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DETECCAO DE SALMONELLA SPP EM PLANTA DE
PROCESSAMENTO DE SUINOS (RELATO DE CASO)

WANDERSON DA SILVA FERREIRA ALVES!
STEFANIA MARCIA DE OLIVEIRA SOUZA?

Resumo:

A produgdo brasileira de carne suina vem se destacando no cenario mundial, sendo o Brasil o quarto
maior produtor e exportador mundial. Se faz importante seguir as boas praticas de fabricagdo em
todas as etapas de processamento industrial, uma vez que, a falha na manipulagao pode resultar em
um contaminacdo por microrganismos causadores de doencas. A Salmonella spp. esta entre 0s
principais agentes bacterianos responsaveis por ocasionar surtos de DTAs. O estudo buscou relatar
um caso de deteccdo da contaminacdo por Salmonella spp. em planta de processamento de um
abatedouro de suinos situada na regido do Centro Oeste - Brasil. Mediante a detec¢cdo da
contaminacdo, foi suspensa a linha de producdo da linguica de pernil suina fina resfriada por
presenca de Salmonella entérica spp e falta do controle dos processos avaliados em auditoria do
PAC dos elementos rastreabilidade e recolhimento. Em frente ao desvio microbiologico para
Salmonellas spp. foi apresentado plano de acéo para liberacdo da linha de producéo interditada.
Dentre as propostas elaboradas estavam: Realizar analise de 03 amostras consecutivas (n=5),
apresentando o resultado de auséncia para Salmonella spp, dentre outros. O estabelecimento, por
meio de varios processos investigativos e melhoria do programa interno de autocontrole
demonstrou ser capaz de controlar o desvio de conformidade da sua linha de producdo, assim sendo
posteriormente liberada por meio da apresentacdo e cumprimento do plano de acéo.

Palavras-chave: 1° Contaminacdo, 2° DTA, 3° Embutidos, 4 °Salmonella spp.

Abstract:

Brazilian pork production has been standing out on the world stage, with Brazil being the fourth
largest producer and exporter in the world. It is important to follow good manufacturing practices
in all stages of industrial processing, as failure in handling can result in contamination by disease-
causing microorganisms. Salmonella spp. It is among the main bacterial agents responsible for
causing outbreaks of DTAs. The study sought to report a case of detection of contamination by
Salmonella spp. in the processing plant of a pig slaughterhouse located in the Midwest region -
Brazil. Upon detection of contamination, the chilled thin pork leg sausage production line was
suspended due to the presence of Salmonella enterica spp and lack of control over the processes
evaluated in the PAC audit of the traceability and recall elements. In front of the microbiological
diversion for Salmonellas spp. an action plan was presented to free up the closed production line.
Among the proposals prepared were: Carry out analysis of 03 consecutive samples (n=5),
presenting the absence result for Salmonella spp, among others. The establishment, through various
investigative processes and improvement of its internal self-control program, demonstrated that it
was able to control the deviation from conformity of its production line, thus being subsequently
released through the presentation and fulfillment of the action plan.

Keywords: 1° Contamination, 2° DTA, 3° Sausages, 4° Salmonella spp.
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INTRODUCAO

A producdo brasileira de carne suina vem se destacando no cenério mundial, sendo o Brasil
0 quarto maior produtor e exportador mundial (EMBRAPA, 2022), ficando somente atréas da China,
Unido Europeia e Estados Unidos, de acordo com os dados apresentados acerca da producao
mundial da carne suina em 2022, cerca de 77,52% da producéo brasileira se destinou ao mercado
interno e 22,48% foram para exportagdo (ABPA, 2023). O grande consumo de carnes e derivados
se tornou uma tendéncia nos paises em desenvolvimento como o Brasil, e isso vem trazendo
preocupacOes para as autoridades sanitarias referente a questdo da qualidade e seguranca alimentar
(LOPES et al., 2017; ABUJAMRA et al., 2017; FANALLLI et al., 2018). Sendo classificada como
uma das mais consumidas no mundo, a carne suina contém ricos nutrientes que apresentam
diversos beneficios a saide humana (CARVALHO et al., 2021).

Apesar do alto consumo, a carne in natura e os embutidos sdo caracterizados por conterem
um alto teor de agua, presenca de nutrientes e pH que torna um ambiente favoravel para a
multiplicacdo de microrganismos (LAWRIE, 2005). Dentre os embutidos, destaca-se 0 consumo
de linguica devido ao seu baixo custo, processamento simples e caracteristicas sensoriais. Porém,
assim como a carne in natura, a linguica também propicia o desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis (CORRERIA, 2008; LIMA et al., 2011). Faz-se importante seguir as boas préaticas de
fabricacdo em todas as etapas de processamento industrial, uma vez que, a falha na manipulacéo
pode resultar em contaminac¢do por microrganismos causadores de doengas, existindo assim a
necessidade de um controle rigoroso ao longo da cadeia produtiva (JARVIS et al., 2016;
DEMAITRE et al., 2020)

Microrganismos indicadores higiénico sanitarios e patogénicos sdo avaliados em
estabelecimentos que comercializam produtos carneos e derivados, e a identificacdo de um
patdgeno pode sinalizar falhas em pontos da cadeia produtiva, sendo, desde o abate e
processamento industrial, ou até mesmo o manuseio nos pontos de vendas direta ao consumidor
(SAINI et al., 2011). A Salmonella spp esta entre os principais agentes bacterianos responsaveis
por ocasionar surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), devido a caracteristica de
ser resistente a condicdes adversas, assim podendo ser encontrada em ambientes onde alimentos
de origem animal e vegetal sdo processados e manipulados (CAVALIN et al., 2018; ESFA, 2018;
GONCALVES-TENORIO et al., 2018; MOHAMED et al., 2018;).



Agindo em prol da satde da populacdo, o Ministério da Agricultura e Pecuéria (MAPA),
publicou a Instrucdo Normativa N° 60, De 20 De Dezembro De 2018, que tem por objeto nortear
o controle microbiolégico em carcaca de suinos e bovinos em abatedouros frigorificos, onde a
Salmonella spp. se encontra como um patdgeno a ser controlado (BRASIL, 2018). Nesta normativa
fica estipulado nimero e 0 modo de coleta para andlises, levando-se em considera¢do o tamanho
do estabelecimento frigorifico (BRASIL, 2018). Além disso, a IN °113, de 16 de dezembro de
2020, trata das préaticas de manejo e bem-estar animal nas granjas de suinos de criacdo comercial,
objetivando nortear os procedimentos realizados em abatedouros e frigorificos (BRASIL ,2020).

Levando em consideracdo a importancia do controle de microrganismos. este trabalho
objetivou relatar um caso de deteccdo da contaminagdo por Salmonella spp. em planta de

processamento de um abatedouro de suinos.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO BRASIL E DISTRITO
FEDERAL

2.1.1. BRASIL

Com o intuito de preservar a satde publica, garantir a inocuidade alimentar e seguranca do
consumidor, a inspecdo de produtos de origem animal foi implementada no Brasil. Por meio do
acompanhamento da cadeia produtiva, a inspecdo de POA vai desde o nascimento do animal,
processo industrial, que envolve todo o processo de transformacdo da matéria prima em alimento,
assim também como seu armazenamento, transporte, comercio e consumo (GOMIDE et al., 2006).

Instituida em 18 de dezembro de 1950, a lei 1.283 estabeleceu a inspecdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal por meio do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA)
que é o orgao responsavel por fiscalizar todos os produtos de origem animal, comestiveis e ndo
comestiveis, de produtos e subprodutos de animais destinados ao abate (BRASIL, 1950). Através
da promulgagédo da lei n° 7.889 de 1989 foi estabelecido que fica sob responsabilidade do
Ministério da Satde, por meio da Vigilancia Sanitéria (VISA) a fiscalizagdo no comércio varejista.
O MAPA por intermédio da Divisdo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
coordena e normatiza regulamentos que visam garantir a qualidade e seguranga dos produtos de

origem animal (POA), por meio do Servigo de Inspecdo Federal (SIF), realizando a inspegéo



higiénica sanitéria e tecnoldgica dos produtos de circulacdo interestadual e a exportacdo (BRASIL,
1989).

No ambito municipal e estadual a lei prevé a competéncia da inspecdo aos estados e
municipios, por intermédio do Servico de inspecdo Municipal (SIM) que permite a
comercializagdo somente no municipio onde a agroindustria esta situada, e 0 Servigo de Inspecao
Estadual (SIE) permite a comercializacdo em todo o estado de origem da inddstria. A fim de
considerar a interface entre a salde humana e acgdes de vigilancia e defesa sanitaria animal, o
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Agropecuaria (SISBI), surgiu por meio do
Decreto 5.741 de 2006, para operacionar o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria (SUASA), criado em 1991 por meio da lei 8.171 e atualizada pela lei 9.712 de 1998.
Os estabelecimentos que contém registro SISBI, ficam permitidos a comercializacdo de seus

produtos em todo o territorio nacional, sendo a adesdo voluntaria (Figura 1) (LISBOA, 2019).

Figura 1 - Selo do Servico de Inspecéo Federal, Estadual, Municipal e Selo SISBI,
respectivamente.
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Fonte: Ministério da Agricultura e Pesca (2024).

2.1.2 DISTRITO FEDERAL

A inspecéo industrial e Sanitaria de POA no Distrito Federal é de responsabilidade da
Secretaria de Estado da Agricultura, Abastecimento e Desenvolvimento Rural (SEAGRI), sendo
estruturada por meio de cinco Subsecretarias, e suas empresas vinculadas, sendo a Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (EMATER), responsavel por transferir conhecimento sobre

tecnologias, e as Centrais de Abastecimento de Brasilia (CEASA), que agrega na contribuicdo para



seguranca alimentar e nutricional do DF. A Subsecretaria de Defesa Agropecuéria (SDA) é uma
das subsecretarias da SEAGRI, e fica sob sua responsabilidade a direcdo e elaboracéo,
acompanhamento e avaliacdo de planos, programas e projetos voltados para inspecao e sanidade
animal e vegetal (BRASIL, 2018). As atividades sdo distribuidas entre a Diretoria de Inspecéo de
Origem Animal e Vegetal (DIPOVA), Diretoria de Fiscalizacdo de Transito (DIFIT), Diretoria de
Sanidade Agropecuadria e Fiscalizacdo (DISAF) e suas respectivas geréncias (SEAGRI, 2024).

2.1.3 DIRETORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL E ANIMAL
— DIPOVA

A inspecdo de produtos de origem animal no Distrito Federal ocorre por meio da DIPOVA,
que estd subordinada a Diretoria de Inspecéo de Produtos de Origem Vegetal e Animal (SDA).
Organizada a partir de duas geréncias, uma delas a Geréncia De Inspecdo (GEINSP), responsavel
por planejar, normatizar, coordenar, executar a inspecdo, fiscalizacdo, auditoria, dentro outras
atividades relacionadas a estabelecimentos industriais processadores de produtos de origem animal
no Distrito Federal. A geréncia também é responsdvel pela avaliacdo e fiscalizacdo dos
estabelecimentos SISBI no DF. A segunda geréncia € a Geréncia de Seguranca e Qualidade
Alimentar (GESQ), responsavel por planejar e monitorar as analises laboratoriais de produtos
provenientes de atividades fiscalizadoras (SEAGRI, 2024).

Para que uma industria possa realizar algum tipo de atividade dentro do Distrito Federal,
seja ela de beneficiamento, manipulacéo, fabricacdo, fracionamento, industrializacdo ou somente
armazenamento de produtos de origem animal, se faz necessario a existéncia de um registro junto
a DIPOVA. Uma vez que o interessado cumpriu todos os requisitos estabelecidos em legislacéo
conforme o tipo de estabelecimento sendo eles: pequeno, médio e grande porte e producdo
artesanal, se aprovado é liberado notas técnicas e pareceres, assim, ficando autorizado ao
estabelecimento o inicio da construgdo ou instalacdo dos equipamentos, posteriormente, se e
realizado a vistoria final para verificacdo dos comprimentos das existéncias e estando tudo
conforme, é emitido o certificado de registro com namero de registro na DIPOVA, dentre outras
informacdes obtido o registro, o estabelecimento pode realizar a confeccdo de embalagens e
croqui de seus produtos com a marca oficial do Servico de Inspecdo Distrital (SID) (Figura 2),
comercializar em todo o territorio do Distrito Federal, assim garantido que o produto provém de
um estabelecimento inspecionado (LISBOA, 2019).



Figura 2 - Selo Servico de Inspecéo Distrital.
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Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).

Baseada na circular de N° 175 de 2005 do MAPA, a inspecdo € norteada por um modelo de
controle de processo, fundamentada na inspec¢éo continua e sistematica de varios componentes que
interferem na qualidade higiénica sanitaria dos produtos (BRASIL, 2005). Os PACS sdo requisitos
basicos para garantia de identidade, qualidade, inocuidade e integridade dos produtos, sendo
incluido, mas ndo limitado os programas de pré-requisitos: Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), e Programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou a programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério
da Agricultura e Pecuéria (BRASIL, 2017).

Os elementos verificados pelo Servigo de Inspecdo Oficial para avaliacdo da execucao dos
PAC sdo chamados de elementos de inspecdo (BRASIL, 2005). Os PACS séo avaliados in loco e
através de documentos comparando a verificacdo do local com monitoramentos realizados pelo
estabelecimento (LISBOA, 2019).

Elementos de Inspecdo Avaliados pela DIPOVA incluem:
1. Manutencéo;

Agua e abastecimento;

Controle Integrado de pragas — CIP;

Higiene industrial e operacional (antigo PPHO);

Higiene e habitos higiénicos dos colaboradores;

Procedimentos sanitarios operacionais - PSO;

Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem;

© N o g B~ D

Controle de temperaturas;



9. Manejo de residuos;
10. Analises laboratoriais (MB e FQ);
11. Controle de formulagédo de produtos e combate a fraude;
12. Material Especifico de Risco — MER (exclusivo para estabelecimentos que realizam
abate de ruminantes);
13. Bem-estar animal;
14. Rastreabilidade e recolhimento (recall).
Também é realizada a avaliacdo prevista na portaria n® 1.304, de 07 de agosto de 2018, que
trata das normas técnicas de instalacdes e equipamentos para abate e industrializacdo de suinos
(BRASIL, 1995).

2.2 SALMONELLA SPP

A Salmonella faz parte da familia da Enterobacteriaceae, tem forma de bastonete, é gram
negativa, a maioria sdo imoveis, anaerdbia facultativa e ndo esporula. Algumas cepas sao
capsulares, podendo apresentar o antigeno Vi (de viruléncia) (SEGUNDO et al., 2020). Séo
oxidase negativa, ureia negativa e catalase positiva, detém a capacidade de producdo de gas
sulfidrico, assim reduzindo o enxofre por meio do auxilio da cisteina desulfurase. Tem capacidade
de reduzir o nitrato e nitrito descarboxilhando os aminoacidos ornitina e lisina (FERREIRA e
CAMPOQOS, 2008; BRASIL, 2011; BRASIL, 2012). Relativamente resistente aos fatores ambientais,
o0 seu ph ideal vai entre 7.0 e 7.5, porém pode se adaptar aos extremos. Pode resistir a temperatura
de 5°C a 46°C, mas sua temperatura ideal é de 35°C a43°C (BRASIL, 2011; HIRSH, 2012). Podem
ser encontrados em diferentes espécies animais, como aves, mamiferos vivos, répteis e pode
acometer o ser humano, animais selvagens e insetos (HOLT, 2006; FERREIRA e CAMPOS,
2008).

A patogenia ocorre de maneira simples, uma vez ocorrida a ingestéo da bacteria em dose
infectante, 0 microrganismo adere aos enterdcitos por meio da adesdo que ocorre por intermédio
das fimbrias. Em seguida, ocorre a penetragdo nas células intestinais e logo se multiplicam no
interior delas, assim invadindo a mucosa intestinal e se disseminando. O resultado é uma
inflamacéo intestinal aguda, tendo como principal consequéncia, um quadro de diarreia moderada,
podendo as vezes progredir para um quadro grave a severa, tenesmo, presen¢a de sangue e
septicemia (BRASIL, 2012).



A bactéria pode sobreviver por meses em produtos com elevados teores de proteinas e
gorduras. Em caso de produtos ricos em lipidios, as bactérias conseguem permanecer em glébulos
de gordura que acabam agindo como protecdo contra a acao das enzimas digestivas e a acidez do
estdbmago (FORSYTHE, 2002; BRASIL, 2011).

Para sua eliminacdo o ideal é que o alimento atinja 72°C, pois a bactéria é sensivel a
temperaturas superiores a 70 °C (FDA, 2015). Em algumas situagdes, o cozimento em até 63°C
pode eliminar o agente, porém, muitas das vezes os alimentos ndo atingem essa temperatura por
ndo serem cozidos pelo tempo necessario (INGRAHAN e INGRAHAN, 2011).

A profilaxia das gastroenterites baseia-se na correta manipulacéo e preparo dos alimentos,
assim como o acondicionamento apropriado e tempo de cozimento adequado (FERREIRA e
CAMPQS, 2008). Cuidados com a higiene das tabuas de cortes e utensilios também sao
importantes, pois pode ocorrer a disseminacao atras destes itens, assim como as maos de quem
manipula os alimentos, as mesmas devem passar por higienizagdo prévia (INGRAHAN
eINGRAHAN, 2011).

2.3 IMPORTANCIA DO CONTROLE DA SALMONELLA SPP

Salmonella é um dos principais patogenos transmitidos por alimentos (CDC, 2015). A larga
producdo de alimentos acaba aumentando os riscos durante 0 manuseio, transporte, condi¢bes
inapropriadas de armazenamento e auséncia de cuidados higiénico-sanitario, assim favorecendo a
disseminacdo do patogeno, tais fatos que justificam a crescente disseminacdo da doenca (BRASIL,
2011).

Estando presente no trato gastrointestinal de animais, a agua, o solo contaminado,
vegetacdo, matéria prima de racdes para animais (como farinha de carne e 0sso peixe), também séo
fonte de infeccdo. Ovos, carnes de diferentes espécies e derivados de leite também podem alojar o
Salmonella spp (HIRSH, 2012). Alimentos com alto teor de umidade e alta porcentagem de
proteina, os produtos carneos crus sdo um dos produtos onde a bactéria pode ser encontrada como
resultado de uma alta contaminagdo cruzada nas plantas industriais. Quando presente acaba
apresentando um caracter especial, sua presenca no alimento acaba por ndo ser denunciada pelo
parametro cor, aparéncia e aroma, assim se destacando como causadora de toxi-infeccdes e
comprometendo os alimentos consumidos pela populacdo, sendo crucial para saide Publica
(BESSA et al.,2004).



O ser humano pode apresentar susceptibilidade a todos os sorotipos, mas as principais
fontes de infecgdo séo os animais e seus subprodutos (HIRSH, 2012). Entre os sorvares, destacam-
se a S. Typhy e S. Paratyphy, por apresentarem maior risco a saude publica devido levarem ao
desenvolvimento de quadros clinicos graves no ser humano, como febre tifoide e paratifoide.
(BARROS et al., 2002).

A salmonelose além de ser relevante para a satde do ser humano, também causa impacto
na salde animal, visto que, a doenca causada pela bactéria pode desencadear perdas econdmicas
no sistema da suinocultura, devido a infeccdo gerar aumento no custo produtivo, pois leva a
reducdo da conversdo alimentar, além da diminui¢cdo no ganho do peso, o0 que eleva custo com
tratamento da doenga e aumento na taxa de mortalidade (GORTON, et al., 1996). Se tratando da
salide humana, o suino acaba atuando como um portador e reservatorio da infeccdo, representando
um fator relevante quanto a saude publica, e pensando nisso, muito se tem investido acerca de
conhecer de forma mais profunda a epidemiologia deste processo (MASSON, 2008).

Pesquisas revelam que a doenga é caracterizada como uma das principais zoonoses
mundiais, se tendo como destaque as caracteristicas de endemicidade e alta mortalidade, e,
sobretudo, pela dificuldade no controle (SHINOHARA et al., 2008). Supde-se que no Brasil, a
ocorréncia da doenca seja relevante devido a precariedade no saneamento basico e deficiéncia nas
condicBes higiénico-sanitarias da maioria da populagdo, juntamente com precério controle de
qualidade em alguns estabelecimentos alimenticios e pequenos abatedouros (FUZIHARA et al.,
2000).

A bactéria pode causar doencas graves principalmente em individuos imunodeprimidos,
idosos e criangas que precisam de hospitalizacdo. Entre os anos 2000 a abril de 2013, 39,39% das
DTAs apontaram a Salmonella spp como agente causador de infec¢des (BRASIL, 2013). De acordo
com as pesquisas, anualmente a bactéria é causa raiz de aproximadamente 1,2 milhdes de doencas,
resultando em 19 mil hospitalizagdes e 30 dbitos nos Estados Unidos (CDC, 2015 apud ALMEIDA
et al., 2016). De acordo com a European Food Safety Authority (2023), na Europa ocorrem por
ano pelo menos 100.000 casos de salmonelose e as perdas econdmicas séo por volta de 3 bilhdes

de euros por ano.



De acordo com Santos et al. (2020), até 2020 foram notificados cerca de 700 surtos no pais,
se tendo em meédia 10 portes por ano. No Brasil, a regido com maior nimero de surtos causados
pela Salmonella spp. é o Sudeste, causados principalmente por meio de contaminagdes cruzadas.
As notificacbes no Brasil acerca das DTAs sdo realizadas apenas em surtos que envolvam um
grande nimero de pessoas ou quando a duragdo dos sintomas sdo prolongados. Em meados dos
anos 2009 a 2018 foram notificados cerca de 6.809 surtos de DTA, com 120.584 pessoas adoecidas
e, se tendo os alimentos mistos relacionados as enfermidades (MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

3. METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido em um frigorifico de suinos e subprodutos de suinos, onde
também ocorre o reprocessamento de caixarias de aves para producdo de subprodutos. A
agroindustria fica localizada no Centro Oeste - Brasil.

A metodologia foi constituida por acompanhamento das atividades desenvolvidas pelos
profissionais do servico de fiscalizacdo da Diretoria de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal e
Animal (DIPOVA), que pertencente a subsecretaria de Defesa Agropecuéria (SDA), sendo ela
subordinada a Secretaria de Estado da Agricultura, Abastecimento e Desenvolvimento Rural
(SEAGRI), juntamente com a analise documental das Auditorias e Fiscalizacdes, Laudos de
Inspecédo ou Relatdrios de Ndo conformidades (RNCs). Por meio da andlise dos documentos, foi
possivel acessar todas as Nao Conformidades (NC) identificadas durante a verificacdo documental,

“in loco”, laudos de analises de produtos, plano de agdo e treinamentos.

4. DO RELATO DE CASO

Durante a realizacdo das atividades de fiscalizacdo e inspecdo atribuida a DIPOVA, foi
realizada a inspecdo de uma planta de processamento e abatedouro frigorifico de suinos, as
atividades implicam em avaliar o estabelecimento, produtos, condi¢Ges ambientais e de trabalho, a
fim de analisar da melhor forma se o estabelecimento se encontra adequado, dentro dos padrdes
técnicos minimamente estabelecidos na legislagédo sanitaria, e quando necessario, a consequente
aplicacdo de medidas de orientacdo ou punicdo prevista nas normas. No ato do exercicio de
fiscalizacdo, em junho de 2023, foi realizada a coleta e remessa do produto linguica de pernil suina

fina resfriada para analise microbioldgica e fisico-quimica. As analises séo realizadas de forma

1 Em 2023, a SEAGRI, por meio da DIPOVA, tinha uma parceria com o LACEN pela Portaria Conjunta no 1 de
09/04/2019 que trata do acordo de cooperacdo técnica para realizacdo de analises fisico- quimicas e microbioldgicas
dos alimentos e da agua provenientes de coletas fiscais ou coletas de orientagdo técnica realizados pelos servidores da
SEAGRI. Antes, as analises eram realizadas na DIPOVA.



rotineira e/ou sempre que necessario para verificacdo da qualidade e inocuidade dos produtos e o
Laboratorio Central de Saude Publica do Distrito Federal (LACEN)?, foi responsavel por realizar
as analises. Mediante as andlises realizadas foi possivel identificar o desvio de conformidade para
salmonella entérica spp em 25g, assim estando em desacordo com a Instru¢cdo normativa da
ANVISA n° 161 de 01/07/2022.

Mediante ao ocorrido, foi realizada uma nova visita ao estabelecimento para averiguacéo
da ndo conformidade e foram descartados os produtos pertencentes ao lote contaminado que
estavam presentes no estabelecimento. Foi verificado via controle de formulagéo realizado pelo
estabelecimento, que foram produzidos 200 kg do produto em questdo, porém, depositado sé havia
128 kg. Houve a quantidade remanescente de cerca de 65 kg que deveria ter sido recolhida pelo
estabelecimento. Na ocasido foi realizada a auditoria do PAC dos elementos rastreabilidade e
recolhimento, conforme check list (Anexo A) utilizada pela DIPOVA e onde foram identificadas

mais ndo conformidades (Tabela 1):

Tabela 1- Auditoria PAC: Rastreabilidade e Recolhimento.
N&o Conformidades

O lote ndo permite a rastreabilidade, ndo ha formulag@o sobre o lote na planilha de “controle de

01 ~ ST
formulagéo matéria prima”.

Néo é possivel realizar a rastreabilidade de toda a cadeia devido aos apontamentos supracitados
02 anteriormente e por nao constar no relatorio de comercializagéo de produtos o quantitativo que nao
foi descartado na auditoria.

03 N&o h& monitoramento para os elementos auditados.
04 O PAC de recolhimento ndo foi implementado, assim como ndo foi realizado o recolhimento dos 65
kg de produtos ndo descartados.
Foi contabilizada no estabelecimento a presenca de 128 kg dos produtos, que, somados as
05 quantidades destinadas para analise, resultam em cerca de 65 kg de produtos que ndo atendem aos

padrdes de qualidade previstos em legislagao e que até o momento da fiscalizagdo apresentavam-se
sem destino conhecido.

Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).

Durante a fiscalizacdo, foi lavrado termo de inspegéo e notificacdo baseado na Instrugéo
Normativa ANVISA n°161 de 01/07/2022 c/c Resolucdo ANVISA RDC n°331 de 23/12/2019. Os
termos lavrados constituiu em suspender a linha de producdo da linguica de pernil suina fina

resfriada por presenca de Salmonella entérica spp, conforme laudo de analise laboratorial e pela



auséncia de registro do produto na secretaria de agricultura SID/DIPOVA, onde também ficou
evidenciado que o estabelecimento ndo detém o controle dos processos avaliados e que o descrito
em seu programa de autocontrole ndo foi cumprido, sendo constatado que a empresa foi incapaz
de rastrear o destino dos 200 kg de linguica de pernil suino fina resfriada produzida e,
consequentemente, realizar o recolhimento dos produtos contendo a presenga de Salmonella
entérica spp ja comercializados e realizar treinamentos e registros previstos no PAC.

Com base no decreto n° 38981/2018, ficou verificados os seguintes agravantes:

Art. 244° - So circunstancias agravantes;

IV — Ter a infragdo consequéncias danosas a saude publica ou consumidor;
V - Deixar de tomar as providéncias de sua al¢ada tendentes a evitar ou
minorar o dano, quando tiver conhecimento de ato lesivo a saude publica
(SINJ-DF, 2018).

Conforme o decorrer do processo administrativo e sua analise, foi aplicada a penalidade de
multa e o estabelecimento continuou com sua linha de producéo interditada até a resolucao das ndo
conformidades.

Em frente ao desvio microbiologico para Salmonellas spp. A empresa apresentou um plano
de acdo para liberacdo da linha de producdo interditada. Dentre as propostas elaboradas estavam:
Realizar andlise de 03 amostras consecutivas (n=5), apresentando o resultado de Auséncia para
Salmonella spp, realizar analise das massas e produtos finais, para avaliar o possivel desvio de
processo, dentre outros. A empresa também realizou um ciclo de monitoramento interno da sua
cadeia produtiva, cuja se procedeu por meio de resultados laboratoriais internos, avaliac¢do in loco

e demais controles da cadeia de producao.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a tabela 2, os resultados das analises das massas e dos produtos foram
considerados satisfatorios e dentro do que estabelece a I.N N° 161, de 01/07/2022 da ANVISA, a
qual define o padrdo microbioldgico para a categoria do produto. Deste modo, ficou evidenciado
que a contagem microbiana observada esta dentro dos pardmetros preconizados pela legislacéo,

sugerindo que houve o controle do processo da linha de producao interditada.



Tabela 2 — Resultado Das Andlises Consecutivas das Massas e dos Produtos Finais para
Salmonella spp.

CICLO N° DA X
DE PRODUTO ANALISE RESULTADO REFERENCIA
ANALISE
MASSA DE LINGUICA 01
. DE PERNIL FINA 02 Auséncia de n=5;c=1;Auséncia de
Ciclo 01 & 03 Salmonella spp / 25 spp/25
LINGUICA DE PERNIL 04 PR 72y Ppi=>g
FINA 05
MASSA DE LINGUICA 01
. DE PERNIL FINA 02 Auséncia de n=5;c=1;Auséncia de
Ciclo 02 & 03 Salmonella spp / 25 spp/25
LINGUICA DE PERNIL 04 PR 7239 Ppi=>g
FINA 05
01
MASSA DE LINGUICA 02
. DE PERNIL FINA Auséncia de n=5;c=1;Auséncia de
Ciclo 03 03
& 04 Salmonella spp / 25¢g spp/25g
LINGUICA DE PERNIL 05
LEGISLA(;AO 1.N. n°161, de 01/07/2022, ANVISA

Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).

Realizar analise laboratorial para enterobactéria e Salmonella é um forte aliado para
avaliacdo do processo da industria, uma vez que a presenca da bactéria pode ser um indicativo de
falhas nos processo, e uma possivel contaminacdo podem ser relacionadas a problemas higiénicos
durante o processo de abate, que pode propiciar uma contaminacdo da matéria prima (DE
OLIVEIRA et al., 2023). O processo de moagem da matéria prima do produto é considerado um
ponto critico a ser controlado, pois durante o processo de moagem, a carne passa por um processo
de aumento de volume e consequentemente aumento o contato com a superficie, assim propiciando
a incorporacdo de resquicios de moagens anteriores que ficaram expostas a temperatura ambiente,
facilitando o desenvolvimento de bactérias (BERGAMO et al., 2020).

Seguindo o processo de monitoramento interno, a empresa realizou coletas de swab de
utensilios e equipamentos, onde as coletas foram realizadas em dois momentos, sendo antes da
sanitizagdo do periodo matutino e apds a sanitizacdo do mesmo periodo. Constatou-se que nenhum
dos testes swab realizados nos utensilios e equipamentos do estabelecimento apresentou a presenca

do patégeno Salmonella spp e a tabela 3 demonstra os resultados.



Tabela 3 — Resultados dos swab de utensilios e equipamentos em um abatedouro de suinos e
fabrica de subprodutos.

LOCAL AEROBIOS MESOFILOS COLIFORMES TOTAIS SALMONELLA
QUEBRADOR Antes Depois Antes Depois
DE BLOCOS <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° AUSENTE
EMBUTIDOS UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL
EMBUTIDEIRA <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° AUSENTE
RISCO UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL
MESA RISCO <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° <1,0 X 10° AUSENTE
EMBUTIDOS UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL
MESA DE >3,0x103 ) <1,2x10* <1,0x10°
EXPEDICAO 01 UFC/mL >3,0x10° UFC/mL UFC/mL UFC/mL AUSENTE
SERRA DE
>3,0x103 , <1,0x10° <1,0x10°
CARCACA — gt >3,0x10% UFC/mL Nt SEoimL AUSENTE
ABATE
MOEDOR \ <1,0x10° <1,0x10°
EMBUTIDOS  57X10UFC/mL  <1,0x10° UFC/mL Nt SEomL AUSENTE
CAIXA BRANCA . . <1,0x10° <1,0x10°
EMBUTIDEIRAS  8:0X102 UFC/ML  <1,0x10° UFC/mL SECimL el AUSENTE
FACAS — . o
QUEBRADOR  62x102 UFC/mL  <1,0x10° UFC/mL Bllgg’;rlnol_ BlF*OC’/‘ranL AUSENTE
DE BLOCOS
CANHAO 03 - . . <1,0x10° <1,0x10°
EMBUTIDGS  84X10:UFC/mL  3,0x102 UFC/mL Nt SEomL AUSENTE
SERRA DE >3,0x103 , .
CARCACA o >3,0x108 UFC/mL ~ >4,5x10UFC/mL  1,5x102 UFC/mL AUSENTE

Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).

O resultado satisfatorio quanto as analises de swabs realizados nos utensilios e
equipamentos do estabelecimento se deve ao cumprimento das BPF. De acordo com o autor
Oliveira et al (2008), a fabricacdo de produtos que utilizam equipamentos de moagem pode ter o
risco de contaminacdo cruzada aumentada devido a pecas de dificil limpeza e higienizacéo.

De acordo com Oliveira et al. (2017) as boas préticas de fabricacdo sdo constituidas por um
conjunto de regras que visam ter o principios correto de fabricacdo e manipulacdo do produto, de
modo a prevenir e garantir a seguranca do consumidor. Dentre 0s varios pontos importantes que
estdo presentes nas BPFs temos o treinamento dos funcionarios, no qual tem o objetivo de atender
varias metas, como diminuir erros, engajamento dos colaboradores, resolver e prevenir problemas
(Machado et al., 2015). Neste sentido, o estabelecimento realizou um treinamento in loco com
técnico de empresa especializada em higiene industrial, com os colaboradores do setor de
embutidos e setor de controle de qualidade, a fim de promover a capacitacao dos colaboradores e
melhorar o processo de higienizacdo industrial (Figura 3). As boas praticas de fabricacao tras

varios beneficios, como alimento mais seguro, satisfacdo do consumidor, reducdo de custo



operacional, reducdo de custo decorrentes de recolhimento de produtos no mercado dentre outros
beneficios (DOS SANTOS et al., 2021).

Figura 3 - Registro do treinamento in loco com técnico de empresa especializada em
higienizagéo industrial.

Figura A

Figura B

Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).

Segundo BERGAMO et al, (2020), o mau habito de higiene dos manipuladores e condicdes
inapropriadas do ambiente de fabricacdo é considerada como uma das principais causas da maioria
das doencas transmitidas por alimentos, sendo também um fator que justifica a presenca da
Salmonella spp em um produto. A Salmonella spp., faz parte da familia de enterobacteriaceae, e a
presenca de enterobactérias ja é um indicador da presenca da Salmonella spp, assim como o inverso
(DE OLIVEIRA et al., 2023) Deste modo, seguindo o monitoramento interno o estabelecimento
realizou andlises das maos dos funcionarios, resultados demonstrados na tabela 4.

Tabela 4 — Andlises de méaos.

LOCAL AEROBIOS MESOFILOS ENTEROCTERIAS

ENCARREGADO- EMBUTIDO

AUXILIAR DE PRODUQé\O —ABATE 01
AUXILIAR DE PRODUCAO - ABATE 02

<1,0 X 10° UFC/mL

4,5x101 UFC/mL
>2,7x102 UFC/mL

<1,0 X 10° UFC/mL

<1,0 X 10° UFC/mL
9,0x102 UFC/mL

ENCARRREGADO- ABATE
AUXILIAR DE PRODUCAO - ABATE 01
AUXILIAR DE PRODUCAO — ABATE 02

AUXILIAR DE PRODUGAO - EMBUTIDOS 01
AUXILIAR DE PRODUGAO -
EMBUTIDOS 02
AUXILIAR DE PRODUGAO -
EMBUTIDOS 03
AUXILIAR DE PRODUCAO - EMBUTIDOS 04

>2,7x10t UFC/mL
2,7x101 UFC/mL
1,3x10° UFC/mL
2,3x10° UFC/mL

1,1x101 UFC/mL

1,4x101 UFC/mL
2,0x101 UFC/mL

5,4x10t UFC/mL
<1,0x10° UFC/mL
<1,0x10° UFC/mL
<1,0x10° UFC/mL

<1,0x10° UFC/mL

<1,0x10° UFC/mL
<1,0x10° UFC/mL

Fonte: SEAGRI/DIPOVA (2024).



De acordo Cé (2016) a falta de higiene dos utensilios e falta da higienizacdo das méos dos
colaboradores antes e ap6s 0 manuseio da matéria prima, sdo fatores importantes para casos de
contaminac0es cruzadas. A bactéria facilmente pode ser identificada sobre superficies de trabalho
e Nos equipamentos, assim como nas proprias maos dos manipuladores de alimentos, demonstrando

gue uma contaminag&o entre carcacas possa ocorrer facilmente (GAMARRA, 2007).

6. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho se demonstrou importante para enfatizar a relevancia da atuacao do
servico de fiscalizacdo e inspe¢do de alimentos, visto que é de extrema importancia é fundamental
a preservacdo da salde publica e através de uma fiscalizacdo de rotina foi possivel identificar o
grave desvio de conformidade microbiologico para Salmonella spp, 0 que acarretou processos
administrativos para o estabelecimento, que mais tardar, por meio de Varios processos
investigativos e melhoria do seu programa interno de autocontrole demonstrou capaz de controlar
0 desvio de conformidade da sua linha de producéo, assim sendo posteriormente liberada por meio
da apresentacdo e cumprimento do plano de acao.

Por mais que ocorra uma constante atuacdo dos fiscais e que a inddstria tenha um bom
autocontrole estabelecido, falhas podem acontecer e novas contaminacdes de lotes de produtos
podem ocorrer. Diante da possibilidade, os programas de BPF, APPCC, PPHO, que fazem parte
do programa de autocontrole se fazem de extrema importancia na prevencdo de contaminacdes e

garantia de qualidade dos produtos.
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Anexo A - Check list de auditoria PAC — Rastreabilidade & recolhimento

CHECK LIST N°

LAUDOS E TERMOS ASSOCIADOS:

ESTABELECIMENTO

DATA: HORA DE INiCIO: SID

RESPONSAVEL PELAS INFORMAGOES NO ESTABELECIMENTO:

PRODUTO RASTREADO:

REGISTRO SID/DIPOVA:

LOTE: DATA DE FAB./EMB.: DATA DE VAL.:
IN LOCO (L
ELEMENTO DE ASPECTO VERIFICADO NC | DOCUMENTAL
INSPECAO )
12.1 - O lote permite a rastreabilidade dos
produtos? Ou existe algum codigo
. ; - L/D
associado que permita a rastreabilidade
adequada?
12.2 - E possivel realizar a rastreabilidade
de toda a cadeia de acordo com 0s L/D
controles exercidos pela indUstria?
12. RASTREABILIDADE | 123 - A agroinddstria realiza o
monitoramento e a verificagdo com as D
frequéncias estabelecidas?
12.4 - As agdes corretivas s8o capazes de
retomar a normalidade do processo e L/D
garantir a rastreabilidade?
12.5 - Os colaboradores sdo treinados e
entendem a importancia da rastreabilidade L/D
dos produtos?
CONCLUSAO:
() O estabelecimento DETEM o controle de todo o processo avaliado.
() O estabelecimento NAO DETEM o controle de todo o processos avaliado.
IN LOCO (L
ELEMENTO DE ASPECTO VERIFICADO NC DOCUMEN(TA)\L
INSPECAO (D)
12.6 - As reclamacdes, sugestes e elogios D
sdo registrados? Ha registros auditaveis?
12.7 - Os responsaveis pelo recolhimento
sdo definidos e treinados para atuarem em D
situacBes de recolhimento?
12. RECOLHIMENTO 12.8 - A destin_agéo dos produtos é
descrita, e realizada de acordo com a
avaliacdo do produto recolhido? Ha areas
definidas para segregacéo dos produtos? A L/D

area e como devem ser segregados 0s
produtos é de conhecimento dos
colaboradores?




12.9 - O monitoramento e a verificacdo

sdo realizadas na frequéncia descrita no D
PAC? Geram registros auditaveis?

12.10 - As ag0es corretivas sdo efetivas e D
evitam a recorréncia do desvio?

Legendas: C - conforme, NC - Ndo Conforme

CONCLUSAO: )
() O estabelecimento DETEM o controle de todo o processo avaliado.
(') O estabelecimento NAO DETEM o controle de todo o processos avaliado.

Hora finalizagdo: Fiscais responsaveis pela Hora finalizagdo: Fiscais responsaveis pela auditoria:
auditoria:

Responsavel pelo estabelecimento/acompanhamento:
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