro
(Hoffman et al. 2000) encontraram pH final em 48akode 6,28, caracterizando um
procedimento ndo humanitario e carne dura, firmeca ou dark, firm and dry (DFD).

O estresse pré-abate promove uma deficiéncia sas/es de glicogénio, logo o
pH da carne permanece acima de 6,2 apdés 24 hodasoapbate, resultando em uma
carne DFD, com reduzida validade comercial e rageigelo consumidor (LAWRIE,

2005), condicéo esta que nao foi observada nomteesstudo.

3.3. Prova de Coccéao

Na prova de coccéao (Tabela 5) ndo houve diferesigdistica pelo teste do qui-
quadrado (P<0,05). Farias (2006) ressalta querowae coccdo o pescado fresco
deve apresentar resultado normal, isto € com earstitas de odor do caldo da carne
préprias de cada espécie, semelhante aos encantragoesente estudo. Cita ainda que
odor amoniacal, sulfidrico ou de rango séo facil@égentificados, e caracterizam uma
alteracédo da carne, tornando-a rejeitada para sucom

As alteracbes que mais caracterizam a deteriordgdpescado sédo aquelas
relacionadas com o odor e o0 sabor, que determinastado de improprio para o
consumo, pois afetam a comestibilidade (ORDONER520

Tabela 5 — Prova de coccgéao tratamentos e templegula

Tempos de leitura

Tratamentos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 03) 0B 0B OB 0@ 03 03 03 03 03
2 0(3) 0(3) 03 03 03 03 1(3) 1(3) 1(3) 0(3)
3 03) 0@ 03 03 03 01 03 03 013 03
4 03) 0@ 0(3) 03 0B 018 03 03 03 03

Médias néo diferem estatisticamente, pelo testgygadrado, ao nivel de 5% de probabilidade.
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N&o houve diferencas estatisticas pelo teste dgupdrado. Durante todos os
dias do trabalho, ndo observamos alteracdes quprometessem a qualidade da carne
de jacaré para o consumo. Constatamos que a carfacaté do pantanal resfriada,
apresenta uma maior resisténcia a deteriora quaosrdparada com pescados resfriados.
De acordo Cassol et al, (2013), em trabalho reddizeom pintado amazbnico, 0s
mesmos, apresentaram a partir do 8° e do 10°id&s sle inicio de deteriora e no 16°

dia da pesquisa, alteracdes caracteristicas defacdo.
3.4. Bases Volateis Totais (N-BVT)

A guantificacdo das N-BVT é preconizada nos prauedios de fiscalizacdo da
qualidade do pescado por diversos orgaos oficaiBrasil, como o MAPA (BRASIL,
1952;BRASIL, 1981) e o Instituto Adolfo Lutz (SAGABLO, 1985), além de institutos

internacionais como AOAC (1980) e Analytical Meted@ommittee (1979).

Tabela 6 — Valores de N-BVT em funcéo dos tratanseattempos

Tempos de leitura

Tratamentos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Mtéditas
ra

1 8,92 6,60 10,44 11,07 442 436 2,14 0,00 12,74,221 7,48A

2 447 224 0,00 13,15 9,03 9,12 16,21 10,20 27,8%,30 10,66A

3 6,65 6,64 12,62 13,00 10,40 8,19 20,91 8,09 18,64,16 11,93A

4 448 4,44 12,67 19,02 4,19 9,37 0,00 0,00 150,200 7,94A

Médias tempos 6,13a 4,98a 8,93a 14,06a 7,0la 7,76a 9,8la 4,57H65d1813,22a

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celmmiadscula na linha, ndo diferem estatisticameutie, teste Kruskal Wallis,
ao nivel de 5% de probabilidade.

Na Tabela 6 estdo os valores observados de N-BViuegéio de tratamentos e
tempos, onde verificamos ndo houve diferenca eBtatisignificativa pelo teste de
Kruscal Wallis, através das médias entre os trattmeee o tempo do experimento
(P<0,05).

O N-BVT é usado extensamente como indice de cqaadidio pescado no mercado
internacional, sendo um bom indicativo do estado dmnservacao
(OEHLENSCHLAGER, 1991). Segundo Connell (1995),itéw entre 30 e 35 mg N-
BVT/100g de musculo sdo aceitaveis quando os peseE®m armazenados em gelo ou
agua gelada. Os resultados encontrados no presstudo foram valores baixos e

diferem dos valores encontrados por Vicente NeQO&2
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Em relagdo ao teor de N-BVT a legislagéo federasileira considera deteriorado e,
portanto, improprio para 0 consumo, 0 pescado calores superior ou igual a 30mg
N/100g (BRASIL, 1997). No experimento realizado cpescado por Farias (2006)
foram encontrados valores N-BVT de 2 a 61%, taad33 amostras estiveram de
acordo com o padrao estabelecido pela legislac@ler&le assim como no presente
estudo, ou seja, os filés de cauda de Jacaré-darlRanmantidos a 5,5°C em todos os
tratamentos apresentaram boa qualidade para consseno indicios de deteriora,

durante os 20 dias do experimento.

3.5. Contagem desalmonella enterical yphimurium

Na tabela 7, estdo apresentados os valores de do§atinonella entérica
Typhimurium os quai ndo apresentaram diferencaifgigtiva (P<0,05) entre os
diferentes tratamentos. No grupo | (Gl) sem inogiadeSalmonellassp e sem 4gua
ozonizada, ndo houve crescimento de coloniaSamonella enterical yphimurium
durante os 20 dias do experimemm 100% das amostras, atendendo, portanto, ao
padrdo de auséncia desse micro-organismo em 2%pgodato, conforme determina a
ANVISA (Brasil, 2001).

Log — analise ndo paramétrica
Tabela 7 — contagem de Salmonella entérica Typhimu¢log) em relacdo aos

tratamentos e tempo

Tempos de leitura

Tratamentos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Mtéditas
rai

2 2,20 3,31 3,20 1,45 2,30 1,00 421 1,32 1,00 2,94,30A

3 126 356 391 216 000 000 000 0,00 154 1,2036A

4 1,00 200 292 077 120 1,0 0,00 1,00 0,00 0,0D,00A

Médias tempos 1 48a 2,96a 3,34a 1,46a 1,16a 0,70a 1,40a 0,77&a 0,8,39a

Médias seguidas de mesma letra mailscula na celariadscula na linha, ndo diferem estatisticamgetie, teste Kruskal Wallis,
ao nivel de 5% de probabilidade.

OBS: O Grupo | (G1) sem inoculacao Salmonellassp e sem agua ozonizada
ndo esté incluido devido ndo haver crescimentoaiiano durante o experimento.
Nos 3 demais grupos com inoculacéo $aimonella entericdhyphimurium (5 x 18)
as médias finais foram 2,3 log para o G2 (com &pudemperatura ambiente ozonizada
4ppm por 5 minutos), 1,36 log para o G3 (sem agoainada) e 1,00 log para o G4

( com agua resfriada a 2°C, ozonizada 4ppm ponbitos).
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Em todos os tratamentos, houve uma reducgdao sigtifecde 7 ciclos de log em
relacdo ao indculo inicial. Este resultado se as#fgaraos de Stivarius et al. (2002) em
que o tratamento com 1% de Agua Ozonizada por Ttosrfoi efetivo na reducéo de
patdogenos comdcscherichia colie Salmonella enterical hyphimurium. Sheldon e
Brown (1986) recomendam a utilizacdo de 3,0 a 48 de Agua Ozonizada por 45
minutos em chiller de frangos para reduzir 81%Saémonella sppe reducao de 7
ciclos de log. Comparando os resultados dos trateree e 4, onde os mesmos foram
inoculados e receberam agua ozonizada, podemosdemrsque a agua ozonizada
gelada foi mais eficaz para controle microbiolégica Salmonella enterica
Thyphimurium do que o tratamento com agua ozonizadatemperatura ambiente.
Podemos considerar que o crescimento microbiancestiito também, devido a baixa
temperatura (5,5°C) em que os filés de cauda deéldo-Pantanal foram mantidos
durante os 20 dias da pesquisa, e que 0 pH baixoad® também restringiu o
desenvolvimento do patégeno, de acordo com asv@iges de Farias (2006) .

Considerando que a patogenicidade do micro-organémuito alta, com risco
de morte, quando o patégeno apresenta valores “d¢Hdhda et al., 2000), e que 0
mesmo é reduzido na diluicdo de? (acabi et al., 1999pode-se dizer que os valores
de log finais apresentam reduzido risco ao consmmédque a Agua Ozonizada foi
eficiente na reducao do patégeno.

No Japdo, onde os pratos a base de frutos do roarséo extremamente
populares, cerca de 70% das doencas transmitataslimentos sdo ocasionados por
esta bactéria, como relatado em 3. 145 casos arssenvolvendo pescado e frutos
do mar; e 806 casos e 37 surtos, envolvendo aloveatbase desses produtos, no
periodo de 1987 a 1996 (Guimaraes et al., 2001).

4. Consideracdes Finais

Com base nas analises fisico-quimicas e micrafiitdd pode-se afirmar que a
utilizagdo da agua refrigerada ozonizada foi cag@zreduzir a contaminacdo por
patogenos como &almonella entericdyphimurium.

O programa boas praticas de fabricagcdo implementaetla

CROOCRIJAPAN pode ser considerado satisfatério péo oferecer risco de
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veiculacdo desalmonella spp. ou/ Salmonella entericgohimurium através dos filés
de cauda de Jacaré-do-Pantanal produzidos.

Convém alertar que caso @ @nha seu uso regulamentado pelas autoridades
sanitarias brasileiras, seu uso obviamente naditulas boas praticas de fabricacdo na
cadeia alimentar, as quais ndo devem ser negladssi O menor descuido com as BPF
pode reverter o quadro, tornando o produto contanam que compromete a seguranga
alimentar.

O filé de cauda do jacaré do pantanal apresentoeste tle colorimetria CIE
L*a*b*, alta luminosidade, baixos teores de vernoelbaixos teores de amarelo, sendo,
por tanto, uma carne de coloracao résea.

O trabalho demonstrou que a carne de jacaré damalntesfriada apresentou
uma maior resisténcia a deteriora, quando compa@uaos estudos que existem com
a carne de pescados resfriados.

Novas pesquisas com utilizacdo de agua ozonizadardser realizadas para

gue sejam feitas novas descobertas.
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CAPITULO 4

4 APENDICES

4.1 APENDICE A: ILUSTRACOES DO ABATE DE JACARE DOARTANAL

SR Yo
I ,,.,,M

Banho com agua clorada antes do abate

/i S
Jacaré antes do abate

1
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Tanque com agua clorada nsemsibilizacdo com pistola de dardo cativo 7

Jacaré ap0s insensibilizacéo Desmeddatao Sangria

Cuidadosa esfola paeservacdo da pele  Producéo de Pele Hornback

Esfola Esfola

Ocluséo Tueig Esofago
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Ocluséo (finalizacéo) Higieag&o maos Ocluséo do reto

Desossa

Andlises Laboratoriais Plaqueamento



Inoculacdo de Salmonella

Participantes

O3R

Vidraria
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