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RESUMO

A carne bovina é uma das fontes de proteinas mais importante da alimentacdo
humana, por ser um alimento rico em proteinas requer alguns cuidados principalmente
com aspectos sanitarios. Aspectos que sao determinantes na producao de alimentos
seguros. As unidades de beneficiamento de produtos carneos séo locais que devido
a quantidade de matéria organica e aos nutrientes que compdem estdo sujeitos aos
crescimentos de microrganismos. Alguns fatores como a qualidade do processo de
higienizacdo sao fatores determinantes na producdo de alimentos de qualidade.
Sendo assim o objetivo desse trabalho é avaliar a qualidade da higienizacdo de 10
unidades de beneficiamento de produtos carneos na regido de Feira de Santana.
Foram realizados levantamento prévio do processo de higienizacdo atual desses
estabelecimentos e realizados analises microbioldgicas de superficies como tabua de
corte, faca e serra fita, sendo realizados 60 swabs de superficies, visando a
determinacao de microrganismos como mesofilos totais, Escherichia coli e Salmonella
sp., foram considerados os limites de 10UFC/20cm? para mesofilos aerdbios e
1UFC/cm2 para Escherichia coli e Salmonella, adotando-se como presenca ou
auséncia os limites estabelecidos dos referidos microrganismos como indicador de
conformidade, tendo como parametro a Decisdo n°471/2001, nessas unidades foram
considerados o procedimento atual apés as superficies serem higienizadas e estarem
prontas ao atendimento para manipulacdo da carne ao publico, onde no processo
atual 100% das amostras analisadas dos 30 swabs apresentaram ndo conformidade
de acordo com parametro estabelecidos de limite de 10UFC/cm2 para mesdfilos e
limite de 1UFC/cm?, considerando como parametros de conformidade a auséncia e
presenca para Escherichia coli e Salmonella, foram realizadas novas coletas apés
realizacdo de adequacao e treinamento dos manipuladores, e foram encontrados
percentuais de 80% das amostras estavam dentro dos padrdes aceitaveis de
mesdfilos totais, 90 % das amostras que corresponde a Escherichia coli e Salmonella
sp. também estdo dentro dos padrdes estabelecidos. Assim conclui-se que houve
grandes melhorias no controle de processo produtivo nos aspectos de higienizacao.
Que ainda depende bastante da conscientizagc&o dos colaboradores.

Palavras-Chave: Alimentos, swab, microrganismos, qualidade.
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ABSTRACT

Beef is one of the most important sources of protein in the human diet. As it is a food
rich in protein, it requires some care, especially regarding sanitary aspects, which are
crucial in the production of safe food. Meat processing plants are places that, due to
the amount of organic matter and nutrients that compose them, are subject to the
growth of microorganisms. Factors such as the quality of the sanitation process are
crucial in the production of quality food. Therefore, the objective of this study is to
evaluate the quality of sanitation in 10 meat processing plants in the Feira de Santana
region. A preliminary survey of the current sanitation process of these establishments
was carried out, as well as microbiological analyses of surfaces, such as cutting
boards, knives and band saws. Sixty swabs were collected from surfaces to determine
microorganisms such as total mesophiles, Escherichia coli and Salmonella sp. The
limits of 10 UFC/20 cmz for aerobic mesophiles and 1 UFC/cmz2 for Escherichia coli and
Salmonella sp. were considered, adopting the presence or absence of these
microorganisms as a compliance parameter, as established in Decision No. 471/2001.
In these units, the current procedure was evaluated after the surfaces were sanitized
and ready for the public to handle meat. In the current process, 100% of the samples
analyzed (30 swabs) showed non-compliance according to the established parameters
(limit of 10 UFC/cm? for mesophiles and 1 UFC/cm? for Escherichia coli and Salmonella
sp). After adjustments were made and the handlers were trained, new collections were
performed, and the results showed that 80% of the samples were within acceptable
standards for total mesophiles, while 90% of the samples related to Escherichia coli
and Salmonella sp. also met the established standards. It can therefore be concluded
that there were significant improvements in the control of the production process,
especially in the areas of hygiene, although this still depends largely on employee
awareness.

Keywords: Food, swab, microorganisms, quality.
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1 INTRODUCAO

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no Brasil, foram
abatidos, no primeiro trimestre de 2022, 6,96 milhdes de cabeca de bovinos sob algum
tipo de inspecéo sanitaria, essa quantidade foi 5,5% maior que o primeiro semestre
de 2021 e manteve-se estavel comparado com o primeiro trimestre de 2021. Em
avaliacdo do abate de animais no periodo de 2017 a 2022, a regido centro-oeste
apresentou a maior proporcao de abate do periodo, (37,1%) do total seguido pelas
regides norte (21,7%), sudeste (21,3%), sul (11,4%), e nordeste (8,5%). O abate de
361,75 mil cabegas de bovinos a mais no 1° trimestre de 2022, em relagdo ao mesmo
periodo do ano anterior, foi impulsionado por aumentos em 18 das 27 unidades da
Federacéo (IBGE, 2022).

Os dados da Secretaria do Comércio Exterior (Secex) apontam que, no 1° trimestre
de 2022, as exportagdes de carne bovina in natura acumulam 469,02 mil toneladas, o
que representa 33,2% do peso, em equivalente carcaca, do total produzido nesse
intervalo (IBGE, 2022).

No segundo trimestre de 2023, foram abatidos 8,25 bilhdes de cabegas de bovinos
sob algum tipo de inspecao sanitaria. Essa quantidade representou uma alta de 11%
em comparagédo com o0 segundo trimestre de 2022 e aumento de 12,3% em relagéo
ao primeiro trimestre de 2023 (IBGE, 2023).

Os dados mostram a importancia da pecuaria Brasileira para o mercado de consumo
de carne bovina in natura e para a cadeia de produtos carneos, tanto no mercado
nacional quanto para exportacdo. A carne é um produto que requer atencao especial
desde a sua producao, distribuicdo e consumo, principalmente nos aspectos
sanitarios. Por isso, torna-se fator determinante a busca por um produto que atenda
as normas sanitarias vigente, seja por meio da inspecdo municipal, estadual ou

federal.

De acordo com o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), Decreto 10.468 de 18 de agosto de 2020, exposto pelo

MAPA, os estabelecimentos de carne e derivados sao classificados em abatedouros,
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frigorificos, e unidades de beneficiamento de carne e produtos carneos. Esses
estabelecimentos sdo destinados a recepcdo, manipulacdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do de carne e produtos carneos, podendo também

realizar a industrializacdo de produtos comestiveis.

Todos os nutrientes contidos na carne sdo importantes para a saude humana,
destacando-se os minerais ferro e zinco. O ferro é essencial para diversas fun¢ées do
organismo, além de dar suporte ao sistema imunoldgico. Ele faz parte da hemoglobina
dos glébulos vermelhos, responsavel pelo transporte de oxigénio e diéxido de carbono
(VALLE, 2000).

Um dos processos que apresenta maior importancia nas industrias de produtos
carneos € o procedimento de higienizacdo, que, quando bem executado, reduz os
riscos de contaminagbes e, consequentemente, o aparecimento das doencas

transmitidas por alimentos.

O perfil epidemioloégico das doencas veiculadas por alimentos no Brasil é pouco
conhecido, pois poucas regifes dispdem de estatisticas e dados sobre agentes
etiol6gicos mais comuns. As DTAs, como sédo conhecidas as doencas transmitidas por
alimentos, podem acometer grupos especificos, como criancas, idosos,
imunodeprimidos. Os agentes etioldgicos mais comuns sao de origem bacteriana,
entre eles Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp,

Bacillus cereus e Clostridium perfringens (BRASIL, 2010).

A higienizacao na industria de alimentos visa a pureza, a palatabilidade e a qualidade
microbiolégica dos alimentos. Assim, a higiene industrial auxilia na obtencao de um
produto que, aléem das qualidades nutricionais e sensoriais, tenha boas condi¢bes
higiénico-sanitarias, que comprometam a qualidade e a salude do consumidor
(ANDRADE; MACEDO, 1996).

Devido ao exposto, o presente estudo, objetivou-se avaliar a qualidade da
higienizagdo em unidades de beneficiamento de carne na regido de Feira de Santana.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Objetivou-se com esse trabalho avaliar a qualidade da higienizacdo em unidades
beneficiamento de carne na regido de Feira de Santana.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar a eficicia do processo de higienizacdo de superficies e utensilios
na area de producéao através de investigacdo de microrganismos indicadores

de contaminagdo em superficies, apos higienizacao.

e Avaliar a contaminacdo de utensilios e equipamentos utilizados apos
higienizacdo antes da manipulacdo de carne para o varejo, verificando a
presenca e auséncia de aerdbios mesdfilos, Escherichia coli e Salmonella
sp. em unidades de beneficiamento de carne da regido de Feira de Santana-
Bahia.

e Relacionar a existéncia de microrganismos na superficie quando néao
realizado o procedimento de sanitizacdo e comparar com a desinfecgéo
pelo método quimico com os swab realizados em 03 pontos principais das
unidades processadoras de carne dos equipamentos usados durante a

manipulagéo dos cortes.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 ASPECTOS DA QUALIDADE DA CARNE

A carne bovina é um produto que exige atencdo especial quanto a sua producéo,
comercializacdo e distribuicdo, principalmente nos aspectos higiénico-sanitarios,
devido as caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica e bioquimica as quais esta
sujeita (RITTER et. al, 2007).

Os alimentos de origem animal constituem uma importante fonte de proteinas, e seu
consumo seguro pode proporcionar uma nutricdo balanceada. Contudo, ndo € sempre
gue a populacéo tem acesso a carne segura, de acordo com os padrdes de inspecao
sanitarias, 0 aumenta os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos (FORSYTHE,
2013).

Os microrganismos causadores de doencas podem ser encontrados em diversos
alimentos, como carne, leite e ovos, apresentando uma vasta gama de fatores de
viruléncia que geram respostas adversas agudas, crbnicas ou intermitentes
(FORSYTHE, 2013).

Todo alimento tem a sua microbiota natural, a qual influencia, assim como a higiene,
na qualidade e na formacdo de contaminantes patogénicos. Fatores intrinsecos e
extrinsecos contribuem para o aparecimento e deterioracdo da carne (PEREIRA,
2009).

Segundo Forsythe (2013), vérios fatores interferem na seguranca dos alimentos e
podem causar doencas, dentre eles: controle inadequado de temperatura, higiene
pessoal insuficiente, contaminagdo cruzada entre alimentos e monitoramento

inadequado dos processos.

A producdao de alimentos exige a utilizacéo de programas de qualidade e certificagdes
para 0 comércio, com o intuito de eliminar ou controlar a existéncia de riscos na

seguranca dos alimentos ao longo da cadeia (LUNING et al, 2011).

Os programas de qualidade em alimentos estdo associados a higiene dos ambientes
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produtivos. Uma forma de medir a eficiéncia do processo de higienizacédo é feita
mediante os resultados microbiol6gicos de amostras coletadas das superficies
higienizadas, utilizando microrganismos indicadores de higiene (LUNING, et al, 2011,
WALIA et al, 2017).

3.2 MICRORGANISMOS INDICADORES

Alguns microrganismos sdo considerados indicadores das condicdes relacionadas
aos aspectos higiénico-sanitario. Exemplo sdo as Enterobacteriaceae, que sé&o
bactérias Gram-negativas e ndo formadoras de esporos. Dentre esses géneros,
destacam-se Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Um nimero elevado
dessas bactérias pode indicar falhas nos procedimentos de higienizacdo
(FRANCO,1996).

Geralmente, equipamentos e utensilios sdo fontes significativas de contaminacéo,
pois a matéria-prima entra em contato com eles durante a manipulacdo. Esses locais
sao propicios ao aparecimento de microrganismos da familia das Enterobacteriaceae,
podendo ser indicativo de contaminacdo de origem fecal ou ndo. Dentre esses
géneros, apenas a E. coli tem como habitat o trato intestinal de homem e animais,
enquanto Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella podem ser encontradas em outros
ambientes como vegetais e solo (FRANCO,1996; SIQUEIRA, 1995).

Segundo a Comisséao Internacional de Especificacdes Microbioldgicas para Alimentos
— International Commission on Microbiological Specifications - ICMSF (1994) e
Rodrigues (2019), a presenga de microrganismos mesofilos, tem sido um dos
indicadores microbiolégicos da qualidade, indicando a efetividade da limpeza e
desinfeccdo, bem como o controle de temperatura durante os processos de
tratamento industrial, transporte e armazenamento. Esses fatores sdo importantes no

aumento da contagem de microrganismos.

De acordo com Regulamento 471 da Comunidade Europeia (EC, 2001), o padréo
aceitavel, em superficies de equipamentos e utensilios para aerébios mesofilos é até

1 log UFC/cmz?, e a auséncia para Enterobacteriacea (Tabela 1).
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Tabela 1 — Parametros para microrganismos indicadores da qualidade e higiene
(aerdbios mesofilos, Escherichia coli e Salmonella sp. ) de superficies e

equipamentos.

Niveis de aceitacao

Padrao Pacjrao
o nao
aceitavel .,
aceitavel
Mesobfilos totais 0-10/cm?2 <10/cm?
Escherichia coli 0-1/cm2  <1/cm?2
Salmonella sp. 0-1/cm?2  <l1/cm?

Fonte: Adaptado do Regulamento 471 da comunidade Europeia, 2001.

3.3 IMPORTANCIA DA HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O mercado globalizado provocou mudancgas em diversos setores, incluindo a industria
de alimentos, que busca novos mercados, atende a consumidores mais exigentes e

adota controles de processos mais eficazes.

As industrias de processamento de alimentos visam implantar programas eficazes e
eficientes que garantam a qualidade durante a producdo. A qualidade dos
procedimentos de higienizacdo esta inserida nas Boas Praticas de fabricacao e nos
programas de qualidade, como Andlise de Perigos e Pontos criticos de controle
(APPCC), com o objetivo de assegurar a producéo de alimentos seguros (ANDRADE;
PINTO; ROSADO, 2008).

A implantacdo de programas eficazes, associadas as exigéncias comerciais, esta

diretamente relacionada a qualidade dos procedimentos de higienizacao.

As industrias que processam alimentos possuem todas as condi¢des necessarias para
0 crescimento de microrganismos, devido aos fatores relacionados ao ambiente
(extrinsecos) e os fatores aos quais os alimentos sédo expostos (intrinsecos), como

atividade de agua, acidez, potencial de oxi-reducdo e composicdo quimica do
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alimento. No que tange as condi¢cbes do ambiente em que os alimentos s&o expostos
(fatores extrinsecos) temos ambientes Umidos, temperatura, composi¢ao quimica da
atmosfera ao qual o alimento é exposto. Nesse caso, a carne possui condi¢cdes que

favorecem a proliferacdo microbiana (FRANCO, 1996).

O programa eficiente de higienizagdo contempla que sejam avaliados o tipo de
superficie a ser limpa, designer dos equipamentos, as caracteristicas dos saneantes
que serdo utilizados como concentracdo de uso e tempo de acdo. Afim de que se

obtenha os melhores resultados para uma boa limpeza e uma sanitizacéo ideal.

Os procedimentos de higienizacao auxiliam na redugé&o da microbiota do ambiente e
fazem parte dos programas de autocontrole do Procedimento padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) das empresas. Esse programa descreve de maneira detalhada
os procedimentos de higienizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios
destinados a producdo de alimentos. Esse Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/industrializadores, descreve que o procedimento de higienizacdo deve
ocorrer em duas etapas: a limpeza e desinfec¢do. Na limpeza, ocorre a remocéao de
todos os residuos indesejaveis enquanto na etapa da desinfeccdo realiza-se a
operacdo que promove reducdo, por método fisico ou quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a qualidade do alimento (BRASIL,
2002).

A qualidade dos procedimentos de higienizacdo pode ser influenciada por diversos
fatores como: remocdo adequada dos residuos sélidos, pré-enxague de boa
qualidade, qualidade do detergente, acdo mecanica usada (fibras) e esfregaco
adequado, qualidade e escolha do sanitizante adequado. Além desses fatores, a

capacitacdo e preparo das equipes de higienizacdo também sdo essenciais.

De acordo com Beltrame (2009), as empresas devem dar uma atencao especial a

qualificacédo das equipes, pois esse item nem sempre € considerado prioritario.

Frequentemente, as etapas de higienizagao iniciam-se com etapas preliminares, como
pré-limpeza e pré-enxague, que podem variar dependendo do tipo de industria
(KUAYE ;PASSOS, 2017).
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Nas unidades processadoras de carne, as etapas iniciam com um pré-enxague. Nessa
etapa, apenas 4gua é aplicada em toda a superficie e nos equipamentos, podendo

ser agua em torno de 40°C ou fria. Em seguida, sao aplicados os produtos de limpeza.

Segundo Andrade (2008), os produtos de limpeza podem ser aplicados de varias
formas: manualmente, por imersdo das partes desmontaveis, através de maquinas
tipo tunel, equipamento de spray com alta ou baixa pressdo, nebulizagdo ou

atomizacéo, espuma gel e circulacdo em sistema fechado (sistema CIP).

De acordo com Souza (2004), as bactérias se multiplicam devido aos residuos de
matéria organica que permanecem nos utensilios e equipamentos, contaminando o0s

alimentos que serdo manipulados posteriormente.

As avalia¢Bes dos procedimentos de higienizacdo geralmente sdo feitas através de
monitoramentos de validacdo da limpeza, utilizando a coleta de amostras das
superficies dos equipamentos. Os resultados dessas avaliacdes séo utilizados para
melhorar e corrigir possiveis falhas. Segundo Andrade (2008), ndo existe metodologia

universal para avaliacdo microbiol6gica da industria.

O controle de qualidade da industria utiliza alguns parametros de avaliacdo para
monitorar condicbes de higiene nas superficies e ambientes, utilizando como
indicadores a presenca de microrganismos da familia das Enterobacteriaceae
(BARRETO, 2017).

No Brasil, ndo existe um valor especifico determinado na legislacdo para a presenca
desses microrganismos indicadores em utensilios. Para a Associacdo Americana de
Saude Publica (American Public Health Association) — APHA, sé@o aceitaveis até 2
UFC/cm? para mesofilos, enquanto Andrade (2008) menciona que esses valores
podem ndo atender as condi¢des brasileiras, que chegam a até 50 UFC/cm2 em
restaurantes. Conforme cita Silva junior (2010), esses valores sédo considerados para
utensilios de cozinha, como faca entre outros itens. De acordo com a Decisao
471/2001 da Comunidade Europeia, sdo aceitos valores até 10UFC/cm2 para
mesofilos, até 1UFC/cm?2para Escherichia coli e Salmonella sp, sendo néo aceitaveis

aqueles acima desses limites (EC, 2001).

Além disso, Silva Junior (2010) considera aceitavel até 100 UFC/cm?2 para mesofilos
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e auséncia de coliformes termotolerantes, especialmente Escherichia coli., 50
UFC/cm?.

3.3.1 Detergentes

Os saneantes séo substancias ou preparacdes destinadas a higienizacédo e
desinfeccdo de ambientes, bem como ao tratamento de aguas. As empresas que
manipulam alimentos precisam utilizar produtos regulamentados pelo ministério da
saude, de acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA que
estabelece Regulamento técnico de Boas Praticas para Servico de Alimentacéo
(BRASIL, 2004).

Para que os detergentes sejam eficazes no processo de higienizacdo é necessario
que apresentem algumas carateristicas, como saponificacdo, emulsificacdo
(capacidade de quebra de moléculas), molhagem (reducdo da tenséo superficial da
agua), solubilidade, suspensdo (ANDRADE, 2008).

3.3.2 Desinfetantes

A palavra sanitizacdo é uma palavra derivada do latim Sanitas que significa satde. E
uma ciéncia que relaciona as praticas de higiene e condi¢cdes saudaveis para a
producéo de alimentos com qualidade (MARRIOTT; GRAVANI, 2006).

Desinfetante € um produto que mata 0s microrganismos patogénicos, mais nao
necessariamente todas as formas microbianas esporuladas em objetos e superficies
inanimadas. Ja sanitizantes sdo produtos que reduzem o numero de bactérias a niveis

seguros de acordo com as normas de saude (BRASIL, 2007).

Atualmente, o mercado oferece uma ampla variedade de produtos para limpeza e
sanitizacdo na industria de alimentos, com diferentes principios ativos que garantem

eficacia frente a diversos microrganismos.

A escolha do método mais eficaz esta relacionada com questdes de custos das

empresas, associados a exigéncias de padroes de qualidade adotados pelas
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empresas produtoras de alimentos.

Dentre os principios ativos de sanitizantes mais utilizados nas industrias de produtos
carneos, podemos citar o hipoclorito de sédio (compostos clorados), quaternario de

amoOnia (compostos de amoénia quaternaria), e o acido peracético.
3.3.3 — Compostos de amonia quaternaria

S&0 compostos tensoativos catidnicos que apresentam baixa atividade como
detergentes, mais demonstram boa atividade germicida. Geralmente ndo séao
corrosivos e nao irritam, sdo estaveis em temperatura e em presenca de matéria
organica, e apresentam pH proximo de 7. No entanto, sdo pouco eficientes contra
bactérias Gram-negativas, sdo incompativeis com detergentes aniénico e agua dura
(ANDRADE et al, 1996).

Segundo Andrade & Macedo (1996), esses compostos apresentam caracteristicas de
penetracdo, tornando-se eficientes em superficies porosas. Apresentam baixa
eficiéncia contra coliformes e psicrotroficos, mas sé@o efetivos contra microrganismos
termoduricos (ANDRADE, 2008).

Em sua forma diluida, sdo inodoros, incolores, atoxicos e possuem acao residual.
Embora néo destruam esporos bacterianos, inibem seu crescimento e atuam na
superficie da membrana celular (KUAYE; PASSOS, 2017).

3.3.4 — Compostos clorados

Esses compostos incluem cloros organicos e inorganicos. Nas industrias de alimentos,
o cloro inorganico, principalmente na forma do hipoclorito de sodio, € amplamente
utilizado nos procedimentos de higienizacdo. Esse agente possui odor caracteristico
devido ao acido hipocloroso, que é corrosivo, especialmente para metais mais
sensiveis, como aluminio e ferro galvanizado. Geralmente, o pH do hipoclorito de
sodio durante o armazenamento varia ente 9 e 11 (KUAYE,2017; ANDRADE, 2008).

O hipoclorito de sédio apresenta baixo custo e € efetivo na eliminacdo de bactérias

Gram-positivas e Gram-negativas, além de bolores
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e leveduras. Podem ser utilizados em superficies como pisos, paredes e
equipamentos, além de ser eficaz na reducdo do niumero de microrganismos em
carcacas bovinas, suinas e aves, vegetais e no controle da potabilidade da agua nas
unidades de processamento de alimentos. No mercado, o hipoclorito de sodio é

encontrado em concentracdes de 2% e 10%, sendo essas mais comuns.

3.3.5 — Acido peracético

Sdo0 agentes que comercialmente sdo compostos por uma mistura de acido
peracético, peroxido de hidrogénio, &cido acético e acido sulftrico (veiculo
catalizador). O produto concentrado é obtido pela reacdo do &cido acético com o

peréxido de hidrogénio na presenca do catalizador (ANDRADE, 2008).

Esse agente € eficaz contra bactérias, esporos, bolores, leveduras e virus, e mantém
sua eficacia em uma ampla faixa de pH. Devido as caracteristicas oxidativas, pode
ser corrosivo para a pele e para superficies de inox (KUAYE, 2017).

Muito utilizado pela industria de alimentos e bebidas pela capacidade de se manter
ativo mesmo na presenca de matéria organica, é excelente na acao contra bactérias
tipo Gram-positivas e Gram-negativas. Além disso, possui uma 6tima caracteristica de
decomposicao, resultando em acido acético e a dgua como produtos finais. No
entanto, € instavel durante o armazenamento e apresenta aspectos irritantes para a
pele e mucosa, exigindo o uso de uso de equipamento de protecdo individual durante
sua manipulacdo (ANDRADE, 2008).
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Colocar o nome da revista a qual foi submetido ou pretende submeter (no caso de
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ARTIGO 1: HIGIENIZACAO EM ESTABELECIMENTOS DE CARNE: UMA
REVISAO SISTEMATICA

(SANITIZATION IN MEAT ESTABLISHMENTS: SYSTEMATIC REVIEW)

AUTORES CITADOS CONFORME NORMAS DA REVISTA

RESUMO

Os procedimentos de higienizacdo sdo considerados barreiras sanitarias na
prevengao de contaminagdo cruzada e formagéao de biofilmes, devendo ser eficazes
e eficientes quando executados adequadamente. A adocdo rigorosa de
procedimentos de higienizacdo pré-operacionais evita de forma eficiente e eficaz que
microrganismos patogénicos sejam arrastados até o consumidor final. O fornecimento
de cortes de carne conforme os padrBes microbiologicos por partes das industrias
processadora de carne depende de requisitos basicos para impedir a contaminagao
cruzada nédo so6 por perigos biolégicos, como também por perigos quimicos e fisicos.
A pesquisa tem como objetivo realizar uma reviséo a respeito das condi¢des higiénico-
sanitarias de estabelecimentos processadores de carne. O estudo configura-se como
uma revisdo sistematica de literatura com abordagem qualitativa e de carater
explicativo, que tem como foco principal avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos processadores de cortes de carne de origem bovina. Para
realizacdo do levantamento de dados foi realizado buscas em cinco bases de dados
pertinentes: PUBMED, MEDLINE, FREE MEDICAL JOURNAL, Lilacs e SieLO. A
selecdo foi feita mediante os descritores: higiene, sanificacdo, detergente e
procedimentos de higienizacdo, publicados nos idiomas portugués e inglés, no
periodo de 1995 a 2020.

Palavras-Chave: Higiene, Sanitizagédo, Detergentes.

ABSTRACT

Sanitation procedures are considered sanitary barriers in preventing cross-
contamination and biofilm formation, and must be effective and efficient when
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performed properly. The rigorous adoption of pre-operational sanitation procedures
efficiently and effectively prevents pathogenic microorganisms from reaching the end
consumer. The supply of meat cuts that meet microbiological standards by meat
processing industries depends on compliance with basic requirements to prevent
cross-contamination, not only by biological hazards, but also by chemical and physical
hazards. The research aims to conduct a review of the hygienic and sanitary conditions
of meat processing establishments. The study is configured as a systematic literature
review with a qualitative approach and explanatory character, with the main focus
being to evaluate the hygienic and sanitary conditions of establishments that process
cuts of beef.To conduct the data collection, searches were conducted in five relevant
databases: PUBMED, MEDLINE, FREE MEDICAL JOURNAL, Lilacs and SciLO. The
selection was made using the following descriptors: hygiene, sanitation, detergent and
hygiene procedures, published in Portuguese and English, from 1995 to 2020.

Keywords: Hygiene, Sanitization, Detergent.

INTRODUGAO

Os produtos de origem animal sdo de grande relevancia para a saide humana, sendo
ricos em proteinas, minerais como zinco, ferro e vitaminas, principalmente a
cianocobalamina (vitamina B12) (SANTOS et al., 2017). Sua composi¢ao nutricional
inclui fatores que sdo essenciais para a constru¢cdo e manutencdo de tecidos
(GARNETT, 2013). No Brasil, a carne mais consumida € a de frango, seguida pela

carne bovina, e, em terceiro lugar a carne suina (SILVA et al., 2019).

Aingestdo de proteina animal se refere a questées econdmicas e culturais. Em paises,
como Estados Unidos, o consumo € semelhante ao do Brasil. No entanto, na China e
Unido Europeia, a carne suina € mais consumida, seguida pela carne de frango e a

bovina, respectivamente.

As condi¢bes higiénico-sanitarias durante o abate sdo fundamentais para garantir a
saude dos consumidores (ALEXANDRINO et. Al., 2020). As doengas transmitidas pelo
consumo de produtos de produtos de origem animal podem ocorrer tanto por animais
doentes, portadores de infecgbes, quanto pelo contato das carcacas com agentes

externos microbiolégicos, fisicos ou quimicos (SILVA, et al., 2019).
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Durante o processamento, as carnes sdo expostas diretamente ao ambiente e a
manipulagcdo, estando em contato com as maos dos manipuladores, além das

superficies de equipamentos e utensilios (HANSSON, 2001).

Para evitar os riscos de contaminacdo, é essencial tomar precaucbes quanto a
limpeza e higienizacdo, removendo sujeiras e outras substancias indesejaveis, além
de reduzir o nUmero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranga

do alimento, por meio da desinfeccdo (BRASIL, 2002).

Para Andrade & Macedo (2004), a avaliacdo microbiolégica das formulacdes de
desinfetantes quimicos é fundamental, pois apenas determinar a concentracdo do
principio ativo na solugdo ndo é suficiente para mensurar o poder de destruicdo
microbiana. A aptiddo e habilidade das equipes de higienizacdo, bem como do
responsavel pela escolha dos produtos utilizados, deve ser uma preocupacao
prioritaria da gestdo administrativa da empresa. No entanto, muitas empresas,
seguem as recomendac¢Oes do mercado, ou seja, 0os procedimentos aplicados e os
produtos utilizados sdo frequentemente indicados por fornecedores, sem uma
avaliacdo prévia por parte da empresa, principalmente devido a sfalta de
conhecimento sobre principios ativos dos produtos (DOMINGUES & LANGONI, 2001).

O custo na escolha dos sanitizantes e a competitividade entre as empresas
influenciam as negociacdes, direcionando-as a buscar processos mais eficientes.
Assim, um bom processo deve apresentar resultados visuais e microbiolégicos
satisfatorios, ter baixo custo e ndo causar problemas ambientais ou deixar residuos

quimicos de produtos.

Diante do exposto, objetivou-se realizar uma revisdo a respeito das condicdes

higiénico-sanitarias de estabelecimentos processadores de carnes.

METODOLOGIA

O estudo configura-se como uma revisao narrativa de literatura, com abordagem

qualitativa e caréater explicativo, cujo foco principal € avaliar as condi¢des higiénico-
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sanitarias de estabelecimentos processadores de cortes de carne de origem bovina.
A revisdo consiste em um levantamento das literaturas ja publicadas na area,
seguindo uma sistematizacao progressiva do conhecimento, e foi utilizada como base
para a investigacao proposta (MINAYO et al., 2015; OLIVEIRA, 2002).

A pesquisa qualitativa estuda o universo de significados, motivos, crengas, valores e
atitudes que corresponde a um espaco mais profundo das relagdes, dos processos e
dos fendmenos (MINAYO et al., 2015; OLIVEIRA, 2002). Para a realizacdo do
levantamento de dados foram realizadas buscas em cinco bases de dados
pertinentes: PUBMED, MEDLINE, FREE MEDICAL JOURNAL, Lilacs e SciELO. A
selecdo foi feita mediante os descritores: higiene, sanificacdo, detergente e
procedimentos de higienizacdo, publicados nos idiomas portugués e inglés, no
periodo de 1995 a 2020.

A amostra foi composta por 139 (cento e trinta nove) artigos, sendo selecionados para
investigagcdo 96 (noventa e seis) artigos. Com relacdo aos critérios de inclusao, foram
considerados artigos em portugués e inglés que apresentassem um dos descritores
usados e se enquadrassem no periodo delimitado para a investigacdo. Os critérios de
exclusdo foram: publicacbes fora do periodo demarcado e auséncia de um dos
descritores escolhidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre a maioria dos artigos encontrados observa-se que, independentemente do
principio ativo e meios de higienizacéo, as industrias enfrentam constantemente novos
e diferentes desafios no processo de higienizagdo. Por exemplo, as automacgoes
implantadas e o aumento do niamero de equipamentos exigem maior preparo das
equipes para a realizacdo das atividades. Contudo, essas automacdes tambéem
podem dificultar a execucdo do procedimento, exigindo que os operadores tenham

mais conhecimento e treinamento, atuando de forma preventiva (BEDNASCHI, 2017).

Por definicdo, a limpeza consiste na eliminacdo de restos de alimentos e outras

particulas presentes nas superficies. Ja a desinfeccéo visa destruicdo ou remocao dos
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microrganismos existentes. De acordo com Notermans & Powell (2005), o processo
de higienizacdo na microbiologia é conceituado como limpeza e desinfeccao,

resultando na reducédo 99,9% de bactérias vegetativas.

Para permitir a eficiéncia da desinfeccdo, € imprescindivel uma remocdo das
sujidades nos equipamentos ou estruturas, uma vez que a matéria organica pode
inativar a acado do desinfetante. Consequentemente, o desinfetante ndo tera acao
sobre os microrganismos. Além disso, compostos organicos podem formar uma
camada protetora sobre os microrganismos, permitindo que algumas bactérias
desenvolvam biofilmes, gerando resisténcia contra desinfetantes (ASSELT & GIFFEL,
2005).

A higienizacdo devera garantir que sejam eliminadas as sujidades visiveis e néo
visiveis, bem como a destruicdo dos microrganismos patogénicos e deteriorantes, de
modo a ndo comprometer a qualidade do produto, evitando riscos a saude do
consumidor. Além disso, é importante respeitar a integridade das superficies de
trabalho e garantir a remocao dos residuos de produtos quimicos utilizados durante o

processo (MARRIOT & GRAVANNI, 2016).

Segundo Andrade (2008), os produtos de limpeza podem ser aplicados de diversas
formas, como manualmente, por imersdo das partes desmontadas de equipamentos
e tubulacdes, em maquinas de lava-jato tipo tlnel, equipamentos spray com alta ou
baixa presséo, nebulizacdo ou atomizacao, na forma de espuma, gel, ou ainda em

sistemas fechados como o Sistema Clean in Place (CIP).

De acordo com Bednaschi (2017), o que garante a qualidade de algum processo de
higienizagcdo é a efetividade, sincronia, subdivisdo em etapas e a facilidade de
entendimento operacional, sendo fundamental a padronizagcdo dos treinamentos

realizados.

O processo de higienizacdo € constituido das seguintes etapas: i. Enxague para
remocao das sujidades maiores com aplicacdo de agua; ii. Limpeza para remocao de
sujidades pela aplicacdo de detergente; iii. Enxague para remocéao do detergente com
agua corrente; iv. Desinfeccdo para destruicdo de bactérias pela aplicacdo de
desinfetante ou calor; v. Enxague para remocao de desinfetante com agua corrente;

vi. Secagem para remocao de excesso de agua (ROSSI & PORTO, 2000).
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O uso de produtos em &reas de processamento carneos esta relacionado
principalmente com os procedimentos de limpeza e sanitizagdo, por meio de
detergentes, sanitizantes e outros produtos auxiliares (PACHECO &
YAMANAKA,2006). Os detergentes, sanitizantes, coadjuvantes tecnoldgicos e outros
produtos quimicos utilizados pelo estabelecimento devem ser seguros (atoxicos) e
eficazes sob condi¢cbes de uso. Esses agentes devem ser usados, manipulados e
armazenados de maneira a evitar a eventual alteracao dos produtos ou a criacao de
condi¢cbes nédo sanitarias (BRASIL, 2005). Na selecéo do produto de limpeza deve-se
considerar o tipo de sujidade, a superficie a ser higienizada e qualidade de 4gua, de
modo a aprimorar as acdes do programa de higienizacao.

Agentes de limpeza comercialmente disponiveis e empregados nas modernas
praticas de limpeza sdo composi¢cfes complexas de substancias quimicas alcalinas,
acidas ou neutras. Para melhorar a remocao das sujeiras, 0s agentes ativos de
superficies, também chamados de sulfactantes ou detergentes, sdo adicionados. Os
detergentes reduzem a tensdo superficial da agua, permitindo que esta penetre em
pequenos espacos entre particulas de sujeiras e superficies, facilitando sua remocao
(GILL, 2021).

A aplicabilidade dos desinfetantes € determinada pela acao de seis fatores: A limpeza
prévia; A dureza da agua (concentracdo de ions, como calcio e magnésio). A
determinacdo quimica da agua influencia na escolha do sanitizante. O tempo de
contato (desinfetantes requerem tempo para agir e soltar a sujidade da superficie);
Temperatura (aumenta a eficacia dos detergentes); A concentracao; O pH (determina

a capacidade de ruptura fisica da sujidade).

Na industria de carne, sdo empregados principalmente quatro tipos de sanitizantes:
agua quente, cloro, iodoéforos, quaternarios de amoénio e acido peracético, cada um
com suas vantagens especificas. Para obter resultados em niveis aceitaveis, é
recomendavel um sistema rotativo, a fim de evitar a resisténcia dos microrganismos.
Antes de definir os sanitizantes é necessario avaliar as concentracdes, os tipos de
superficies e residuos gerados (FORSYTHE, 2013).

Para sanitizacéo dos equipamentos e utensilios durante o processamento das carnes,

utiliza-se agua quente. Entre um procedimento e outro, realiza-se enxague e imersao
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de utensilios de corte, como facas e chairas, em agua a temperatura de 82°C por
alguns minutos (BRASIL, 2005), nos esterilizadores. Esse procedimento visa garantir
a seguranca microbioldgica durante o processamento, sendo comum o uso de duas
facas pelo operador. Enquanto uma faca é utilizada, a outra permanece imersa no

esterilizador, pronta para substituicao, reduzindo, assim, o nivel de contaminacao.

Todos os produtos de limpeza e desinfec¢céo devem ter seu uso previamente aprovado
pelos 6rgdos competentes, ser identificados corretamente e armazenados em local
adequado, fora das areas de manipulacdo de alimentos. Além disso, a substituicdo

desses produtos deve ser registrada em manuais especifcos (BRASIL, 2005).

7

A agua é considerada o principal agente de limpeza, e suas caracteristicas de
potabilidade, assim como os parametros fisico-quimicos, podem influenciar

diretamente o resultado da higienizacao.

O cloro, nas suas diversas formas, é o desinfetante mais utilizado na industria de
alimentos, principalmente devido a sua eficiéncia em um pH entre 5-8 e ao seu baixo
custo. Compostos a base de cloro sdo eficazes contra células vegetativas de
bactérias, os enddsporos, bolores, leveduras e virus. Seu mecanismo de acao envolve
o efeito oxidante sobre o grupo sulfridrilas em varias enzimas e proteinas da
membrana celular. Como resultado, o cloro afeta a producéo de energia pela cadeia
respiratéria, prejudica o transporte de nutrientes e causa o extravasamento dos
componentes celulares. No entanto, o cloro é corrosivo para muitos metais, como o
aco inoxidavel. Esse efeito corrosivo pode ser minimizado com o uso de baixas
concentracdes, pH alcalino, temperaturas reduzidas e tempo de contato curto (RAI;
BHUNIA, 2007; ADAMS & MOSS, 2005). O cloro também pode ser incorporado a
detergentes, atuando como agente sanitizante e auxiliando na remoc¢éo dos residuos

a base de proteinas, devido a sua a¢ao oxidante.

lodoféros sdo preparados combinado com agentes surfactantes ndo idnicos,
caracterizados por sua acgao rapida, ndo corrosiva e estavel. Sdo mais eficazes em
pH acido e temperaturas elevadas, sdo menos eficazes em agua dura e apresentam
menor eficiéncia contra esporos e virus (RAI; BHUNIA, 2007; ADAMS; MOSS, 2005).

Como desvantagens, a eficiéncia dos iodoforos diminui com o aumento do pH, eles
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podem causar coloracdo em materiais como plastico e ndo devem ser utilizados em
temperatura acima de 43°C (ANDRADE; MACEDO, 1996).

A limpeza alcalina consiste no uso de detergentes alcalinos ou desengordurantes, que
podem ser a base de soda caustica (hidroxido de sodio), amoniaco, hipoclorito de
sédio. Esses produtos séo utilizados para o tratamento de superficies com sujidades
proveniente de residuos organicos, como gorduras vegetais ou animais, e proteinas,
como leite ou sangue. Sua eficacia se deve a capacidade de decompor e remover
sujidades com facilidade. No entanto, ndo devem ser aplicados em certos materiais,
como aluminio, devido ao seu efeito corrosivo (SCHMIDT, 2003). Na industria de
alimentos, detergentes alcalinos a base de soda caustica sdo amplamente utilizados

por sua eficacia e baixo custo.

Moretro et al., 2013 avaliaram superficies de processamento em diferentes areas de
abatedouro de carne de origem bovina apo6s sanitizacdo, por meio de andlises
microbiologicas. Os resultados mostraram que dois desinfetantes & base de &cido
peracético e um contendo alquilaminacetato tiveram efeito limitado sobre as bactérias.
Por outro lado, o desinfetante a base de quaternario de amonio resultou em reducéo
>2 ciclos logaritmicos de microrganismos, como Aerococcus, Acinetobacter e Listeria

monocytogenes.

Os compostos quaternarios de aménio podem ser utilizados como detergentes
sanitizantes, devido as suas propriedades de limpeza e habilidades germicidas. No
entanto, sdo mais comumente empregados como sanitizantes. Eles oferecem
vantagens, como nao serem corrosivos, ndo irritantes e altamente estaveis. Contudo,
apresentam desvantagens, como a necessidade de enxague apos o uso, o0 alto custo,
e baixo poder germicida sobre as bactérias Gram negativas, enddsporos e virus, além
de serem incompativeis com detergentes anidnicos (RAY;BHUNIA, 2007). Devido as
suas propriedades sulfactantes (e anfotérica), podem aderir as superficies dos
equipamentos apds o0 enxague, 0 que pode ser uma vantagem, pois continuam ativos
contra os microrganismos (ADAMS; MOSS, 2005).

Molina, (2009) avaliou a eficacia de diferentes desinfetantes frente a bactérias
sobreviventes a higienizacdo em matadouro-frigorifico de bovinos. Os resultados

indicaram que as bactérias sobreviventes desenvolveram resisténcia ao quaternario
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de amdnio em concentracdes menores. Entretanto quando o desinfetante foi avaliado
frente aos microrganismos juntamente com matérias organicas, este foi eficiente na
concentracdo de 25 ppm por minutos. Os desinfetantes a base de hipoclorito de sédio
e os ioddforos foram eficientes na presenca de matérias organicas nas concentracées
a partir de 200 ppm e 50 ppm respectivamente. O acido peracético foi eficaz contra
Staphylococcus aureus e Escherichia coli tanto na presenca quanto na auséncia de

matéria organica.

O acido peracético € considerado um dos agentes de limpeza mais eficazes na
prevencao da formacao de biofilmes. Na aplicacéo dos procedimentos de higienizagao
€ importante a diluicdo correta dos agentes de limpeza e sanitizantes e tempo de

contato.

Oliveira et al, (2009), utilizando materiais amplamente utilizados na industria de
alimentos como ac¢o inoxidavel e polietilieno, demonstraram a capacidade de
microrganismos formarem biofilmes com uma carga microbiana >5 log/cm2. Os
biofilmes foram eliminados com desinfetantes a base de hipoclorito de sodio e acido

peracético.

Bier e colaboradores (2018) avaliaram as condi¢cdes microbiolégicas de diversos
pontos de superficies e de médos dos manipuladores em um frigorifico bovino no
Noroeste Paulista. Foram coletadas 230 amostras, sendo 140 coletas na etapa de
higienizacdo pré-operacional e 90 no operacional. Do total das amostras coletadas
19,75% encontravam-se fora do padrao, sendo que 12,17% sdao referentes a higiene
pré-operacional e 7,4% a higiene operacional. Os pesquisadores concluiram que a ma
higienizacdo, tanto de equipamentos industriais, quanto de manipuladores sao

importantes fontes de contaminag&o.

Na definicdo do programa de higienizagcédo deve-se levar em consideragéo o sistema
operacional denominado Ciclo de Sinner, o qual consiste na atuagcdo em conjunto da
acdo mecanica (esfregadura), acdo quimica dos agentes de limpeza, respeito ao

tempo/area/funcionamento e aplicabilidade correta da temperatura (BRASIL, 2010).

A industria € responsavel pela gestdo da seguranca de alimentos, manutencdo em
condicOes favoraveis da higiene dos utensilios, equipamentos e instalacdes e adocao

dos programas de higienizacéo ao longo do fluxo de producéo.
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A contaminacdo por microrganismos nas areas de processamento de carne podera
ser monitorada por meio de analise microbiolégica que indicam as diferencas nos

procedimentos sanitarios e de limpeza na planta de producdo (ROBECI, 2008).

O método de imerséao é utilizado em materiais como facas, chairas, serras de cortes,
luvas de malhas de aco, luvas de limpeza pesada e partes removiveis de
equipamentos. Estes materiais podem ser imersos em agua quente a 82°C por 2
segundos ou imersos em solucdo sanitizantes a base de hipoclorito de sédio (200
ppm) por 15 minutos apds a limpeza manual com solucdo detergentes (RITTTER;
TONDO, 2009).

O método de limpeza por geracdo de espuma (alta ou baixa pressao) gera bolhas de
espuma resultante da mistura da solucdo detergente ou sanificante com agua e ar
comprimido. O enxague deve ser efetuado no tempo determinado para evitar o
ressecamento da espuma na superficie. Os detergentes em gel sdo mais
concentrados, resultando na reducao de etapas de processo e consumo de materiais,

além disso, diminui o enxague final e de consumo de agua (RITTER; TONDO, 2009).

O método manual utiliza-se onde é necessaria acdo mecanica de esfregar, com auxilio
de uma esponja de fibras naturais ou sintéticas. Equipamentos, utensilios e
instalacdes podem ser higienizados por este método. Para obtencdo de resultados
satisfatérios o treinamento da méo de obra é necessario (RITTER; TONDO, 2009).

7

A prioridade na sala de cortes é a eliminacdo e controle de microrganismos que
causam doencas de origem alimentar. Este objetivo € alcancado quando o frigorifico
dispbe de um leiaute sem fluxo cruzado, equipamentos com projeto sanitario que
facilita a higienizacédo e implementacéo de ferramentas para avaliacdo da eficiéncia

da higienizagao.

Todas as areas e instalagfes onde sdo processadas a carne deve ser construida de
forma a facilitar as boas praticas de fabricacdo e impedir em toda sua extensao a
contaminacgao da carne. Ainda que muitas vezes, esses cuidados sejam considerados
excessivos, a pratica demonstra que mesmo as industrias com altos niveis de controle
tém sido envolvidas em surtos de doencas de origem alimentar (ADAMS; MOSS,
2008).
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Apés limpeza das meias carcacas, estas sao lavadas para remocao da contaminacao
visivel. Este procedimento tem pequeno feito sobre a microbiota presente na
superficie da carcaca, entretanto tratamento com agua a temperatura de 80°C e
solucdes bactericidas com cloro a 50mg/L ou &cido latico na concentracdo de 1 a 2%
apresentado reducédo na microflora superficial entre 1 3,5 ciclos log. Além do processo
de lavagem o resfriamento da carcaca a temperatura de 7°C, contribui para uma
pequena reducdo no numero de microrganismos (ADAMS; MOSS, 2008).

A carne de origem bovina tem sido incriminada como veiculo na transmissdo de
doencas de origem alimentar de importancia para a saude publica. Embora o espectro
e doencas de origem alimentar tenham sido modificado em fungédo da evolugao nos
sistemas de producao e processamento, o problema ainda persiste até hoje devido a
realizacdo de procedimentos inadequados de higienizacdo. Estudos referentes a
vigilancia epidemiologica apontaram como agentes etiologicos especificos
causadores de doencas de origem alimentar em decorréncia do consumo de carne a
Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp, Campylobacter spp e Yersinia
enterocolitica e Listeria monocytogens (SWAMINATHAN; SMIDT, 2007).

Objetivando o controle de microrganismos, a exemplo da Listeria monocytogenes a
amostragem frequente do ambiente industrial podera ser de 5 em 5 horas. Para avaliar
a eficiéncia da higienizacdo a pesquisa de Listeria spp. E realizada em superficies
internas de equipamentos, quando estiverem desmontados e de areas adjacentes ao

eguipamento como ralos, paredes e pisos (TONDO, 2009).

Os procedimentos periédicos de limpeza e sanitizacdo adotados na indUstria de corte
de carne, na qual incluem os aplicados no ambiente de processamento e superficies
de equipamentos e utensilios séo considerados partes integrantes das Boas Praticas
de Higiene (BPF). A execucéo dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo conforme
descrito nos programas de higienizacéo, considerando principalmente a frequéncia é
responsavel pela remocao de 99,9% de residuos soltos e aderidos, o restante, 0,01%
inclui a remogdo de sujeira invisivel, onde podemos encontrar 0S microrganismos
deterioradores e patogénicos (FUJIHARA; SILVIO, 2003).

Em linhas gerais, os programas de higienizacdo das empresas devem contemplar os

procedimentos de limpeza e desinfeccdo, frequéncia, monitoramento, medidas
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corretivas/preventivas e  verificagdo atraves de testes microbiolégicos
(CASELINE,2010). Para saber se a higienizacdo realizada foi eficiente é preciso
realizar analise e testes microbiologicos, nos equipamentos, utensilios, ambientes e

produto final.

Souza e colaboradores (2012) avaliaram os processos higiénico-sanitarios em um
estabelecimento de carne na regido do Vale do Taquari por meio de analises
microbiolégicas, e concluiram que os procedimentos higiénico-sanitarios estavam
adequados e que ndo havia necessidade de alterar os procedimentos padrdes de
higiene operacional. Os testes microbiol6gicos sdo de grande importancia, pois
possibilitam verificar se ha alguma deficiéncia no processo de higienizacdo das
instalacdes e dos equipamentos, bem como das diversas etapas do processamento

de abate, manipulacao, resfriamento e embalagens.

Costa et al, (2013) avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias e fisico-estruturais da
area de manipulacdo de carne in natura e minimercados de Recife (PE), Brasil, por
meio de check list e concluiram que as condicdes higiénico-sanitarias de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios utilizados nos estabelecimentos visitados séo
insatisfatérias em alguns casos, ndo atendendo aos dispositivos preconizados nas

legislacdes em vigor e favorecendo um grande risco ao consumidor.

Molina (2009), simulando a eficacia de desinfetante frente bactérias sobreviventes a
higienizacdo de equipamentos em matadouro-frigorifico de bovinos, simulou a
contaminacdo de superficies de contato com os alimentos com bactérias e depois
realizou analise microbiologica para verificar a carga microbiana sobrevivente e
concluiu que fatores como concentracéo do desinfetante, tempo de contato e matéria
organica podem permitir a sobrevivéncia de microrganismos no ambiente de

processamento de carnes.

Na producéo de cortes de carne ha uma preocupacao em executar os procedimentos
de higienizagdo com rigor, principalmente em eliminar os patdogenos entérico como
Salmonella spp. E Escherichia coli O157:H7. Lees (2012) relatou que as superficies
em contato com os alimentos quando mantidas e limpas e os procedimentos
devidamente monitorados minimiza o risco de contaminagdo bacteriana. A

higienizacdo adequada de utensilios, equipamentos e instalagcdes além da conduta
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adequada dos manipuladores, passam a ser imperativos nas areas de processamento

de corte carneo.

Compreende-se que a higienizacéo eficaz ndo se limita apenas aos processos de
limpeza, desinfeccédo e sanitizacdo, mas que engloba uma serie de fatores como o
ambiente, o produto e a manipulacdo. Deve-se aplicar um programa de higiene
englobando medidas fisicas e quimicas com o intuito de garantir um processamento
seguro do produto, pois a complexidade dos equipamentos e 0s constantes
microrganismos presentes nos alimentos exigem melhoria na qualidade higiénico-

sanitaria.

CONCLUSAO

As etapas da higiene sdo indispensaveis e de extrema importdncia no setor
alimenticio, devendo ser criterioso: a escolha de detergentes e desinfetantes, pessoal
qualificado, instalacdes/equipamentos e utensilios adequados ao manuseio dos

produtos e o plano de higiene de uma industria.

A seguranca alimentar € uma questao de saude publica, obrigacdo e dever de todas
as organizacgOes que manipulem alimentos zelarem pela qualidade de seus alimentos
processados, uma vez que nao existe um alimento 100% seguro, mas existem

controles para diminuir a acao de algum perigo principalmente o bioldgico.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da
adesao e formacéao de filmes bacterianos. Sao Paulo, Varela, 2008. 412p.

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. Higienizac&o na industria de alimentos. S&o
Paulo: Varela,1996. 182p.

ADAMS, M.R.; ROSS, M.O. 2008. Food Microbiology. 32 ed. RCS Publishing,



40

Cambridge, 647p.

ALEXANDRINO, Samantha Leandro de Sousa Andrade et al. Qualidade, avaliacao
e tipificacdo de carcacas das principais espécies de interesse zootécnico:
bovina, suina e aves. Pesquisa, Sociedade e Desenvolvimento, v. 9, n. 10,

pag. €1719108422-e1719108422, 2020.

ANDRADE, Nélio José de; MACEDO, Jorge Anténio B. de. Higienizac&o na indstria
de alimentos. In: Higienizacdo na industria de alimentos. 1996. p. 182-182.

ANDRADE, Nélio José de; MACEDO, Jorge Anténio B. de. Higienizac&o na inddstria
de alimentos. In: Higienizacdo na industria de alimentos. 1996. p. 182-
182.Bednaschi, A. (2017). Melhoria da eficiéncia do processo de higienizacao
industrial: uma aplicacao da filosofia lean.

ASSELT, A.J, & GIFFEL, M.C (2005). Resisténcia a patégenos a
desinfetantes. Em Manual de controle de higiene na industria de alimentos (pp. 69-
92). Editora Woodhead.

BIER, D., KICH, JD, DUARTE, SC, SILVA, MR, VALSONI, LM, RAMOS, CA &
ARAUJO, FR (2018). Levantamento de Salmonella spp. em carne bovina para
exportacdo em frigorificos no Brasil. Pesquisa Veterinaria Brasileira, 38, 2037-
2043.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n°. 42, de 25 de outubro
de 2010. Dispde sobre a obrigatoriedade de disponibilizacdo de preparacéo
alcodlica para friccdo antisséptica das maos, pelos servi¢os de saude do pais e da
outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF. Acesso 21 out. 2022.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Circular n® 176 de 16
de maio de 2005 - DIPOA — Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem
Animal. InstrucBes para a verificacdo dos elementos de inspecao previstos na
circular n° 175/2005/CGPE/DIPOA, com énfase para o programa de procedimentos
padrao de higiene operacional (PPHO)/>Acesso em:22 out. 2022.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal. Instrugdo Normativa n® 51 de 18 de
setembro de 2002. Aprova e oficializa o Regulamento técnico de identidade e
qualidade de leite cru e refrigerado. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Poder Executivo, Brasilia, DF, 20 de setembro de 2002, Secéo 1, p. 13. />Acesso
em:22 out. 2022.

CASELANI, Kelly. Avaliagdo dos controles microbiolégicos e do programa de
reducéo de patdégenos no abate de bovinos. 2010.

COSTA, Juliana Nébrega Pereira da et al. Condi¢cdes higiénico-sanitéarias e fisico-
estruturais da area de manipulagcéo de carne in natura em minimercados de
Recife (PE), Brasil. Arquivos do Instituto Biolégico, v. 80, p. 352-358, 2013.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. Artmed
Editora, 2013.



41

GARNETT, Tara. Sustentabilidade alimentar: problemas, perspectivas e
solucdes. Anais da Sociedade de Nutricdo, v. 72, n. 1, pag. 29-39, 2013.

GIL, Eduardo dos Santos Carvalho Botelho. Higienizacdo das Maos e Utilizacao
de Equipamentos de Protecéo Individual nas Assistentes Operacionais-Uma
Melhoria nos Cuidados. 2021. Tese de Doutorado. Instituto Politecnico de
Santarem (Portugal).

HANSSON, Ingrid B. Microbiological meat quality in high-and low-capacity
slaughterhouses in Sweden. Journal of food protection, v. 64, n. 6, p. 820-825,
2001.

LANGONI, Helio. Qualidade do leite: utopia sem um programa sério de
monitoramento da ocorréncia de mastite bovina. Pesquisa Veterinaria Brasileira,
v. 33, p. 620-626, 2013.

MARRIOT, N.G, SCHILLING, M., & GRAVANI, R.B (2018). Fontes de
contaminacédo de alimentos. Em Principios de Saneamento de Alimentos p. 83-91.

MINAYO, M. C. de S. et al. A Abrasco faz ciéncia e avanca em conhecimentos:
contribuicdes da Ciéncia & Saude Coletiva e da Revista Brasileira de
Epidemiologia. In: Saude Coletiva - A Abrasco em 35 anos de histéria. Rio de
Janeiro, RJ: Fiocruz, 2015. p. 101-114.

MOLINA, Paulo Duran dos Santos. Eficacia de desinfetantes frente bactérias
sobreviventes a higienizacdo de equipamentos de matadouro-frigorifico de
bovinos. 2009.

MORETRO, T., LANGSRUD, S., & HEIR, E. (2013). Bactérias em superficies de
processamento de abatedouros de carne ap0s sanitizacdo: Caracterizacdo das
propriedades de sobrevivéncia de Listeria monocytogenes e da flora bacteriana
comensal.

NOTERMANS, S., & POWELL, S. C. (2005). Handbook of hygiene control in the
food industry.

OLIVEIRA, FA, GEIMBA, MP, PASQUALOTTO, AP, BRANDELLI, A., PASQUALLI,
G., da Silva, WP, & TONDO, EC (2009). Relacao clonal entre Salmonella enterica
sorovar Enteritidis envolvida em surtos de origem alimentar no Sul do

Brasil. Food Control , 20 (6), 606-610.

OLIVEIRA, GP de. Avaliacao formativa nos cursos superiores: verificagcbes
gualitativas no processo de ensino-aprendizagem e a autonomia dos
educandos. Revista Ibero-americana de Educacién, v. 15, p. 1-6, 2002.

PACHECO, J. W., & YAMANAKA, H. T. (2006). Guia técnico ambiental de abate
(bovino e suino)-série P+ L. Sdo Paulo: CETESB.

RHAI, B.; BUHNIA, A. (2007) Fundamental Food Microbiology, 42 Ed. CRC Press,
475p.

RITTER, A. C., & TONDO, E. C. (2009). Avaliacdo microbiologica de agua



42

mineral natural e de tampas plasticas utilizadas em uma industria da grande
Porto Alegre/RS. Alimentos e Nutricdo Araraquara, 20(2), 203-208.

ROBECI, M.D. S, I. 2008. Sanitation Control in a meat processing unitate,
Medicina Veterinaria, V.XLI.

ROSSI, A. C. R., & Porto, E. (2000). A importancia da elaboracéao de
procedimentos de higienizagc&do considerando a presenca de
biofilmes. Microbiology, 88(3), 512-520.

SANTOS, K., M, M. R., CARDOSO, G. J., SOUZA, A. T., & KESSLER, J. D. (2017).
A importancia e beneficios da carne na alimentacdo. Jornal Sul Brasil, Santa
Catarina, 18, 10-12.

SCHMIDT, R. H. Basic elements of equipment cleaning and sanitizing in food
processing and handling operations, 2003. Disponivel em
http://edis.ifas.ufl.edu/FS076. Acesso em 22 out 2013.

Silva, I. A. A., Barbosa, A. E. O., Santos, E. C., Silva, J. B. A., & Abrantes, M. R.
(2019). Avaliacdo microbiolégica em abatedouro de aves nos estado do Rio
Grande do Norte. In: | Encontro Potiguar de Medicina Veterinéaria, 86, Mossoro.
Anais [...]. Mossor6: EQUFERSA, Mossord, RN, Brasil.

SOUZA, M. S. N., LIMA, I. A., ALMEIDA, L. F. S., de AQUINO, C.E.C., & de
AZEVEDO GUEDES, D. (2020). Avaliacado da qualidade da carne bovina in
natura comercializada em feiras livres de Barreiras-BA. Brazilian Journal of
Development, 6(11), 92903-92919.

SWAMINATHAN, B., & GERNER-SMIDT, P. (2007). A epidemiologia da listeriose
humana. Micrébios e infeccao , 9 (10), 1236-1243.

TONDO, E, C.2009.Controle microbiolégico ambiental. Revista Nacional da
Carne, n.392, p.82-85.



43

4 MATERIAL E METODO

O estudo foi realizado em 10 unidades de beneficiamento de carne na regido de Feira
de Santana no periodo de junho a dezembro de 2023, os estabelecimentos sao
considerados de pequeno porte e possuem fiscalizagdo municipal (VISA), os locais
escolhidos tiveram como critério a presenca de um responsavel técnico pelo

estabelecimento.

Foi realizado um levantamento inicial sobre os produtos atualmente utilizados no
estabelecimento, verificando se existia a presenca de programas de qualidade
implantados. Além disso, foram analisados aspectos basicos higiénicos dos
colaboradores, como a higiene pessoal, presenca de adornos, presenca de barba e

bigode e habitos n&o higiénicos no local de trabalho.

Inicialmente, foi realizada uma coleta inicial de amostras utilizando swabs para anélise
do procedimento atual de higienizacdo. Foram feitas 01 coleta inicial de 03 pontos
distintos das unidades de beneficiamento, que foram denominadas
A,B,C,D,E,F,G,H,I,J. Os swabs foram coletados dos seguintes utensilios: faca, tAbua
de corte e serra.

4.1 TREINAMENTO DOS COLABORADORES

Apés avaliacdo inicial dos procedimentos, foi realizado um treinamento aos
colaboradores sobre Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), abordando temas
relacionados a higiene pessoal, cuidados na manipulacdo de produtos quimicos e
meétodos de higienizacdo, com carga horaria de 2h.

Durante o treinamento foram apresentados os resultados encontrados do processo
atual de higienizacdo. Esses pontos foram essenciais para avaliagcado do procedimento
vigente, levando a consideracdo de corre¢cdes nos procedimentos e na escolha de

produtos especificos para os procedimentos de higienizagéo.

4.2 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS SUPERIFICES DE CONTATO
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As empresas escolhidas para realizacéo do trabalho n&o realizavam nenhuma analise
microbiolégica de superficie de contato (swab).

As amostras iniciais foram coletadas ap0ds procedimento de higienizacao vigente. Para
a contagem de aerdbios mesdfilos, foi realizado a utilizacdo de placas de petrifilm
esterilizada, Replicate Organism Direct Agar Contact ( RODAC), com meio de cultura,
Aerobic Count Plate (Agar nutriente,PCA,TSA), que contém além de &agar outros

nutrientes, a amostra foi distribuida numa area de 20cmz2, com incubacgéo a 35°C.

Enquanto, para a contagem de Escherichia coli, foi realizada pela utilizacdo foi
realizado a utilizacdo de placas de petrifilm esterilizada, com meio de cultura, Agar
Macconkey, amostra foi distribuida numa area de 20cm?, com incubacéo a 35°C por
periodo de 18-72h .

Na contagem de Salmonella, foi realizada pela utilizacdo de placas de petrifilm
esterilizada, com meio de cultura, Agar SS, a amostra foi distribuida numa area de
20cm?, com incubacéo a 35°C por periodo de 18-48h.

As placas de contato que foram utilizadas para as analises microbiolégica, foram
consideradas em superficies planas, na qual foi realizada uma leve friccdo na
superficie a ser analisada. As amostras de swab foram acondicionadas em caixas
térmicas sob refrigeracdo e encaminhadas ao laboratério para contagem num prazo
inferior a 24h da coleta da amostra.

Apoés o periodo de incubacao, as colbnias presentes foram contadas e, comparada

com os limites estabelecidos como presenca e auséncia em log 10UFC/20cm?2.

As analises foram realizadas em camaras assépticas. De acordo com os resultados

apresentados pelo laboratorio.

A coleta do swab inicial foi feita apds higienizacdo com fibras e detergentes,
identificados como neutros, porém o produto ndo possuia registro na ANVISA. Os
utensilios foram enxaguados em temperatura ambiente, e sem aplicagdo de qualquer

tipo de sanitizacéo, seja por agente quimico ou agente fisico (temperatura).

As analises microbioldgicas de aerobios mesofilos, Escherichia coli e Salmonella sp.

foram feitas em laborat6rio de microbiologia, segundo a metodologia adotada, que tem
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como parametros a metodologia da Associacdo de Quimicos Analiticos Oficiais -
Association of Official Analytical Chemists- AOAC (2016), e a Farmacopeia Brasileira.

A segunda coleta foi realizada ap0s o treinamento dos colaboradores e uma conversa
com o atual responsavel pelo controle de qualidade. Nesta etapa, a higienizacao foi
feita apOs a higienizacdo com detergente alcalino a base de hidroxido de sédio na
concentracdo de 2% e uso de fibras, enxaguadas com agua em temperatura
ambiente, seguida da aplicacédo de sanitizante a base de quaternario de aménio nas
diluicdes 1:200 (0,5%), conforme sugestéo do fabricante. As coletas foram realizadas
coletas em trés pontos de superficie de contato: faca, tdbua de corte e serra. Tanto
em trés pontos de superficie de contato: faca, tdbua de corte e serra, nos
estabelecimentos A,B,C,D,E,F,G,H,l,J, seguindo as mesmas especificacdes de coleta

da primeira etapa.

Os utensilios analisados nesta pesquisa estédo apresentados nas Figuras 1, 2 3.

Figura 1 — Serra fita

Fonte: Autor.

Figura 2 — Facas utilizadas nos processos
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Fonte: Autor.

Figura 3 — Tébua de corte

Fonte: Autor.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 2, encontra-se as contagens de aerdébios meséfilos em trés utensilios
utilizados nas unidades de processamento, de acordo com o procedimento atual dos
locais no inicio do desenvolvimento do trabalho de pesquisa. As empresas
pesquisadas ndo possuem padrées microbiolégicos de analises estabelecidos, pois

elas ndo realizavam esse tipo de andlises de superficies.
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Tabela 2 — Resultado das analises de swabs das unidades de beneficiamento de carne

guanto a andlise de aerdbios mesofilos totais 12 coleta.

Estabelecimentos

Utensilios

UNIDADE

TABUA
DE
CARNE

FACA

SERRA

O—TITOTTMUOUOwW>

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Fonte: Autor.

De acordo com os resultados obtidos na tabela 1, todos os estabelecimentos da
pesquisa apresentaram presenca de aerébios mesobfilos, considerando a delimitacao
de até 10UFC/cm2. A legislacao brasileira ndo estabelece parametros microbioldgicos
para superficies de equipamentos e utensilios utilizados no processamento de
alimentos. De acordo com Unido Européia, para exportacdo de abatedouro
consideram-se aceitaveis valores de até 10 UFC/cm? (tabela 1). No Brasil, segundo
alguns autores como Andrade (2008), ndo sdo atendidos. Silva Junior considera
aceitaveis valores de até 50UFC/cm? para restaurantes, porém, para unidades de
beneficiamento, ndo temos parametros definidos. E alguns laborat6rios de analises
de superficies consideram 10UFC/cm?2 para avaliacbes de procedimentos de

higienizacao.

De acordo com as tabelas 3 e 4, no que se refere a presenca de Salmonella sp e
Escherichia coli, as amostras apresentam 100% de nao conformidade pelas analises
realizadas nos utensilios, considerando os valores que foram estabelecidos para as
amostras de 1UFC/20cm?, considerando a auséncia e presenca desses

microrganismos, ja que os locais ndo possuiam parametros definidos.
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Tabela 3 — Resultado das analises de swab das unidades de beneficiamento de carne

guanto a analise de Salmonella sp.

Estabelecimentos

Utensilios

UNIDADE

TABUA
DE
CARNE

FACA

SERRA

O—TITOTTMUOUOwW>

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Fonte: Autor.

Tabela 4 — Resultado das analises de swab das unidades de beneficiamento de carne

guanto a analise de Escherichia coli 12 coleta.

Estabelecimentos

Utensilios

UNIDADE

TABUA
DE
CARNE

FACA

SERRA

—TOTMMOO >

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca
Presenca

Fonte: Autor.

No levantamento inicial dos estabelecimentos, foi avaliado se possuiam responsavel

técnico e Manual de Boas Praticas de Fabricacdo. Todos os estabelecimentos

possuiam ambos, mas possuiam, mais foi perceptivel deficiéncia nos procedimentos

de higienizacdo dos utensilios e equipamentos, como a aquisicdo de produtos

guimicos sem registros na ANVISA.
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Apos levantamento inicial, foi realizado treinamento em todos os estabelecimentos,
produtos registrados na ANVISA foram adquiridos, e novas coletas dos mesmos

pontos definidos na primeira coleta foram feitas.

Dos estabelecimentos visitados, apenas 03 tinham os treinamentos de Boas Praticas

de Fabricacao atualizados no ano de 2023.

Novas coletas de swab realizadas novas coletas de swabs de superficie foram
realizadas apos treinamento de todos os colaboradores envolvidos nos setores de
higienizacdo. As coletas foram feitas ap6s os processos de higienizacdo com
detergente alcalino a base de hidréxido de sddio, com acdo mecéanica realizada por
fiboras de limpeza. Em seguida, os utensilios foram enxaguados com &gua a
temperatura ambiente e sanitizados com produto a base de quaternario de amonio,
diluido na diluicdo recomendada pelo fabricante de 0,5%. Os resultados das anélises

estdo expressos nas tabelas 5,6 e 7.

Tabela 5 — Resultado das andlises de swabs das unidades de beneficiamento de

carne quanto a analise de aerdébios mesdofilos totais 22 coleta.

Utensilios
TABUA
DE
CARNE

Estabelecimentos

UNIDADE FACA SERRA

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

O—IOTTMUO™@>

Auséncia
Auséncia
Presenca
Auséncia
Presenca
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca

Fonte: Autor.

De acordo com as analises encontradas para aerobios mesofilos, a unidade J
apresentou presenca na faca e na serra fita, enquanto as unidades C e E
apresentaram na tabua de corte, representando um percentual de 20% e 10% para
faca e serra, respectivamente. Apos a higienizacdo completa, 80% das analises
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realizadas para mesodfilos nos utensilios (tdbua de carne) encontram-se dentro dos

padrdes estabelecidos de 10UFC/20cm?, em comparagdo com a amostragem inicial.

Costa et al. (2013) avaliaram as condicbes higiénico-sanitarias da area de
manipulacdo de carne de minimercados de Recife (PE) por meio check list e
concluiram que as condigbes higiénico-sanitdria das instalacbes estavam

insatisfatoérias.

Para avaliacdes de Salmonella e Escherichia coli, houve presenca no estabelecimento
J, nafaca e serra, e ha unidade C, na tabua de carne, com um percentual de 10% fora
dos padrbes estabelecidos para o estudo, tendo como base a area de 1UFC/20cm?
estabelecida.

Tabela 6 — Resultado das andlises de swab das unidades de beneficiamento de

carne quanto a analise de Salmonella sp. 22 coleta.

Utensilios

Estabelecimentos

UNIDADE

TABUA
DE
CARNE

FACA

SERRA

O—TOTMMUOO >

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

Auséncia
Auséncia
Presenca
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca

Fonte: Autor.

Tabela 7 — Resultado das analises de swab das unidades de beneficiamento de carne
guanto a analise de Escherichia coli. 22 coleta.

Utensilios

Estabelecimentos

UNIDADE

TABUA
DE
CARNE

FACA

SERRA

mooOm>

UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

Auséncia
Auséncia
Presenca
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia




UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?
UFC/20cm?

w—TOTM

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca

Auséncia
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca
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Fonte: Autor.

A determinacdo de Salmonella sp e Escherichia coli, e aerdbios mesofilos antes da
intervencdo comprova a necessidade de utilizar produtos adequados para oS
procedimentos de higienizagdo, bem como a necessidade de atualizacdo e

capacitacao das equipes.

6 CONCLUSAO

Diante da pesquisa realizada, foi possivel identificar os cuidados adotados pelos
estabelecimentos de processamento de carne e as mudancgas implementadas para

evitar contaminacdes e garantir a qualidade dos produtos.

Colaboradores bem treinados sdo menos susceptiveis a erros, o que implica em
menor probabilidade de falhas nos procedimentos de higienizacao. Apos a realizagcao
deste trabalho, os estabelecimentos comecaram a aprimorar os procedimentos de
higienizacao e iniciaram o controle microbioldgico das superficies de contato. Ficando
estabelecidas analises semestrais e atualizacdo dos treinamentos aos colaboradores

também semestrais.

Embora alguns locais ainda apresentarem falhas nos procedimentos, devido a
presencga de microrganismos indicadores, observou-se uma melhoria significativa no
controle do processo produtivo em relacao aos aspectos de higienizacao, destacando-

se a importancia da conscientiza¢ao continua dos colaboradores.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Pelos achados, percebe-se a importancia dos cuidados com os procedimentos de
higienizacdo. Mesmo nas unidades que possuem profissionais responsaveis pelo
acompanhamento do processo produtivo, ainda podem ocorrer falhas no processo de
higienizacdo, caso ndo haja uma frequéncia adequada de controle, treinamento e

monitoramento dos procedimentos e ferramentas de qualidade.
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