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O vigésimo quinto ano

m 2001, o Centro de
Tecnologia de Carnes —
CTC completou o seu jubileu de

prata. Vinte e cinco anos se
passaram desde a sua
inauguracao oficial, em 01 de
outubro de 1976, como um
Centro Nacional de Treinamento
e Pesquisa em Tecnologia de
Carnes. Mais de dois milhdes de
dolares foram investidos na sua
implantacéo para estabelecer
no Pais completa infra-estrutura
para pesquisa tecnoldgica em
carnes, dotada de abatedouro
experimental, planta piloto
equipada para a producéo
experimental de quase todos os
tipos de produtos carneos e 16
camaras de refrigeracao
destinadas a reproduzir as mais
variadas condi¢des de
estocagem. Contudo, apés um
indice brilhante, em que contou
conforme suporte de érgaos de
apoio a pesquisa como FINEP e
EMBRAPA, e numerosos
trabalhos pioneiros foram
realizados, estimulando o

Nelson J. Beraquet

crescimento da industria de
carnes brasileira, de 1979 a
1984 o CTC perdeu todos os
seus pesquisadores e pessoal
técnico.

Em julho de 1984, iniciamos o
trabalho de reativacao do
Centro, contando para a
aceleracao das atividades com
um convénio realizado com o
Governo Canadense sobre
produtos avicolas, e para tornar
curta a histéria de nossos
fracassos e sucessos, com
maior porcentagem do ultimo,
hoje o CTC esta plenamente
ativo.

Ao longo da reconstrugcao do
Centro, acrescentamos ao
abatedouro experimental,
laboratdrios de microbiologia,
analises fisicas e quimicas e
sensoriais que vieram agilizar
tanto as atividades de
pesquisas como de atendimento
ao setor produtivo. Hoje, o
CTC conta com os servicos de
31 pessoas: 11 pesquisadores,
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- 2 assistentes de pesquisa, 4

. técnicos de laboratério, 6

. auxiliares, 2 secretarias, uma

" relagdes publicas e uma

" bibliotecaria. 40% deste pessoal
- é contratado pela Fundag&o de
- Desenvolvimento da Pesquisa
: Agropecuaria por meio dos

- recursos que a FUNDEPAG

. capta utilizando a competéncia
. técnica do CTC.

- Nesse ano, estamos com a

: segunda turma do nosso curso

- de Especializacdo em

. Tecnologia de Carnes, que é

. realizado as sextas-feiras e

" sabados, no periodo de fevereiro
a dezembro. Em agosto desse

- ano, abrem-se as inscrigoes

- para formacgao da terceira turma.

Em outubro, més em que
comemoramos 0S Nossos 25
anos de existéncia, estaremos
enfrentando um grande desafio:
de 22 a 25 de outubro
estaremos realizando o 1°
Congresso Brasileiro de Ciéncia
e Tecnologia de Carnes em Sao
Pedro-SP.

O CTC resolveu enfrentar esse
desafio por acreditar que o
Brasil, colocado entre os
maiores produtores e
exportadores de carnes
mundiais, precisa dar uma
demonstracdo que essa pujanca
do setor produtivo, ndo esta
desvinculada da ciéncia e
tecnologia de carnes produzida
pelos pesquisadores brasileiros.

A realizagdo do congresso €
uma forma de mostrar que a
industria brasileira de carnes
nao esta desprovida do suporte
técnico e cientifico que se fazem
necessarios quando 0s nossos
competidores tentam
estabelecer barreiras comerciais
na forma de restricdes técnicas
ligadas a area da saude.

De 31 de agosto a 5 de
setembro de 2003 estaremos
enfrentado um dos maiores
desafios que ja nos impusemos:
realizar o 49° Congresso
Internacional de Ciéncia e
Tecnologia de Carne. Mas isso é
outra estoria a qual voltaremos
numa proxima edigéo do
TECNOCARNES.

Efeitos da formacdo do Mercosul sobre as
-exportacoes brasileiras de carne avicola

industria brasileira de abate
. de aves consolidou-se no
- Pais na década de 70, quando
- houve grande expansao da
- producdo e do consumo interno
. @ a conquista de uma parcela
. importante do mercado
~internacional. Hoje a avicultura
" de corte representa papel
- significativo na producéo e no
- consumo brasileiro de carnes,
- apresentando, inclusive,
- excelente evolucdo do segmento
. de aves especiais.

- O Brasil investiu muito na
* tecnologia de producéo, de
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genética e de integracao do
produtor com os abatedouros, 0
que resultou em ganhos de
produtividade desde o inicio do
processo, 0s quais podem ser
resumidos em: reducéo da idade
de abate, melhor conversao
alimentar e aumento do peso da
ave abatida ocorridos nas
ultimas seis décadas. A
estrutura de custos brasileira na
area de aves € uma das mais
baixas e mais produtivas do
mundo. O produtor brasileiro nao
recebe nenhum subsidio ou
ajuda governamental. A
produtividade foi alcangada com

Flavia Maria de Mello Bliska

a utilizacao de técnicas
extremamente avancadas de
criacao e producao industrial,
aliadas a exposicao permanente
ao mercado externo. As
exigéncias desse mercado foram
assimiladas e, sem apoio
governamental ou subsidios,
alcangou-se uma economia de
escala e reducao no esquema
geral de custos.

Segundo COSTA (1999), a
integracao vertical favoreceu
tanto o desenvolvimento da
industria avicola como a maior
competitividade do setor, pois
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levou os segmentos da cadeia
produtiva a uma rapida adogao
de tecnologia, a qual buscou
melhor controle da matéria-
prima, economias de escala,
reducao de custos e dos riscos
da atividade.

Atualmente, além de ser o
terceiro maior produtor mundial
de frango, o Brasil € o segundo
exportador mundial (750 mil
toneladas estimadas para 1999),
com cerca de 12,7% das
exportacbes mundiais. Nos
ultimos 10 anos sua producao
cresceu cerca de 2,5 vezes e
suas exportacbes também mais
do que duplicaram. Segundo
informacdes do IBGE (1995), a
avicultura brasileira concentra-
se na regiao Sul, responsavel
por 45,0% da producao nacional
(considerando-se o rebanho de
galinhas, galos, frangas, frangos
e pintos) e o restante distribui-se
da seguinte forma: 29,0% na
regido Sudeste, 15,0% na regiao
Nordeste, 6,0% na regiao
Centro-Oeste e 5,0% na regiao
Norte. A industria de abate e
transformagé@o concentra-se nas
regides Sul (50,5%) e Sudeste
(26,9%).

No entanto, observa-se um
deslocamento da producéo de
aves para a regiao Centro-
Oeste, em funcao do menor
custo de seus principais
insumos, o milho e a soja. Além
disso, espera-se que 0
incremento da utilizagdo do
transporte hidroviario,
especialmente entre as regides
Centro-Oeste, Norte e Nordeste,
favoreca a producéo e a
industrializacéo de aves no

Nordeste, pois espera-se um
aumento da oferta de graos
nessa regiao, a menor custo.

Os maiores produtores mundiais
de frango séo os EUA (13,1
milhdes de toneladas) e o
segundo produtor mundial € a
China (6,2 milhdes de
toneladas). Internacionalmente a
avicultura tende a diminuir nos
paises desenvolvidos e a
crescer no terceiro mundo.
Segundo o ANUALPEC (1996),
na Europa e no Japéo a redugao
na producao de aves devera
acompanhar a reducéo na
producéo de graos, por limitagao
territorial, escassez de recursos
hidricos, reducéo de
rentabilidade da cultura e
motivos ecoldgicos; ja na india,
China e diversos paises da
Africa a avicultura tende a
crescer, pois € uma forma rapida
de produzir proteina animal a
baixo custo.

Segundo COUTINHO &
FERRAZ (1993), os fluxos
comerciais de carne avicola s&o
mais flexiveis do que os de
carne bovina. O Brasil disputa o
mercado de frango do Oriente
Médio com a UE e os EUA, e 0
mercado japonés com a China e
a Tailandia. A partir da década
de 80, o desempenho
competitivo das empresas
lideres brasileiras no comércio
internacional passou a ser
prejudicado principalmente pelo
uso de incentivos por parte de
dois de seus principais
concorrentes, a Uniao Européia
e os Estados Unidos
(WILKINSON, 1995). Assim, nos
anos 80, o Brasil perdeu parcela

de mercado para os EUA e para -
a UE, principalmente em funcéo .
dos incentivos a exportacao
concedidos por esses paises,
resultantes de suas respectivas
politicas agricolas, embora o
Brasil possuisse os pregos de
frango mais competitivos do
mundo.

De acordo com informacdes do
USDA, citadas no ANUALPEC
(1999), os principais
exportadores mundiais de frango :
sdo: EUA (2,1 milhdes de '
toneladas), Brasil (750 mil
toneladas), Hong Kong (600 mil
toneladas), Franca (540 mil
toneladas) e China (395 mil
toneladas); e os principais
importadores mundiais sao:
Hong Kong (839 mil toneladas),
China (720 mil toneladas),
Russia (635 mil toneladas) e
Japao (495 mil toneladas).

Atualmente, ha boas
perspectivas para os produtores :
brasileiros de frangos, devido &
reducado do consumo de carne .
bovina e em funcdo do Brasil ter .
retornado ao mercado russo, o
maior importador mundial de
frangos. Apesar do grande '
aumento do consumo per capita -
de frango ainda ha certa
capacidade ociosa no setor.

Além disso, hoje a agroindustria
de aves € um dos setores
brasileiros mais competitivos do
Mercosul, apoiada pela
tecnologia de padrao
internacional. O custo do milho é .
um dos unicos pontos que
podem ser considerados
vulneraveis. As principais
vantagens brasileiras sao
quanto a qualidade genética, a

l Vol. XI - n® 1 —jan.-fev. 2001
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- conversibilidade racdo/peso, ao
. sistema produtivo de integragéo
. agroindustrial e a rapida
resposta a mudancgas

" tecnoldgicas (COUTINHO,

- FERRAZ, 1993). Dentro deste

- bloco econémico, a Argentina

: passou a ser o principal

- importador do frango brasileiro,
. embora nos Ultimos meses o

- Governo argentino venha

" limitando as exportacoes

" brasileiras de frangos para
~aquele pais.

. O estudo de COSTA (1999)

. mostra que na fase inicial de

- formacao do Mercosul,

" caracterizada pela formacéo de
uma zona de livre-comercio, o

- comercio de frangos foi

- intensificado, principalmente

. entre Brasil e Argentina e

. especialmente no periodo 1991-
- 93, passando de sazonal para

- continuo. Essa intensificagcdo do
- comeércio Brasil - Argentina esta
* relacionada principalmente com
-0 aumento do consumo interno
- de frango na Argentina,

. decorrente do aumento do

. poder aquisitivo da populagéao,

- resultante da reducéo da

" inflacdo no pais, apods a

" implementac&o do Plano

- Cavallo.

. No entanto, apds os trés

. primeiros anos da formacao do

" bloco teve inicio uma

" desaceleracdo na intensidade

- do comércio Brasil-Argentina

- (COSTA, 1992), o qual pode ser

- resultante: a) da reorientacao

- dos processos tecnoldgicos

. utilizados na cadeia produtiva de
. frangos na Argentina, a qual tem
" apresentado ganhos de

B

produtividade; b) do aumento na
oferta de frangos no mercado
interno brasileiro, por parte das
empresas brasileiras, em
detrimento das exportacdes, em
funcéo do incremento no
consumo interno gerado pelo
aumento do poder aquisitivo
decorrente da implementacédo do
Plano Real; c) do incremento
das exportacoes brasileiras para
outros mercados, como Japao e
Hong Kong (ANUALPEC, 1999).
Os resultados do estudo de
COSTA (1999) sugerem, ainda,
a existéncia de um comércio de
frango relativamente intenso
entre Brasil e Paraguai e um
mercado em formacao com o
Uruguai, onde o produto
brasileiro comeca a ser
introduzido.

Aquele autor conclui que, nos
primeiros anos apos a formacao
do Mercosul, houve forte
reorientacéo do mercado de
frango em direcao a essa regiao,
mas que recentemente, ao
mesmo tempo em que o
processo de formacao do bloco
se aprofunda, diminui a
tendéncia para a orientacao
regional das exportagoes
brasileiras de frangos.

Com relacéo as vantagens
competitivas das exportacoes
brasileiras de frangos, o estudo
de COSTA (1999) indica que a
avicultura brasileira € muito
competitiva internacionalmente,
especialmente em mercados
onde ndo ha acordos
preferenciais de comércio,
confirmando resultados de
estudos anteriores, como o de
COUTINHO & FERRAZ (1992).

O aumento do comércio de
frangos no Mercosul seria
decorrente da capacidade
competitiva do Brasil e nao da
substituicdo de ofertas mais
eficientes. Isto é “...a
constituicdo do bloco econémico
apresentou como beneficio a
criacao de comércio de frangos
sobretudo quando da
constituicdo da zona de livre
comeércio. Assim, pode-se inferir
que o mercado de frangos
contribuiu para o incremento do
bem-estar social dos paises
membros, dada a alocagao mais
eficiente dos recursos
disponiveis” (COSTA, 1999,

p. 125).

Segundo esse autor, 0
aprofundamento do processo de
integracao regional permite a
identificacdo de duas tendéncias
para o mercado de frangos: a) a
entrada de novos parceiros no
bloco, como o Chile, a Bolivia e
a Venezuela, podera ampliar as
exportacdes brasileiras, pela
intensificacdo do comércio
dentro do bloco, assim como
podera facilitar a entrada do
produto brasileiro em outros
mercados, por meio de acordos
de livre-comércio com paises
desenvolvidos, realizados via
Mercosul; b) a passagem do
atual estado do Mercosul, de
unido alfandegaria, para um
mercado comum efetivo, ou seja,
com a livre circulacéo de
pessoas, servicos e capitais e
de bens e servicos entre os
paises membros, podera
beneficiar a avicultura argentina;
como a Argentina apresenta
vantagens comparativas na
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producdo de graos, base para a
producao de frangos, a livre
circulacéo de pessoas podera,
inclusive, levar a um
deslocamento das empresas
avicolas para a Argentina.
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Microbiota contaminante durante o processo de

abate de bovinos

O controle das carnes no
aspecto sanitario é
complexo. Historicamente, a
inspecao post mortem das
carcacas e visceras de animais
abatidos é considerada
essencial na protecdo da saude
humana. Esta inspecéao é
fundamentada na expectativa de
que o controle de doencgas pode
ser efetuado através da
deteccao de manifestacdes
visiveis pela inspecao das
carcagas e visceras, sendo
vélida para doengas como
tuberculose, infestacao por
parasitas e outros. Nao entanto,
nao se aplica no caso de
deteccao de infecgdes por
Salmonella sp., Yersinia
enterocolitica, Clostridium
perfringens, Campylobacter sp. e
outros patdgenos potenciais.

Além disso, ao longo do
processamento industrial,
inimeros fatores contribuem em

maior ou menor intensidade,
para o aumento e diversificacao
dessa microbiota contaminante
como Pseudomonas sp., que
S840 microrganismos
deterioradores.

E fundamental que os
produtores adotem medidas
preventivas ao longo das
diferentes etapas do processo,
no sentido de minimizar os
perigos de contaminac¢do do
produto por estas bactérias,
sendo o primeiro procedimento
o de garantir a boa qualidade
microbiologica dos animais que
chegam aos abatedouros,
mediante a ado¢éo de boas
praticas de producgao.

Ao longo do processamento
industrial deve ser adotado uma
série de procedimentos visando
minimizar a disseminacao e
proliferacdo dos patdégenos
potenciais e outros

Carmen Contreras -

contaminantes. Hoje, esta sendo .

implementado o sistema do
Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC),
no processo de abate das
empresas exportadoras de
carne bovina e outras. Este
sistema contempla medidas
preventivas antes e durante o
abate bovino, que garante
elevado grau de confiabilidade
na qualidade do produto final.

As primeiras incisdes na pele,
como parte da esfola, sao
realizadas com facas, as quais
contaminam a superficie das
carcacas. Facas esterilizadas,
usadas para incisao e
separacao da pele, podem
adquirir em toda lamina, em
torno de 10° UFC de
microrganimos aerdbios
mesdfilos, 10° UFC de esporos
de bacillus e psicrotroficos e 102
de Enterobacteriaceae; é
possivel também serem

l Vol. XI - n® 1 —jan.-fev. 2001
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- detectados microrganismos do

. género Salmonella. Outras

. contaminagdes nesta fase do

~ trabalho sao provenientes do

" contato da superficie da carcaca
com a pele ja separada ou com

- as maos dos operadores.

. A microbiota natural do couro

- bovino é formada por bastonetes
- Gram negativos, como

- Acinetobacter, Alcalygenes,

- Enterobacteriaceae,

- Flavobacterium, Moraxella e

- Pseudomonas, e bastonetes

. Gram positivos como Brochotrix
. thermosphacta, Bacillus,

- Micrococcus e Staphylococcus.
" Bolores e leveduras também

- fazem parte da microbiota

- contaminante.

. A extens@o e a composicao

- da microbiota contaminante

" depende do nivel de higiene

- do abatedouro. Muitos

* microrganismos encontrados

- na superficie da carne sao de

- origem fecal, mas também pode
. estar incluida a flora natural do
. couro.

- A pele apresenta contagem de

- microrganismos aerobios

- meséfilos de 10%e 10° UFC/cm?
. psicrotréficos 103 e 108 UFC/cm?
. Enterobacteriaceae de 10' e
-10°UFC/cm? E.coli 10%a

“10° UFC/cm? esporos de bacillus
~de 10°a 10% fungos 10'a10%e
~outros. A populagao microbiana
- da pele dos animais no

- momento do abate depende de

. uma série de fatores como local
. de produgao, métodos de

- transporte e condi¢des de

" estabulo no matadouro-

- frigorifico.

ApOs a esfofa, séo realizadas a
ocluséo do eséfago e a
separacao do conjunto cabeca e
lingua. O processo de oclusao
evita contaminacao pela
regurgitacao, quando a carcaca
€ suspensa.

Poucos produtos, tais como a
lingua e tripa, naturalmente tém
contaminag@o microbiana na
superficie. Durante o abate e
processamento todos os tecidos
potencialmente comestiveis
estao sujeitos a contaminagéao
por uma variedade de fontes
dentro e fora do animal.

Outro ponto critico é a
evisceracao durante o abate de
animais domésticos para
consumo humano. O trato
gastrintestinal contém alta
contagem de aerdbios
mesafilos, psicrotréficos, E. coli
e Enterobacteriaceae e
Salmonella. A evisceracao deve
ser conduzida cuidadosamente
com o objetivo de minimizar a
contaminacao da carcaca,
evitando-se perfuragdes no trato
gastrintestinal.

A variacdo das contagens
microbianas ao longo da linha
de abate depende da adesao ou
fixacdo de microrganismos na
superficie da carne e pode
ocorrer em trés fases
(NOTERMANS &
KAMPELMACHER, 1983):

a) Adsorcao ou imobilizacdo do
organismo na surpeficie
(deposicao), devido a forca de
Van der Walls; esse passo é
reversivel.

b) Consolidagéao do
microrganismo na superficie,

aumentando a forca de adeséo
pela formacao de pontes de
polissacarideos (dextrina e
acidos lipoteicodicos); esta fase é
reversivel.

c) Colonizag&o ou crescimento e
distribuicao dos organismos na
superficie.

Varios fatores afetam a adesao
da bactéria na superficie da
carcaga, principalmente o
género da bactéria, temperatura
ambiente, substrato presentes
na carne (muscular, 6sseo,
conjuntivo e coberto de gordura)
e as caracteristicas fisico-
quimicas da carcaga, como pH e
CRA, além de locais
reconhecidamente susceptiveis
a uma maior contaminacao,
como sacro, pescoco e tecido
muscular exposto. As bactérias
da superficie da carne nao
penetram no tecido muscular até
que atinjam altas contagens.

Nessa primeira fase da fixagao,
a adsorsao é reversivel, as
bactérias estdo fracamente
aderidas a superficie, exibem
movimentos e podem ser
removidas com facilidade pela
agua durante a lavagem das
carcacgas. Logo em seguida, as
bactérias aderem-se fortemente,
por meio de fimbrias ou pili,
envolvendo ligagdes idGnicas e/ou
formando pontes de hidrogénio,
o que dificulta sua remocéo.

SIKIS & MAXCY (1981)
apresentam dados contraditérios
no sentido de que a invasao
bacteriana nao é funcéo da
atividade colagenolitica
presentes nas proteases
bacterianas e sim um
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mecanismo altamente
influenciado pela hidratacao das
proteinas da carne, auxiliados
por poros ou canais criados
durante o congelamento e
descongelamento da carcaca ou
ate por cocgao da carne.
Posteriormente, GILL &
PENNEY (1982) e GILL et al.
(1984) observaram que a area
de invasao bacteriana depende
da degradacao proteolitica da
regiao entre as fibras
musculares e camadas de fibras
do endomisio. A micrografia
eletrébnica mostrou claramente
que as bactérias invadiram
pequenas fendas formadas
nesta regido apos o rigor mortis.

Segundo o ICMS (1980), apds a
remocao da pele sob condigdes
higiénicas, a contaminacao
superficial varia entre 10% a 10°
bactérias/cm? menos de 10?
psicrotroéficos/cm?e 10 a 102
coliformes/cm?.

Apds a esfola do animal,

a superficie da carcaca
bovina contém entre 10 e

10* UFC/cm?, uma microbiota
mista, composta principalmente
por bactérias mesdfilas como
Bacillus, Brochothrix
thermosphacta, Corineformes,
Flavobactérium, Micrococcus,
Staphylococcus e bactérias
lacticas.

As carcacas também poderao
ser contaminadas por
microrganismos patégenos,
bolores e leveduras, presentes
no ar, no solo, o couro, nas
patas, nos pélos, em
manipuladores, equipamentos e
utensilios contaminados,

abreviando assim a vida-de-
prateleira do produto obtido.

Durante a evisceracao, a
carcaca pode ser contaminada
pela flora gastrintestinal, do
aparelho respiratorio, urina e
leite, que sao fontes evidentes
de contaminacgéao. Estas
operacoes devem ser realizadas
cuidadosamente e sob rigorosa
observacao, com objetivo de
evitar lesdes no trato
gastrintestinal e urinario durante
a abertura do abdémen e
separacao do esterno com a
serra. Geralmente, a Escherichia
coli domina a flora do couro e do
intestino bovino e por esse
motivo este microrganismo é
utilizado, como indicador de
contaminacao de carcacgas, no
final da linha do abate. Quando
a superficie exposta ao ar seca,
os fungos Cladosporium,
Sporotrichum, Tamnidium e a
levedura Trichosporium scottii
competem e sobrepujam o
crescimento das bactérias.

O tempo de permanéncia da
carcaca na sala de abate, a
temperatura desta sala, opH e a
temperatura da carcaca apos o

abate e as caracteristicas dos
microrganismos contaminantes
s&o parametros importantes
para definicdo da microbiota
final da carne bovina.

Os flagelos favorecem a fixacao

de Pseudomonas fluorescens ao .

tecido conjuntivo da carcaca
bovina, realizando o primeiro
contato entre bactéria e
superficie e as temperaturas
otimas para a fixacao de

Pseudomonas estao proximas a -

21°C.

Atuando em dois matadouros de

bovinos, PATTERSON & GIBBS
constataram a presenca de
Pseudomonas sp. na agua de
abastecimento e de lavagem
das carcacgas, no ar ambiente,
pele, sangue, carcagas, carnes
dasossadas e méaos dos
operarios.

Portanto, a microbiota da carne
esta diretamente relacionadas
com as praticas de higiene
durante o abate, principalmente
na esfola, evisceracéo e no

subsequente processamento em -

cortes primarios. Abatedouros
equipados com pias para
lavagem das maos e pediluvio

Quadro 1. Avaliacao da qualidade higiénica de carcacas bovinas

apos operacdes de abate.

Contagem Avaliacao Provavel tempo de
(log UFC/cm?) estocagem a 2°C (em dias)
2,7 Excelente 18-20
2,8-2,9 Boa 15-17
3,0-3,9 Satisfatoria 12-14
4,0-4,9 Adequada 9-11
5,0 Insatisfatoria 9
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- na porta da entrada,

. esterilizadores de facas e

. aventais de protecéo para
~ manipuladores podem

" minimizar a contaminacao
- durante essas operagoes.

. Apos o término das operacdes
. de abate, poder-se-ia realizar

- uma avaliacdo da qualidade
“higiénicas de carcacgas bovinas
" (Quadro 1).

Yol. XI-n®1-jan-fev.2001

i T7aL

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Referéncias bibliograficas

DELAZARLI, I. Controle de qualidade
nos produtos carneos. In:
SEMINARIO e EXPOSICAO DE
CARNE EM SAO PAULO, 1, 1987,
Sé&o Paulo. Pauliscarne-
documento, Sao Paulo, p.29-37.

FIRTENBERG-EDEN, R. Attachment
of bacteria to meat surfaces: a
review. J. Food Prot., v.44, p. 602-
607, 1981.

GILL, C. & PENNEY, N. Bacterial
penetration of mucle tissue.
J. Food Sci., v.42,p.690-692,
1982.

apta

Agéncia Paulista de Tecnologia
dos Agronegdcios

SECRETARIA DE
AGRICULTURA E
ABASTECIMENTO

ICMSF. Microbial Ecology of Foods —
Vol. I, Food Commodities.
Academic Press. New York, USA,
p.33-997, 1980.

NOTERMANS, S.&
KAMPELLMACHER, E.H.
Attachment of bacteria in meat
processing.. Fleischwirrstch,
Franfurt, v.63, p.72-78, 1983.

SIKES, A. & MASCY, R.B.
Postmortem invasion of muscle
food by proteolytic bacterium. J.
Food Sci. v.45, p...293-296,1980.

g

GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO

- O CTC — TecnoCarnes é uma publicagéo bimestral do Centro de Tecnologia de Carnes — CTC do Instituto de Tecnologia de Alimentos —
" ITAL, localizado a Av. Brasil, 2880 C.P.139, Tel. (019) 3743-1880/3743-1886, CEP 13073-001 — Campinas, SP. E-mail: ctc@ital.org.br.
- http://www.ital.org.br/ctc/. A reproduc@o das matérias contidas no CTC — TecnoCarnes é permitida, desde que citada a fonte.



