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1 INTRODUCAO

1.1 A Carne Bovina Brasileira

A carne bovina é um produto que necessita de atencdo especial no processo de
producdo e distribuicdo, principalmente a respeito das condi¢des higiénico-sanitérias,
pela facilidade de sofrer alteragdes fisioldgicas, bioquimicas e microbioldgicas (RITTER
etal., 2007).

A carne é conhecida como um alimento rico em nutrientes, fornecendo grandes
quantidades de proteinas, vitaminas como retinol e vitamina B12, e minerais como ferro,
selénio e zinco, com maior biodisponibilidade do que outras fontes alimentares
(NI'YONZIMA et al., 2016).

A carne bovina é um alimento imprescindivel na alimentacdo humana e tem um
impacto consideravel na economia de diversos paises (BIER et al., 2018). Além da carne
bovina, os mitdos de bovinos obtidos durante o processo de abate sdo fonte de nutrientes
para a populacdo mundial e somam expressiva importancia econémica a producao dos
abatedouros frigorificos (SOUZA et al., 2017).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, IBGE (2018), no
primeiro e no segundo trimestre de 2018, foram abatidas 7,72 milhdes de cabegas de
bovinos. Esta quantidade para o segundo trimestre € 4,0% maior que do mesmo periodo
de 2017, trimestre afetado pela operagdo “carne fraca”. Ja no terceiro trimestre do ano de
2018, periodo de maior quantidade de cabegas abatidas, foram registradas 8,28 milhdes
de cabecas de bovinos, aumento de 7,1% da quantidade registrada no trimestre anterior,
periodo afetado pela greve dos caminhoneiros. No ultimo trimestre de 2018, foram
abatidas 8,14 milhdes de cabecas de bovinos. As quantidades de abate registrados nesse

ranking ocorreram sob algum tipo de servico de inspecdo sanitéria. Em todos os trimestres



do ano de 2018, a quantidade de cabecas abatidas foi maior que 0s mesmos periodos do
ano anterior (IBGE, 2018).

De acordo com dados da Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de
Carne, ABIEC (2019), as exportacdes brasileiras de carne bovina fecharam o ano de 2018
com 1,64 milhdes de toneladas exportadas, volume 11% maior que no ano de 2017. O
comeércio de middos, representando 14% das exportacdes de carne bovina feitas em 2018,
ocupa a segunda posicdo do ranking de exportacGes de carne bovina por categoria,
perdendo apenas para a carne in natura (78%). Com isso, 0 pais assume a posicao de
principal exportador mundial do produto, por se tratar do maior volume ja exportado entre
todos os paises exportadores. Em receita, o valor alcangou 6,57 bilhdes de dolares,
crescimento de 7,9% frente ao resultado de 2017. Hong Kong e China séo os principais
destinos da carne bovina brasileira, além de Unifo Europeia, Chile e Emirados Arabes
(ABIEC, 2019).

O recorde de exportacbes mostra o reconhecimento da qualidade da carne bovina

brasileira nos mercados domésticos e internacional.

1.2 Microrganismos Indicadores

Dados da Secretaria de Vigilancia em Saude — SVS (2019), do Sistema Nacional
de Vigilancia Epidemioldgica das Doencgas Veiculadas por Alimentos — VD-DVA
indicam que 5,3% de 2.350 surtos registrados no Brasil no periodo de 2009 a 2018 sdo
provenientes de carne bovina in natura, processados e mitdos. Escherichia coli (23,4%),
Salmonella spp. (11,3%) e Staphylococcus aureus (9,4%) foram os principais agentes
etioldgicos identificados em 2.431 surtos de DVA.

A principal ameaca em relacdo a seguranca dos alimentos aos estabelecimentos
frigorificos é o potencial de contaminacdo microbiol6gica nos tecidos da carcaca. Os
principais fatores de contaminagéo de carcacas e cortes sdo as superficies contaminadas
dos equipamentos e os manipuladores envolvidos no processo de fabricacdo, visto serem
os principais fatores de risco em relacdo a contaminacdo cruzada, & limpeza e a
desinfeccdo inadequadas. Assim sendo, é relevante o controle de higiene para garantir
alimentos seguros (FRANCO & LANDGRAF, 1996; STOCCO et al., 2017).

Os microrganismos indicadores, conforme a Comissdo Internacional de
Especificacbes Microbioldgicas para Alimentos - International Commission on

Microbiological Specifications for Foods - ICMSF (1994), podem ser divididos em



microrganismos que ndo oferecem risco a saude (contagem padrdo de mesofilos,
contagem de psicrotroficos e termdfilos, contagem de bolores e leveduras) e os
microrganismos que oferecem um baixo ou indireto risco & saude (Coliformes totais,
Coliformes a 45° C, Enterococos, Enterobactérias totais, Escherichia coli).

Segundo Adams & Moss (2008), a familia Enterobacteriaceae € composta por
bacilos gram-negativos, aer6bios e anaerdbios facultativos, oxidase negativos,
fermentadores de glucose e produtores de catalase. Os géneros mais conhecidos desta
familia sdo Citrobacter, Enterobacter, Escherichia, Salmonella, entre outros. A presenca
de Enterobacteriaceae € wusada para avaliar as condicdes higiénico-sanitarias,
caracterizando contaminacdo microbiana causada por falhas na limpeza e por sanitizagéo
inadequada.

A avaliacdo higiénico-sanitaria de superficies pela contagem de Enterobactérias
indica possiveis falhas de higiene no processo, podendo ocasionar contaminacgéo cruzada
pelo contato da carcaga com superficies mal higienizadas ou com contetdo contaminado,
como o conteldo gastrointestinal do animal (KICH & SOUZA, 2015).

O grupo dos aerébios mesofilos é composto por microrganismos da familia
Enterobacteriaceae, além de representantes do género Bacillus, Clostridium,
Corynebacterium e Streptococcus, entre outros. Franco & Landgraf (1996) ressaltam que
todas as bactérias patogénicas de origem alimentar pertencem ao grupo de meséfilos.

De acordo com a ICMSF (1994), a contagem de microrganismos aerobios
mesofilos tem sido um dos indicadores microbiolégicos de qualidade, indicando se a
limpeza, a desinfeccdo e o controle de temperatura durante os processos de tratamento
industrial, transporte e armazenamento foram feitos de forma adequada. Uma elevada
contagem de mesofilos indica condicBes favoraveis para a multiplicacdo de patdgenos.

Apesar de ambos serem indicadores de condi¢6es higiénico-sanitarias, a contagem
de enterobactérias é mais especifica que a contagem total de aer6bios mesofilos, tendo
em vista sua relagdo com a presenca de E. coli e sua capacidade de desenvolver infec¢oes
e intoxicacGes alimentares em certas quantidades (ADAMS & MQOSS, 2008).

A contaminacdo por E. coli, considerada a enterobactéria mais encontrada na
carne, da-se, na maioria das vezes, durante o abate, pelo contato da pele do animal
impregnada com residuos de fezes, sendo a enterobactéria mais encontrada na carne
(JAY, 2005). A higiene inadequada de equipamentos e utensilios utilizados no processo

industrial, assim como as médos dos manipuladores, segundo Oliveira et al. (2008), sdo



fatores importantes no aumento da contagem de microrganismos deteriorantes e

patogénicos na maior parte das amostras de carne apds a manipulacao.

1.3 Controle de Qualidade na Industria de Carneos

A qualidade da carne é uma das principais preocupacdes do mercado, visto que 0s
consumidores estdo mais exigentes, buscando cada vez mais por alimentos frescos, menos
processados e seguros. Visando assegurar a inocuidade do alimento, as industrias de
processamento de carne buscam sempre desenvolver, implementar e gerenciar
efetivamente os programas de controle de perigos, por meio de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), Procedimento Padréo
de Higiene Operacional (PPHO) e Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), o que tem melhorado a qualidade do produto (BRASIL, 2005).

As BPF envolvem uma juncdo de medidas que precisam ser seguidas pelas
industrias de alimentos e servicos de alimentacdo para garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria. O Manual de Boas
Préticas descreve os procedimentos feitos pelo estabelecimento no que se refere aos
requisitos higiénicos-sanitérios dos edificios, entre os quais, a manutencao e higienizago
das instalacdes, equipamentos e utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle de
higiene e saide dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e a garantia de
qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Os PSO descrevem os procedimentos de forma objetiva, estabelecendo instrucdes
sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na manipulacdo de
alimentos, objetivando evitar, eliminar ou reduzir contaminagdes (BRASIL, 2005).

O sistema APPCC, também conhecido pela sigla HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Points -, consiste em um sistema baseado na identificacdo e avaliacdo de
perigos especificos e na implementacdo de medidas para o seu controle, focadas na
prevencdo, ndo na andlise do produto, de forma a garantir a seguranca dos alimentos
(CAC, 2005).



1.3.1 Procedimento padrdo de higiene operacional (PPHO)

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define PPHO
como um programa de higiene que tem por objetivo descrever de maneira detalhada os
procedimentos de higienizacdo de ambientes, equipamentos, superficies e utensilios
destinados a producdo de alimentos, com énfase nas superficies que entram em contato
com os alimentos, visando a prevenir a contaminacdo e a contaminacdo cruzada do
produto (BRASIL, 2003).

O processo de higienizagdo € dividido nas etapas de limpeza e sanitiza¢do. Este
processo € de extrema importancia no controle sanitario em uma industria alimenticia. O
procedimento de limpeza é dividido em operacGes de pré-lavagem (remocao inicial da
sujidade macroscépica e grosseira), lavagem com detergentes (remocdo de residuos
organicos e inorganicos aderidos as superficies atraves da utilizacdo de detergentes
alcalinos ou acidos através do esfregaco com o auxilio de fibras) e enxague (remogéo dos
residuos de detergentes), como descrito por Gava et al. (2008).

A sanitizacdo € um procedimento obrigatério que deve ser feito apds a limpeza
dos equipamentos e superficies, visando a eliminar os microrganismos patogénicos e
deteriorantes presentes. De acordo com Kasnowski et al. (2010), existem inUmeros
agentes sanitizantes utilizados em frigorificos, destacando-se o emprego de compostos
clorados, iodados e quartenarios de aménio, acidos e peroxido de hidrogénio, sendo que
a aplicacdo direta ou pulverizada destas substancias sobre as superficies ajuda a controlar
0 crescimento da microbiota presente, podendo eliminar ou inibir sua multiplicacédo e
aderéncia.

A ndo realizacao ou deficiéncia do procedimento de higienizacdo pode resultar na
formacédo de biofilmes nas superficies, se tornando uma potencial fonte de contaminacéo
para os alimentos. A formacéo de biofilmes dificulta a higienizacéo das superficies, pois
0s microrganismos aderem a superficie em raz8o do acumulo de células viéveis e
permanecem sob uma matriz de exopolissacarideos que age como adesivo e barreira
defensiva, protegendo as células de agentes antimicrobianos, evitando sua remog&o pelo
fluxo destas substancias (STOCCO et al., 2017). InGmeros microrganismos patogénicos
e deteriorantes sdo capazes de aderir a uma superficie e formar biofilmes. Entre os
deteriorantes estdo Pseudomonas aerugionosa, Pseudomonas fragi, Micrococcus spp., e
em relacdo aos patogénicos, incluem-se Listeria monocytogenes, Yersina enterocolitica,
Salmonella thyphimurium, Escherichia coli O157:H7 e B. cereus (STOCCO et al., 2017).



De acordo com Gava et al. (2008), o fornecimento de dgua de boa qualidade €
essencial ao funcionamento da industria de alimentos, pois a agua é utilizada nos
procedimentos de higienizacdo de equipamentos, superficies, utensilios e higiene pessoal,
producdo de calor, transferéncia de calor e outros. Portanto, para garantir uma boa
higienizacdo na industria de alimentos, muito cuidado deve ser tomado na qualidade final
da agua utilizada

A &gua pode ser oriunda de diversas fontes (rios, nascentes, pocos etc.) e devera
ser tratada antes do uso, na maioria dos casos. A agua utilizada na fabricacao de alimentos
deve ser isenta de impurezas, bactérias e nao ser extremamente dura (EVANGELISTA,
2008), além de apresentar caracteristicas sensoriais adequadas, sendo insipida, inodora,
incolor e limpida. Segundo a Portaria de Consolidacdo n° 5 de 28 de setembro de 2017,
a “agua potavel” ¢ aquela cujos pardmetros fisico-quimicos e microbiologicos atendem

aos padrdes de qualidade estabelecidos e ndo oferece riscos a saude (BRASIL, 2017).
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Objetivou-se com o presente estudo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias das
principais superficies de contato com as carcacas, miudos e recortes, incluindo as méos e
utensilios dos manipuladores, a qualidade da &gua que abastece a indlstria e a qualidade

microbioldgica das carcacas, miudos e recortes produzidos em um frigorifico de bovinos.

2.2 Especificos

o Fazer um estudo dos Programas de Autocontrole (PAC) e cronogramas de analises

laboratoriais da empresa;

o Aplicar treinamentos de BPF e PSO a todos os colaboradores do setor industrial;
o Aplicar treinamento de PPHO aos colaboradores da higienizagdo do setor
industrial;

o Averiguar as principais superficies de contato com as carcagas, miudos e recortes;
o Coleta mensal de swab para determinacdo de analise microbiol6gica de

enterobactérias e contagem total de bactérias mesofilas aerdbias das principais superficies
de contato com as carcacas, miudos e recortes;

o Fazer mensalmente analises microbioldgicas (bactérias heterotréficas, coliformes
totais e coliformes a 45°C) da agua;

o Fazer mensalmente analises microbioldgicas de coliformes a 45° C e Salmonella

spp. das carcacgas, miudos e recortes produzidos na industria.
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3 CAPI"TULO | - AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-
SANITARIA EM ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

RESUMO

Os ambientes dos abatedouros apresentam grande quantidade de matéria organica rica em
nutrientes que podem favorecer o crescimento de microrganismos. Sendo assim, o
objetivo deste trabalho € avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias das principais
superficies de contato com as carcacas, mitdos e recortes, incluindo as maos e utensilios
dos manipuladores, a qualidade da &gua que abastece a industria e a qualidade
microbioldgica das carcacas, miudos e recortes produzidos em um frigorifico de bovinos.
Para garantir a eficiéncia do processo, os colaboradores da industria receberam
treinamentos direcionados de BPF, PSO e PPHO. Mensalmente foram feitas analises
microbioldgicas de superficie (enterobactérias e contagem total de bactérias mesofilas
aerobias), via swab, analise microbioldgica da dgua (bactérias heterotroficas, coliformes
totais e coliformes a 45° C), de carcacas, miudos e recortes (coliformes a 45° C e
Salmonella spp.). Para as analises microbioldgicas de superficie de contato, todas as
amostras foram consideradas aceitas para as bactérias mesoéfilas aerobias, contudo a
lamina da serra de carcaca e a forma branca utilizada para o depdsito de mitdos durante
a producdo apresentaram contaminacdo por enterobactérias no més de junho. Outro
desvio foi encontrado nas analises microbiolégicas da agua. O PCA 03 apresentou
contagem de bactérias heterotréficas (1,2x102 UFC/mL) superior ao permitido pela
legislacdo (méaximo 500 UFC/mL). A qualidade microbioldgica das carcacas, miudos e
recortes esteve dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente. Apesar dos desvios
encontrados, fatores estudados e corrigidos, os resultados mostraram controle no processo
produtivo.

Palavras-chave: swab, superficie de contato, qualidade da 4gua.

EVALUATION OF HEALTH-HYGIENIC QUALITY IN FRESH
BEEF SLAUGHTER

ABSTRACT

Slaughterhouse environments contain a large amount of nutrient-rich organic matter that
can favor the growth of microorganisms. Thus, the objective of this work is to evaluate
the hygienic sanitary conditions of the main contact surfaces with carcasses, offal and
clippings, including the handlers and utensils, the water quality that supplies the industry
and the microbiological quality of the carcasses, offal and clippings produced in the
abattoir. To ensure process efficiency, industry employees received targeted training on
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GMP, SOP and SOHP. Surface microbiological analyzes (enterobacteria and total
mesophilic aerobic bacteria count) were performed monthly by swab, microbiological
analyzes of water (heterotrophic bacteria, total and coliform coliforms at 45° C),
carcasses, offal and clippings (coliforms at 45° C and Salmonella spp.). For contact
surface microbiological analysis, all samples were considered accepted for aerobic
mesophilic bacteria, however the carcass saw blade and the white form used for dumps
deposit during production showed enterobacterial contamination in June. Another
deviation was found in water microbiological analyzes. WCP 03 had a higher
heterotrophic bacterial count (1.2x102 CFU / mL) than allowed by legislation (maximum
500 CFU / mL). The microbiological quality of carcasses, offal and clippings was within
the standards required by current legislation. Despite the deviations found, factors studied
and corrected, the results showed control in the production process.

Key-words: swab, contact surface, water quality.

3.1 Introducéo

De acordo com o Decreto n° 9.031, de 29 de marco de 2017, exposto pelo
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), entende-se por abatedouro
frigorifico o estabelecimento destinado ao abate de animais produtores de carne, a
recepcdo, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicdo de
produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial (BRASIL, 2017a).

Além de ser rica em nutrientes, a carne fornece ambiente apropriado para a
multiplicacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos que veiculam doengas ao
consumidor (AYMERICH et al., 2008). De acordo com Bier et al. (2018), a contaminacgéo
cruzada por bactérias patogénicas através de utensilios utilizados durante o manuseio da
carne é um importante fator no desenvolvimento de doencas veiculadas por alimentos.

Os manipuladores de alimentos tém sido classificados como um dos vetores
cruciais para a disseminacdo de microrganismos. De acordo com Djekic et al. (2016),
varios autores confirmam que a higiene das méaos é um dos componentes mais importantes
na reducgéo da veiculagéo de surtos de origem alimentar. Os manipuladores de alimentos
e 0 contato com superficies contaminadas sdo causas potenciais de contaminacao cruzada
e, consequentemente, de surtos.

Sendo assim, no programa de Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), sdo
detalhadas todas as etapas do abate, de modo a avaliar todo o processo e identificar as
possiveis fontes de contaminacdo para o produto (pelo e pele dos animais, contetdo
gastrointestinal e fluidos dos aparelhos urinério e reprodutor, manipulacdo inadequada,

entre outras), além de controles preventivos para evitar tais contaminagfes. As acoes
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corretivas devem estar previstas para cada uma das operagdes, de modo a garantir a
seguranca dos produtos e do processo. Quando feitos corretamente, os PSO garantem as
condicGes higiénico-sanitarias das operacdes industriais (BRASIL, 2005).

Além das praticas que eliminam microrganismos em estabelecimentos produtores
de alimentos, s@o necessarias a implantacao e a implementacao de procedimentos efetivos
de limpeza e sanitizagdo para evitar o desenvolvimento de biofilmes e reduzir a
possibilidade de contaminagéo dos alimentos.

O Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) é um programa basico
de higiene que descreve de forma detalhada a higienizacdo de ambientes, maquinarios e
utensilios em ambientes destinados a producao de alimentos. Os requisitos e condi¢des
basicas que devem ser cumpridas sdo: seguranca da agua, condi¢cdes de higiene das
superficies de contato com o alimento, prevencdo contra a contaminacao cruzada, higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos, protecdo contra contaminacao, adulteracdo dos
alimentos, identificacdo e estocagem de substancias quimicas e de agentes toxicos, salde
dos manipuladores de alimentos e controle integrado de pragas (BRASIL, 1993).

Os Programas de Autocontrole (PAC) sdo programas criados pela empresa
visando a qualidade e a inocuidade dos produtos produzidos. De acordo com Ramos &
Vilela (2016), os PAC séo definidos como o conjunto de boas praticas utilizadas nas
diversas areas funcionais da empresa, visando a obter de forma eficaz e duradoura a
qualidade pretendida de um produto, sendo essencial que estas boas préaticas sejam criadas
como rotina para todos os colaboradores, desde os responsaveis pela manutencdo de
equipamentos até os manipuladores de alimentos. Estes programas devem ser atualizados
anualmente ou quando necessario, estando descritos sempre de acordo com a realidade
da empresa.

Diante do exposto, com o presente estudo, objetivou-se avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias das principais superficies de contato com as carcacas, miudos e
recortes, incluindo as méos e utensilios dos manipuladores, a qualidade da agua que
abastece a industria e a qualidade microbiolégica das carcacas, miudos e recortes

produzidos em um frigorifico de bovinos.
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3.2 Material e Métodos

O estudo foi desenvolvido nos meses de janeiro a julho do ano de 2019 em um
frigorifico de bovinos. Considerado um estabelecimento de pequeno porte, a indUstria
conta com um quadro de 195 funcionarios, tendo sua producéo voltada para o mercado
interno. O frigorifico esta registrado no Servico de Inspecdo Federal (SIF).

As andlises microbioldgicas de enterobactérias, contagem total de bactérias
mesofilas aerdbias, bactérias heterotroficas, coliformes totais e coliformes a 45° C e
Salmonella spp. foram feitas em laboratorio terceirizado, conforme a metodologia

adotada pelo laboratorio.

3.2.1 Controle de qualidade

Nos meses de janeiro e fevereiro de 2019, foram feitos estudos dos PAC, do
planejamento de andlises proposto para 2019 e uma avaliacdo das ndo-conformidades
registradas, dos treinamentos ja aplicados aos colaboradores e dos resultados das analises
do ano de 2018.

3.2.2 Treinamento com os colaboradores

Em fevereiro de 2019, apds o estudo dos principais PAC de relevancia para este
trabalho, foram feitos treinamentos com os colaboradores da industria sobre os sistemas
da qualidade utilizados pela empresa. Os treinamentos foram feitos apds o expediente de
trabalho, em dias distintos, em uma sala destinada para este fim, com o auxilio de projetor
e guia impressa para todos os colaboradores, contendo os topicos abordados.

O treinamento de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) foi aplicado coletivamente a
todos os colaboradores. O treinamento abordou contetidos de higiene pessoal, ANEXO 1.

O treinamento sobre os PSO, de acordo o PAC PSO elaborado pela empresa, foi
setorizado (setor do abate e setor de miudos) para atender as peculiaridades de cada setor,
ANEXO II.

A equipe de colaboradores de higienizagdo recebeu treinamento de higienizagdo
industrial conforme o PAC PPHO descrito pela empresa, seguindo a Resolugéo n° 10, de
22 de maio de 2003, do MAPA, abordando os produtos quimicos utilizados durante a

higienizacéo e suas funcgdes, ANEXO III.
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Todos os colaboradores admitidos apos a realizagdo dos treinamentos foram
treinados antes de iniciar as atividades, visando a garantia da qualidade dos alimentos
produzidos.

3.2.3 Andlises microbiologicas de superficie de contato

O cronograma de analises da empresa ndo contemplava as anélises
microbiologicas de superficies de contato (swab). Os pontos de coleta para as analises de
superficies para bactérias mesofilas aerdbias totais e enterobactérias, Quadro 1, foram
definidos apds acompanhamento presencial do processo produtivo e determinacdo dos
pontos de maior contato com as carcagas, mitdos e recortes, a fim de avaliar a eficiéncia
dos procedimentos de higienizacdo realizados. Para as coletas, utilizou-se a técnica do
esfregaco mediante swab, fazendo o esfregaco da superficie nos sentidos horizontal,
vertical e diagonal. As analises foram feitas mensalmente no periodo que compreendeu
0s meses de mar¢o a junho de 2019.

O esfregaco em superficies de lamina, pontos 1 e 2, Quadro 1, foi feito ao longo
de toda a lamina. Para a andlise do ponto 8, foram coletadas amostras de trés facas
aleatorias, de colaboradores distintos, por dia de coleta nos setores de abate e de middos.
O esfregaco com swab contemplou toda a extensdo da lamina das facas ap6s seu enxague
e esterilizacdo (agua em temperatura minima de 82,5° C), sendo o resultado por dia de
coleta expresso como média da avaliacdo das trés facas analisadas.

As coletas das amostras de superficie, pontos 3, 4, 5 e 6, Quadro 1, foram feitas
apos os procedimentos de higienizagdo pré-operacional. O esfregaco com swab foi feito
em uma area delimitada com um delimitador estéril de 100 cm?.

A coleta de swab das amostras de formas brancas utilizadas no transporte de
mildos foi feita apds sua higienizacdo com fibra e sabdo alcalino clorado, enxaguadas em
agua em temperatura natural e esterilizadas em agua quente (temperatura minima de 82,5°
C). Foram coletadas amostras de trés formas brancas por dia de coleta, sendo a area de
coleta definida com um delimitador estéril de 100 cm?. O resultado por dia de coleta foi
expresso como média da avaliagdo das trés formas analisadas.

Na barreira sanitaria, os colaboradores fizeram a lavagem das maos com agua e
sabonete liquido antisséptico sem perfume, seguido de assepsia com alcool em gel. As
coletas das amostras da superficie das méaos foram feitas em colaboradores aleatérios dos

setores de abate e miidos ainda na barreira sanitaria apds a higienizacdo das maos e apos
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a absorcdo completa do alcool em gel. O esfregaco com swab foi feito em toda a palma
das maos, inclusive dedos, de trés colaboradores por dia de coleta. O resultado por dia de
coleta foi expresso como média da avaliacdo da palma das méos dos trés colaboradores.

No final das atividades e nos intervalos de producdo as luvas de latex sdo
enxaguadas para remover o excesso de sangue e sebo, sendo, posteriormente imersas em
solucdo de desinfetante a base de biguanida, conforme instrucbes do fabricante. As
amostras foram coletadas imediatamente apos o retorno do intervalo, antes de iniciar a
producdo. O esfregaco com swab foi feito em toda a palma das luvas, inclusive dedos, de
trés colaboradores aleatdrios, por dia de coleta. O resultado por dia de coleta foi expresso
como média da avalia¢do das luvas dos trés colaboradores.

A contagem total de bactérias mesofilas aerdbias foi feita conforme metodologia
da Associacdo de Quimicos Analiticos Oficiais - Association of Official Analytical
Chemists -, AOAC (2016) e a determinacdo de enterobactérias, segundo a Organizagdo
Internacional para Padronizag&o - International Organization for Standardization -, 1ISO
(2004).
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Quadro 1 — Imagem dos locais analisados, delimitagdo dos pontos coletados, e suas fungdes.

PONTO DE COLETA

LOCAL ANALISADO

FUNCAO

1. L&mina da serra de peito

- Abertura do peito da carcaga ao longo do

esterno

2. Lamina da serra de

carcaca

3. Chute de visceras

vermelhas

- Divisdo longitudinal da carcaca

- Direcionam os miudos vermelhos retirados

das carcacas para as bandejas de inspecéo

4. Bandejas de visceras

vermelhas

- Dispor todos os miudos de uma carcaca

para a inspecdo do SIF

5. Mesa de visceras

brancas

- Dispor as visceras abdominais de uma

carcaca para a inspecéo do SIF

6. Mesa de recepcao de

recortes

- Depositar os recortes retirados das
carcacas antes de serem transportados para o

setor de miudos

7. Forma branca de miudos

- Transportar e armazenar 0s

mildos/recortes antes da embalagem

- Desprender o couro, miudos e recortes das

8. Faca carcacgas

- Refilar as carcacas e os mitdos/recortes
9. Méo - Manipular os alimentos
10. Luva - Revestir as maos dos manipuladores
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3.2.4 Caracterizacdo microbioldgica da agua

A indUstria é abastecida com &gua proveniente de dois pogos artesianos. Os pogos
alimentam as caixas d’agua, que tém sistema para sua cloracdo. As caixas d’agua sdo
higienizadas semestralmente e a medicéo de cloro e do pH é feita diariamente.

A qualidade da &gua ¢ analisada mensalmente, sendo avaliado 1 ponto de coleta
de &gua (PCA) por més. S&o ao todo 7 PCAs previamente definidos pela empresa, Quadro
2.

Antes de fazer a coleta, foram feitas a assepsia da torneira com alcool 70%, a
higienizacdo das mdos com sabonete liquido antisséptico e alcool 70% e, posteriormente,
a torneira foi aberta para o0 escoamento da agua durante trés minutos, conforme descrito
pelo Manual de Coletas de Amostras de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2019).
Em seguida, a 4gua foi coletada em frasco de plastico estéril contendo tiossulfato de
sodio. As amostras foram refrigeradas e enviadas para o laboratorio. As andlises foram
iniciadas no prazo de até 24 horas ap0s a coleta das amostras.

As coletas foram feitas nos meses de janeiro a julho de 2019. Foram feitas analises
microbioldgicas de bactérias heterotrdficas, coliformes totais e coliformes a 45° C,
conforme metodologia dos Métodos Padrao para o Exame de Agua e Efluentes - Standard
Methods for the Examination of Water and Wastewater (SMWW) - (BAIRD et al., 2017).

Quadro 2 - Identificacdo dos pontos de coleta de agua (PCA).

PONTO DE COLETA LOCAL
PCA 01 Hall de entrada do abate
PCA 02 Miudos
PCA 03 Bucharia limpa
PCA 04 Embarque
PCA 05 DIF
PCA 06 Triparia
PCA 07 Caixa d’agua
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3.2.5 Caracterizacdo microbiologica de carcacas resfriadas de bovino com 0sso, miudos

e recortes resfriados de bovino

No ano de 2018, a empresa fez analises microbioldgicas apenas de carcagas. O
novo cronograma de anélises para 2019 e os parametros analisados foram elaborados e
estabelecidos em fevereiro de 2019 juntamente com o supervisor do controle de qualidade
e o responsavel técnico e consultor da empresa, incluindo a analise microbioldgica de
miados e recortes.

As anélises foram feitas nos meses de marco a junho de 2019, tendo sido coletadas
aleatoriamente durante a produ¢do uma amostra de miudo ou recorte e uma amostra de
carcaca por més.

Os miudos e recortes foram coletados aleatoriamente durante a producéo,
conforme preestabelecido no cronograma, e armazenados em saco lacre estéril. As
carcagas escolhidas para a coleta foram coletadas aleatoriamente dentro das camaras de
resfriamento, onde foram coletados pedacos de carne da regido do colchdo mole, flanco
e paleta. Os pedacos de carne das diferentes partes da carcaca foram armazenados juntos
em um mesmo saco lacre estéril. As coletas foram feitas ap6s a higienizacao e a assepsia
das méos, além da utilizacdo de luvas e utensilios estéreis.

Apo0s a coleta, as amostras foram mantidas sob refrigeracdo até o momento do
transporte. As amostras seguiram para o laboratério em caixa de isopor com blocos de
gelo para manter a temperatura de resfriamento (maximo 7,0° C). As analises tiveram
inicio dentro do periodo de 24 horas ap6s a coleta das amostras.

Conforme a Resolu¢do RDC n° 12, 02/01/2001 (BRASIL, 2001), a Gnica analise
exigida para carnes e produtos carneos de bovinos é de Salmonella spp. Foram feitas
analises de coliformes a 45° C (BRASIL, 2003) e Salmonella spp. (ISO, 2002) nas

amostras de carcacas, miudos e recortes.

3.2.6 Anélise dos dados

Os resultados microbiologicos de swab de superficie expressos em logaritmo de
unidade formadora de colbnia por cm? ou por superficie (log UFC/cm2 ou log
UFC/superficie) foram expressos por més de coleta. Para as superficies onde as analises

mensais foram feitas em triplicata, pontos 7, 8, 9 e 10, Quadro 1, estimou-se, com 0
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auxilio do programa Microsoft Excel versdo 2016 (em portugués), a média dos resultados
obtidos para representar cada més de coleta.

Os resultados das analises microbioldgicas da &gua, miudos e recortes de bovino
foram entregues em laudo pelo laboratorio, visto que por més foi coletada apenas uma
amostra de cada produto.

Os resultados microbiol6gicos das amostras de carcagas, expressos em numero
mais provavel por grama (NMP/g) para coliformes a 45° C, foram avaliados com o auxilio
do programa Microsoft Excel versdo 2016 (em portugués), tendo sido estimados a média

e 0 desvio padréo dos resultados obtidos nos meses de marco a junho de 2019.

3.3 Resultados e Discussao

3.3.1 Estudos dos programas de autocontrole e treinamento com os colaboradores

O estudo dos PAC é de extrema importancia para conhecer as medidas de controle
implementadas na empresa e a maneira correta de fazer todos os procedimentos visando
a qualidade dos produtos manipulados. Os PAC séo revisados anualmente ou sempre que
necessario. As alteracGes sao registradas e justificadas em livro ata.

A avaliacdo das ndo conformidades ja registradas, dos treinamentos ja aplicados
aos colaboradores e dos resultados das analises do ano anterior foi necessaria para
identificar os pontos falhos e avaliar se as medidas corretivas foram eficientes.

Constatou-se que os colaboradores eram treinados individualmente apenas
quando era registrada alguma ndo conformidade em determinado procedimento ou
guando houvesse a necessidade de alteracdo em alguma operacdo. Somente apds 0s
estudos, foi possivel listar os principais pontos a serem abordados e fazer o treinamento
adequado em cada setor da industria. Tal treinamento foi feito para garantir que todos os
colaboradores tenham conhecimento dos procedimentos feitos por eles e da importancia
de cada um para a obtencéo de resultados positivos.

Ja em relacdo as analises laboratoriais, viu-se a possibilidade de melhorar o
controle de qualidade no processo, incluindo no cronograma as analises de superficie e

analises de middos e recortes produzidos.



20

3.3.2 Andlises microbiologicas de superficie de contato

A Tabela 1 mostra que as Unicas superficies que apresentaram presenca de
Enterobactérias foram a lamina da serra de carcaca e forma branca de miudos das
amostras coletadas no més de junho, sendo que das trés formas analisadas no dia, apenas

uma apresentou contaminacao.

Tabela 1 - Resultado das anlises microbioldgicas (contagem de bactérias mesdfilas
aerobias e contagem de enterobactérias) feitas nas principais superficies de contato em
um frigorifico de bovinos.

Superficies Mesdfilas Aerdbias
(equipamentos, ) Enterobactérias
utensilios, (log UFC/cm? ou log (log UFC/cm? ou log UFC/superficie)

Lo ~ UFC/superficie)
maoveis e maos)

Marco Abril Maio Junho Mar¢co Abril Maio Junho Julho

Lamina da serra 130 000 138 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

de peito
Laminadaserra 59 (59 090 138 000 000 000 1,62
de carcaca

Chute de

visceras 000 095 175 178 000 000 000 000
vermelhas

Bandejas de

visceras 000 000 085 108 000 000 000 000
vermelhas

_ Mesade 085 000 173 243 000 000 000 000
visceras brancas

Mesa de

recepciode 1,73 000 145 000 000 000 000 0,00
recortes

Formabranca ) o 19, 172 198 000 000 000 006
de mildos

Facas 053 010 048 195 000 000 000 000
M30s 121 084 059 181 000 000 000 000
Luvas 000 100 036 117 000 000 000 000

0,00

A lamina da serra de carcaca nédo € higienizada antes do uso, porém ¢ descartada
ao final da produgdo. As laminas para substituicdo sdo armazenadas no setor de
manutencdo e montadas no inicio da producdo, sendo esterilizada antes de serrar a
primeira carcaca. A falta de higienizacdo e controle de armazenamento pode ser

responsavel pela contaminacdo. Ja as formas brancas sdo lavadas, enxaguadas e passam
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por um jato de agua quente a uma temperatura minima de 82,5° C. Contudo, nao se tem
o controle do tempo de contato das formas com a agua quente, indicando que o tempo de
contato da agua quente com a superficie ndo é suficiente para esterilizagdo. Segundo
Circular n° 175/16, de maio de 2005 — CGPE/DIPOA/MAPA, para a esterilizacao de
utensilios e superficies, eles devem estar em contato com dgua a uma temperatura de 82°
C durante, no minimo, 15 segundos (BRASIL, 2005).

Considerando o apontamento da ndo conformidade descrito acima, foram feitas,
em julho, novas analises para determinacdo de enterobactérias na lamina da serra de
carcaca e nas formas brancas. Desta vez, a lamina foi instalada na serra de carcaca durante
0 processo de higienizacgdo, passando pela lavagem e sanitizacdo antes da coleta, ndo
tendo sido detectada presenca de enterobactéria. J& para a higienizacdo das formas
brancas, foi instalado um temporizador de 15 segundos no jato esterilizador, garantindo
que as formas ficardo em contato com a agua quente no tempo minimo exigido para
garantir a esterilizagdo. A medida adotada foi eficiente, apresentando auséncia de
enterobactérias nas trés formas analisadas.

Visto que a empresa nao fazia analises de superficie, ela ndo tem padrdes
previamente estabelecidos. A legislacdo brasileira também ndo define parametros
microbioldgicos oficiais para superficies de equipamentos e utensilios utilizados no
processamento de alimentos, bem como maos e luvas de manipuladores.

A Associacdo Americana de Saude Pablica - American Public Health Association
(APHA) - considera limpos os equipamentos e utensilios que tém contagem de mesofilos
aerdbios inferior a 2,00 log UFC/utensilio ou 0,30 log UFC/cm2. A Organizacdo Pan-
Americana de Salde (OPAS) recomenda contagem de até 1,70 log UFC/cm? para
mesofilos aerdbios e auséncia de Bacillus cereus, Salmonella e coliformes a 45° C,
padrdes seguidos por Sousa et al. (2011) em seu estudo, em que 27% dos equipamentos
e utensilios utilizados estavam fora da recomendacdo estabelecida pela OPAS para
mesdfilos aerébios e 15% para coliformes a 45° C. Por outro lado, Barreto (2017) cita
valores estabelecidos na Decisdo n° 471/2001/CE até 1,00 log UFC/cm2 para mesoéfilos
aerobios e auséncia para enterobactérias (EC, 2001), em que 24,46% das amostras
analisadas apresentaram niveis inaceitaveis para 0s microrganismos aerobios mesofilos e
11,04% para enterobactérias.

Seguindo os parametros sugeridos pela OPAS, todos os utensilios, equipamentos
e mdveis analisados neste trabalho estdo com niveis aceitaveis para as bactérias mesofilas

aerébias.
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Contagens elevadas de microrganismos indicam deficiéncia nos procedimentos de
higienizacdo e podem levar a formacéo de biofilme, que néo é eliminado facilmente por
um Unico processo de higienizagdo. O contato com superficies contaminadas pode
comprometer a qualidade microbiolégica dos alimentos, especialmente se forem
consumidos crus ou se o tratamento térmico ndo for adequado para a inativacédo de células
vegetais ou toxinas bacterianas eventualmente presentes.

As luvas descartaveis de latex sdo utilizadas por todos os colaboradores da
industria com a finalidade de protecdo individual, sendo higienizadas com sabonete
antisséptico, permanecendo imersas em solucdo desinfetante durante os intervalos de
producdo e ao final do expediente de trabalho. As luvas s6 sdo substituidas quando
rasgadas, podendo ocasionar contaminacdo dos alimentos pelos microrganismos
presentes nas maos dos manipuladores.

Como mostra a Tabela 1, a contagem de bactérias mesofilas aerdbias das maos
dos colaboradores (1,11 log UFC/superficie) apresentou-se superior a das luvas (0,63 log
UFC/superficie), pela diversidade da microbiota presente nas méos de cada colaborador.
Ambas as superficies apresentaram auséncia de enterobactérias. Considerando a
inexisténcia de padrdes ou especificagdes para contagens microbianas em maos e luvas,
Sousa et al. (2011) utilizaram o limite maximo de 2,00 log UFC/superficie para mesofilos
aerobios, conforme estudo da avaliagdo de condigdes de higiénicas de manipuladores
feito por Careli et al. (2003), demonstrando deficiéncia no processo de higienizacdo das
luvas na industria estudada, indicando que elas podem ser fontes de contaminacédo. Sendo
assim, o presente estudo demonstra eficiéncia nos processos de higienizagdo das méos e
luvas dos colaboradores desta inddstria.

Oliveira et al. (2008) avaliaram a superficie da palma méo dos colaboradores
responsaveis pelo funcionamento da maquina de moer carne em cinco estabelecimentos
comerciais no municipio de Lavras (Minas Gerais), detectando niveis de 2,80x10* a
5,85x10° UFC/méo. Ao avaliar também a qualidade da carne moida processada nos
estabelecimentos, o autor concluiu que a deficiéncia na higienizacdo das maos dos
colaboradores estaria sendo um dos fatores responsaveis para o aumento significativo da
contagem de microrganismos deteriorantes e patogénicos na maioria das amostras de
carne analisadas apds a manipulacéo.

Durante um periodo de seis meses Marija et al. (2013) coletaram 600 swabs de
superficies de trabalho e 117 de médos dos colaboradores de cinco laticinios e cinco

frigorificos, utilizando a técnica de esfregaco padrdo. Os resultados foram avaliados
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conforme a Deciséo n° 471/2001/CE. As instalacGes de trés frigorificos analisados nédo
estavam de acordo com os padrdes exigidos. Por outro lado, todos os resultados obtidos
através do swab das médos dos colaboradores dos cinco frigorificos apresentaram-se

conforme.

3.3.3 Caracterizacdo microbioldgica da agua

A Tabela 2 apresenta a caracterizacdo microbioldgica da &gua em todos 0s pontos

de coleta distribuidos no setor industrial.

Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas da &gua em todos os pontos de coleta.
Pontos de Coleta de

Anélises Microbioldgicas

Agua
Bactérias . . Coliformes a
(PCA) Heterotroficas Coliformes Totais 45° C
01 8,00x101 Auséncia Auséncia
02 1,00x101 Auséncia Auséncia
03 1,20x102 Auséncia Auséncia
04 <1,00x10? Auséncia Auséncia
05 6,00x101 Auséncia Auséncia
06 1,00x101 Auséncia Auséncia
07 2,00x101 Auséncia Auséncia

Bactérias Heterotroficas: UFC/mL; Coliformes Totais e Coliformes a 45°C: Auséncia/100mL ou
Presenga/100mL

Em marco, foi feita a coleta no PCA 03, que apresentaou a maior contagem de
bactérias heterotréficas (1,20x102) entre todos os pontos analisados, ultrapassando o
limite maximo exigido pela legislacdo vigente. Foram feitas, no més de abril, como
medida corretiva para o problema detectado, a higienizacdo das caixas de &gua e a
repeticdo semanal das andlises do ponto 03 ao longo de todo o més, totalizando 04
analises. Como mostra a Tabela 3, apds a higienizacdo das caixas de agua, 0 PCA 03

atendeu aos parametros exigidos pela legislagéo.
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Tabela 3 - Anélises microbioldgicas da dgua coletada no PCA 03 apds a higienizacao das
caixas d'agua.

Coletas Semanais Anélises Microbiologicas
Bactérias . . Coliformes a
(PCA 03) Heterotroficas Coliformes Totais 45° C
12 semana <1,00x10* Auséncia Auséncia
2% semana <1,00x10? Auséncia Auséncia
32 semana 2,00x101 Auséncia Auséncia
42 semana 7,90x101 Auséncia Auséncia

Bactérias Heterotroficas: UFC/mL; Coliformes Totais e Coliformes a 45°C: Auséncia/100mL ou
Presenga/100mL

ApOs a higienizacao das caixas d’agua em abril, o PCA 04 apresentou o menor
valor para bactérias heterotréficas (<1,00x10t UFC/mL), Tabela 2. Contudo, ndo se pode
relacionar a qualidade microbioldgica da agua apenas com a higienizacdo dos
reservatorios, pois cada ponto apresentou um valor distinto, ndo apresentando contagens
em ordem crescente nos meses apos a higienizacdo. A cloracdo e o pH da agua também
interferem na sua qualidade microbiolégica, além da conservacdo da tubulacdo que
auxilia no transporte da agua das caixas até as torneiras.

Segundo Domingues et al. (2007), a contagem de bactérias heterotroficas,
genericamente definidas como microrganismos que requerem carbono organico como
fonte de nutrientes, fornece informacdes sobre a qualidade bacterioldgica da agua de
maneira ampla, possibilitando a deteccdo inespecifica de bactérias ou esporos de
bactérias, sejam de origem fecal, componentes da flora natural da agua, ou sejam
resultantes da formacao de biofilmes no sistema de distribuicdo. Sendo assim, a presenca
de bactérias heterotroficas é considerada um indiciador auxiliar da qualidade da &gua.
Elevados indices dessa bactéria podem indicar deficiéncia na sanitizagdo ou falha no
controle de qualidade durante o processo de distribuicdo e tratamento da agua
(DOMINGUES et al., 2007).

Todos os pontos analisados apresentaram auséncia para contagem de coliformes
totais e coliformes a 45° C, Tabela 2, atendendo a atual legislacdo. De acordo com Bettega
et al. (2006), os coliformes totais e a 45° C sdo os principais indicadores da qualidade
sanitaria da &gua. Portanto, diante dos resultados expostos na Tabela 2, é possivel afirmar
que a qualidade sanitaria da dgua utilizada na industria estudada é satisfatoria, podendo
ser utilizada no processo produtivo sem risco para os produtos produzidos e para a saude

dos colaboradores.
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De acordo com a Portaria n° 2914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da
Saude, e com a Portaria de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017, Anexo XX, 0s
parametros microbiolGgicos para a dgua estdo dentro dos limites preconizados para todos
0s pontos de coleta. As Portarias estabelecem Auséncia/100 mL para coliformes totais e
coliformes a 45° C, e, no maximo 500 UFC/mL para bactérias heterotréficas. Em abril de
2019 foi realizado a higienizagdo dos reservatdrios que abastecem a industria, reduzindo,
da maior (1,20x102 UFC/mL) para a menor (<1,00x10* UFC/mL), a contagem de
bactérias heterotroficas no periodo estudado (BRASIL, 2011, 2017b).

Moraes et al. (2018) fizeram a avaliacdo microbioldgica de fontes de agua de doze
escolas publicas e privadas da cidade de Santa Rita (Paraiba), sendo o tratamento de agua
feito nas prdprias instituicdes. Foi constatada presenca de coliformes totais e a 45° C em
100% das amostras, resultado que pode estar associados a falta de higienizacdo das caixas
d’agua, a ineficiéncia da filtracdo dos bebedouros ou a contaminagdo na tubulacdo. A
contagem de bactérias heterotrdficas também ultrapassou o valor méximo permitido pela
legislagdo vigente (500 UFC/mL), variando de 1,50x102 a 1,60x10% UFC/mL, podendo
estar relacionado ao mau estado de conservacao dos bebedouros, segundo o autor.

Tanto a 4gua utilizada para consumo da populacdo quanto na industria alimenticia
deve atender a requisitos basicos de qualidade, pois a 4gua utilizada para a elaboracéo de
alimentos ou mesmo na higienizacdo dos equipamentos pode atuar como via de
contaminacdo dos alimentos com microrganismos patogénicos. Considerando a
importancia da dgua na industria alimenticia, Volkweis et al. (2015) verificou a qualidade
da &gua utilizada em cinco agroindustrias no municipio de Constantina (Rio Grande do
Sul), cujo abastecimento é feito por pocos artesianos. Em cada local foram coletadas duas
amostras em pontos aleatérios. Das dez amostras analisadas, sete eram improprias para
utilizacdo, visto que sete apresentaram contaminacdo por coliformes totais, e trés das
quais apresentaram presenca de coliformes a 45° C. P&de-se constatar falta de tratamento
adequado e controlado da &gua proveniente dos pocos artesianos antes do consumo.

3.3.4 Caracterizacdao microbioldgica de carcacas resfriadas de bovino, miados e recortes

resfriados de bovinos

O padréo microbiologico adotado no Brasil, de acordo com a RDC n° 12 (2001),
para carnes resfriadas, ou congeladas, in natura de bovinos, carnes moidas e mitdos de

bovinos exige auséncia de Salmonella spp. em 25 g. Logo, todas as amostras analisadas
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de carcagas, miudos e recortes estdo dentro dos padrdes da legislacdo vigente,

apresentando auséncia de contaminacdo por Salmonella spp., Tabela 4.

Tabela 4 - Resultados das analises microbiolédgicas de carne resfriada de bovino com
0ss0 e miudos de bovino.

Anélises Microbiologicas

Produtos Coliformes a 45° C Salmonella spp.
Carcacas 8,40 £ 8,71* Auséncia
Figado 43,00 Auséncia
Coracao <3,00 Auséncia
Fraldinha <1,00x10* Auséncia
Recorte diferenciado do <1,00x10: Auséncia

diafragma (Lombinho)
*Média * desvio padrdo;
Coliformes a 45° C: NMP/g; Salmonella spp.: Auséncia/Presenca em 25g.

O Brasil nao dispde de legislacdo para padrGes microbioldgicos de coliformes
totais e coliformes a 45° C para carne bovina in natura. Embora ndo ha determinacéo para
os limites de tolerancia de coliformes a 45° C, sua presenca nos alimentos deixa clara a
falha de condicGes higiénicas na manipulacéo do produto, indicando contaminagéo fecal.
Alguns autores citam como referencial para coliformes a 45° C o valor de 5,00x103
NMP/g (para as amostras indicativas), o que, segundo a RDC n° 12 de 2001 refere-se a
produtos carneos crus, refrigerados ou congelados. Sendo assim, os produtos analisados
estdo dentro dos padrdes microbioldgicos aceitaveis.

A carga microbiana das carcacas varia em relacdo ao corte analisado. Sendo assim,
para avaliar a qualidade da carcaca como um todo, os trés cortes coletados de cada carcaca
foram homogeneizados. As carcacas analisadas nos meses de marco a junho de 2019
obtiveram a média de 8,40 NMP/g de coliformes a 45° C e auséncia de Salmonella spp.
A contaminacdo dos tecidos das carcacas pode ocorrer pelo contato com superficies
contaminadas, através dos manipuladores que ndo fazem a higieniza¢do adequada das
méaos e luvas, pela ndo esterilizacdo dos instrumentos de trabalho utilizados na
manipulagdo das carcacas, pelo contato do tecido da carcaca com a pele do animal durante
a etapa de esfola, através do contato com o conteudo gastrointestinal, devido as
caracteristicas intrinsecas da carne e, também, através de lesdes na pele do animal. As
diferentes épocas do ano também podem contribuir para o aumento da contaminacéo
microbiana das carcagas.

Entre os miudos e recortes analisados, o figado apresentou maior contagem de
coliformes a 45° C (43,00 NMP/g), seguido pela fraldinha e pelo lombinho (<1,00x10*
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NMP/g) que séo recebidos na mesma de recortes e processados na mesma mesa de refile,
e coracgdo (<3,00 NMP/g). Os miudos (figado e coracao) sao manipulados na mesma mesa
que outros os miudos (lingua, tenddo, vergalho, traqueia), estando mais suscetiveis a
contaminacdo cruzada pelo fato de variedades de produtos de diferentes partes do animal
estarem sendo manipulados juntos. Todos os produtos analisados apresentaram auséncia
de Salmonella spp.

Os agentes do SIF inspecionam as carcacas antes da retirada dos recortes
(fraldinha e lombinho) e dos middos. Caso estes estejam liberados, os recortes sao
retirados das carcacas e, juntamente com os miudos, vao para o setor de mitdos. As mesas
de refile séo separadas em mesa de processamento recortes, mesa de processamento de
middos e mesa de processamento de carne de cabeca. Ao entrarem no setor de miados,
estes subprodutos se misturam, ndo podendo identificar a qual carcaca cada um pertence,
porém todos representam uma unica por¢do e, de acordo com a inspecdo do SIF, sdo
considerados iguais. Apesar de serem considerados visualmente iguais, a qualidade
microbioldgica destes produtos ndo é conhecida, podendo haver contaminagdo cruzada
de um produto para outro.

Bier et al. (2018) objetivaram estudar presenca de Salmonella spp. em trés pontos
de coleta de carcacas de bovinos em trés abatedouros frigorificos registrados pelo SIF no
estado do Mato Grosso do Sul. Foram coletadas 90 amostras de 30 carcacas em cada
estabelecimento, totalizando 270 amostras. Destas amostras, em apenas um
estabelecimento, foram obtidos sete isolados bioquimicamente compativeis com
Salmonella, indicando baixo indice (2,60%). Contudo, a ocorréncia de Salmonella em
carcacas bovinas apresenta risco direto para o consumidor.

Em abatedouros em que ndo sao feitas atividades de desossa, como no caso do
estabelecimento analisado no presente estudo, é feita a comercializacdo de quartos
inteiros. Moreira (2018) estudou a qualidade microbioldgica de carcagas recebidas em
acougues de oito supermercados localizados no municipio de Rio Verde (GO). Foi feita
coleta de swab em trés pontos (flanco, dorso e paleta) das carcacas. Nas amostras
analisadas, néo havia contaminacédo por Salmonella spp. e coliformes a 45° C nas carcacas
de nenhum estabelecimento, mostrando controle no processo produtivo, na armazenagem
e no transporte das carcacas analisadas.

Em um estudo feiot por Soares et al. (2015), foram coletados bifes de cox&do mole
bovino provenientes de diferentes estabelecimentos comerciais localizados em oito

cidades do estado do Rio Grande do Norte, tendo sido detectada a presenca de Salmonella
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spp. em cinco (8,30%) amostras de bifes analisados. A presenca de Salmonella spp. pode
estar associada a contaminacdo durante as operagBes de abate, processamento e
embalagem. Contudo, considerando que as carnes analisadas eram comercializadas na
forma de bifes, a manipulacéo durante o corte pode ter propiciado a contaminacéo, pois
qguanto mais manipulada € a carne, maior € sua suscetibilidade a contaminagdo. Almeida
et al. (2010) também avaliaram a qualidade microbiolédgica de bifes de coxdo mole
expostos a venda em quinze agougues do municipio de Diamantina (Minas Gerais), tendo
todas as mostras apresentado auséncia de Salmonella spp.

Luz et al. (2017) fizeram um estudo do perfil microbioldgico da carne in natura
comercializada no municipio de Picos (Piaui), tendo todas as amostras analisadas
apresentado presenca de coliformes a 45° C, cujos valores variaram de 3,40x10 e 7,50x102
NMP/g na primeira coleta e de 4,60x10 e 4,50x103 NMP/g na segunda coleta. Segundo
0s autores, a contaminacdo encontrada pode ter sido originada de diversos fatores, desde
praticas higiénicas deficientes durante o abate e, o transporte até o armazenamento da
carne, possibilitando a permanéncia e a multiplicagio do microrganismo, sendo

prejudicial a qualidade do produto e a satde do consumidor.

3.4 Conclusao

Tendo como referéncia o estudo dos programas de autocontrole, foi possivel
conhecer os cuidados que a empresa e cada colaborador devem tomar para evitar a
contaminacéo e garantir a qualidade dos produtos produzidos.

Colaboradores bem treinados e capacitados sdo mais produtivos e apresentam
menos chance de erro, além da motivacdo ao entenderem melhor a sua importancia para
0 alcance dos resultados positivos da empresa.

Para determinar quais as superficies de maior contato com o0s produtos, é
necessario que seja feita uma andlise in loco durante a producéo, a fim de conhecer a
realidade do setor produtivo. Considerando a iniciativa deste trabalho e os resultados
obtidos, a empresa em questdo iniciou o controle microbiolégico de superficies de
contato, importante fator de avaliacdo para o programa de higiene operacional.

Apesar de apresentar presenca de enterobactérias em duas importantes superficies
de contato analisadas no més de junho, com os demais resultados é possivel afirmar que

a empresa detem controle no processo produtivo. Contudo, medidas corretivas serdo
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tomadas atraves de um plano de acdo para eliminar/diminuir a presenca de
microrganismos patogénicos e deteriorantes;

O tratamento adequado da agua assim como a higienizacdo regular dos
reservatorios e conservacdo da tubulacdo de agua sd@o importantes para garantir a
qualidade da 4gua que chegara dentro da industria.

A qualidade dos produtos depende da qualidade da &gua e da correta higienizagéo
de equipamentos, mdveis, maos, luvas e utensilios dos colaboradores, além dos
procedimentos operacionais. Pensando nisso, a empresa deve sempre fazer reciclagens

com os colaboradores, explicando a importancia de cada um deles nesta cadeia produtiva.
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ANEXOS

ANEXO | - TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)



ANEXO

ABATE:

© o® N oa

10.

13.
14.

NORMAS INTERNAS SOBRE HIGIENE E BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO.

Nio ¢é permitido entrar com bala, chicletes, bolachas, biscoitos, confeitos em geral na
boca ou em qualquer parte sejam em bolsos ou bolsas.

Proibido levar comida ou bebida para area de produg@o e vestiarios.

Os homens devem estar sempre barbeados. As costeletas devem ser bem aparadas
com o comprimento maximo até a parte inferior da orelha.

Nio € permitido usar batom ou qualquer outro tipo de maquiagem, inclusive
permanente, cilios postigos, perfume em excesso, logdo ou creme perfumado. As
unhas devem ser mantidas curtas e é proibido o uso de esmalte, base e unha postiga.
Nao ¢ permitido o uso de adornos no corpo, tais como: corrente, pulseira, relogio,
piercing, anel, alianga, brinco, fita de santinhos e outros. Estes objetos ndo permitem
uma higieniza¢do adequada, podendo de desprender do corpo ocasionando em
contaminagdo de ordem fisica e microbioldgica ao produto, podendo também lhe
causar acidente grave.

Nao ¢ permitido jogar papéis no chio.

Nao ¢ permitido cuspir ou escarrar no chéo, tanto na area interna e externa.

Fumar somente em local autorizado.

Nio € permitido sentar no piso.

Uso do cabelo completamente dentro da touca.

. Usar os banheiros com educag@o, apds o uso lavar corretamente as maos.
12.

Higienizar as maos e as botas toda vez que entrar e sair da se¢do. O uso das luvas ndo
exime o funcionario de ndo lavar as méos. Nos intervalos e paradas o colaborador
deve lavar as luvas no seu posto de trabalho e ao sair deve ser colocada na caixa com
sanitizante, ao retornar as atividades nio sera necessario o enxague da luva colocada
na caixa.

Proibido entrar em outra se¢do (contra fluxo).

PROIBIDO O USO DE CELULAR
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— TREINAMENTO PROCEDIMENTOS SANITARIOS
OPERACIONAIS (PSO)



Esfola

Serragem do peito

Evisceragdo

Serragem da carcaga

|| Esterilizar as facas a

.

Desprender a
— musculatura da pele
do animal

| —

—_—

Utilizar faca de cabo
amarelo para riscar a
pele e a faca de cabo
branco para escolar
N

N

cada animal

) —
Serragem do peito no
0s50 esterno com
auxilio de serra
especifica

e D)

Para facilitar a
evisceragao

~—

MIUDOS:

ANEXO 11l — TREINAMENTO PROCEDIMENTO PADRAO
OPERACIONAL (PPHO)
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Toalete das meias

carcagas

Desprender o tubo
gastrointestinal (todo de
uma vez e com cuidado
para do perfurr) e envia-

lo para a mesa de visceras

brancas
\ P,

(Desprender o figdao, rins,)

esdfago e coragdo, e

— chute de visceras

encamina-los, através dao

' N\
Serrar a carcaga ao meio,
conduzindo a srera laminar
ao longo da linha da coluna
vertabral (cuidado para
somente a lamina entrar em
contato com a carcaga)

|| Esterilizar a lamina da serra
da cada carcaga

Remover a carne de
sangria com auxilio de
|| gancho e faca e deposita-

la na calha de recepgo
de cortes para seguir para
| osetor de miudos

(Remover o diafragma e o\

lombinho com auxilio de

gancho e faca e deposita-

los na calha de recepgio

de cortes para seguir para
o setor de mitidos

~—— vermelhas, para as
—_— bandejas de inspegdo do
\e SIF W,
Esterilizar a lamina
'  daserra a cada ( N
animal
Realizar a troca de faca a

— cada operagao,
esterilizando-a

.
Processamento de Processamento de
miudos vermelhos carne industrial
.
(— Receber erefilar os ) ( h
miudos vermelhos Refile da cabeca e
liberados na inspegao do recortes, apos a
— SIF, realizando a retirada liberagdo do SIF no
das artérias, cartilagens, abate
sebo, gordura e \ J
_ linfonodos W, p N
e A
. | | Centrifugacdo da
Lavar em agua corrente, carne de sangria
retirando o maximo de
residuos, coagulos e L )
sangue
s N
~ / Higienizizar e
—_—— | | esterilizar as facas
Higienizizar e pelo menos a cada 1
| | esterilizar as facas hora de trabalho
pelo menos a cada \ J
1 hora de trabalho
|
- Embalar e
Coloca-los em | identificar as pegas
| | gancheira para

fazer a drenagem
da agua

| identificar as pegas

|
EEEE—

Embalar e

——

— Refilar as meias carcacas

Esterilizar o gancho e a

faca a cada meia carcaga

DE HIGIENE



Pré-Lavagem

Remogéo dos
residuos
(auxilio de rodo)

A\

Remocgio dos
residuos e sangue
(auxilio de
mangueira de agua
fria)

Mocoto

Triparia

ANTES DO INiCIO DA PRODUCAO:

Abate

Bucharia
Suja

Pluron 461
(Desinfecgao
- Acido
Peracético)

Bucharia
Limpa

J

Ve

Remogdo do sebo e
gordura

| (auxilio de mangueira

de agua quente)

Miudos
APOS A PRODUCAO:
Lavagem Enxague Desinfec¢do
Al PlL_xron 464
Phﬁ)ron E:147 Agua fria (dest;nfetgnte .
ase de
(detergente quartenario de

alcalino
clorado) -
aplicagéo por
espuma

Aplicagio
Pluron 485
(detergente de
média
alcalinidade) -
desengordurante
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