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AVALIAQAO DA EFICIENCIA DA SANITIZAQ,AO DAS
SUPERFICIES DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE
ENTREPOSTO DE CARNES

Laryssa Helen Aguiar Roma!

Resumo:

As superficies de manipulacdo de carnes devem apresentar-se livres de quaisquer contaminantes
favorecendo a promocdo da sanidade alimentar. Visando caracterizar a eficiéncia da higienizacdo na
indlstria, esse estudo avaliou quantitativamente o desenvolvimento de microrganismos aerobios
mesofilos em UFC/cm? antes e ap0s a higienizagdo. Coletas das superficies dos equipamentos e
utensilios utilizando swab e molde estéril de 10 cm? foram realizadas na producéo de entreposto de
carnes uma vez por semana durante quatro semanas. As contagens foram elevadas na primera e na
altima semana, demonstrando a necessidade de capacitacdo e sensibilizacdo dos colaboradores com
relacdo a producéo higiénica dos alimentos.

Palavras-chave: Alimento seguro 1. Boas Praticas de Fabricagdo 2. Higiene alimentar 3. Andlises de
perigos e pontos criticos de controle 4. Biofilmes 5.

Abstract:

Meat handling surfaces must be free of any contaminants, favoring the promotion of food sanitation.
Addressing to outline the efficience of hygiene in the industry, this paper evaluated the development
of mesophilic aerobic in CFU/cmz, during handling and after sanitation. The surface of equipment and
tools were collected, once a week for four weeks, using a swab and sterile mold with 10 cm? during
the meat processing in the warehouse. The counts were higher in the first and fourth weeks, displaying
the needs of capacitation and sensibilization of the crew regarding the hygiene in food production.

Keywords: Food Safety 1. Good Manufacturing Practices 2. Food Hygiene 3. Hazard Analysis and
Critical Control Points 4. Biofilms 5.
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1 INTRODUCAO

As industrias de alimentos tém como desafio a implantacdo do autrocontrole dentro
dos processos de manipulacdo dos seus produtos, de maneira que seja priorizada a sua
qualidade, identidade e inocuidade (PEREIRA, et al., 2018). A garantia de processos
higiénicos possibilita ao consumidor ter acesso a alimentos seguros e que o produtor preserve
0 padrédo de qualidade preestabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(CARDOSO, 2018).

Apesar da tecnificacdo industrial, a higienizacdo correta dos equipamentos e
utensilios faz-se sempre necessaria, tendo em vista a formagéo de residuos organicos somadas
ao tempo e temperaturas criticas que propiciam a multiplicacdo de microorganismos que
podem se apresentar com caracteristicas deteriorantes e/ou patogénicas (GUIMARAES:;
FERREIRA; SOARES, 2018). Dessa forma, a fiscalizagdo e monitoramento interno da
empresa fundamentam-se nas Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Padrdo de Higienizacdo Operacional
(PPHO) (SALVAT; GUYOT; PROTINO, 2017).

Quando ha falha nos PPHO de superficies e/ou utensilios, o risco de contaminacao
biolégica aumenta. A degradacdo do produto é acelerada em consequéncia da atividade
deteriorante dos microorganismos, o que resulta na reducdo do shelf life do alimento,
alteracdo de caracteristicas organolépticas e auséncia de garantias como sanidade e seguranca
dos alimentos (FLORES, 2019).

A contaminacdo de produtos de origem animal pode provir de fontes bioldgicas,
fisicas ou quimicas, carecendo de maior atencdo dos funcionérios envolvidos na manipulagédo
quando relacionado as BPF’s, higiene pessoal e higienizacdo pré-operacional e operacional
(DA SILVA CAMPELO, 2015). As superficies de utensilios e equipamentos (SUE) que
entram diretamente em contato com o produto devem estar isentas de sujidades e
contaminantes em virtude da possibilidade de intervencdo na integridade do alimento
(YANG, 2015).

No Decreto n°® 9013/2017 o processo de higienizacdo dentro das industrias produtoras

de alimentos de origem animal é descrito da seguinte forma:

Procedimento que consiste em duas etapas distintas, limpeza e sanitizagéo;
limpeza - remocdo fisica de agentes quimicos, inorganicos ou de outro
material indesejavel das superficies das instalacfes, dos equipamentos e dos
utensilios; sanitizacdo - aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo érgao
regulador da satde ou de métodos fisicos nas superficies das instala¢fes, dos
equipamentos e dos utensilios, posteriormente aos procedimentos de



limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene microbiologicamente
aceitavel (BRASIL, 2017, p.3).
Tanto a limpeza como sanitizacdo deve ser efetuada de maneira completa e eficiente,

contemplando os PPHO especificos de cada equipamento ou utensilio (LEIVA, et al., 2017).
Na inddstria de alimentos é importante avaliar determinados aspectos dos produtos quimicos
destinados a higienizagdo, como o pH, a diluicdo, o principio ativo, o tempo de agdo e
caracteristicas detergente, desinfetante ou sanitizante. Nos procedimentos de limpeza, 0s
detergentes acidos, alcalinos ou neutros se mostram eficazes no que diz respeito a remocéao de
residuos presentes em superficies (BECKER, 2018).

Os sanitizantes possuem acdo bacteriostatica que atuam na eliminacdo de
contaminantes microbioldgicos, podendo ter como principio ativo o hipoclorito de sodio,
acido peracético, compostos iodados, amoniacos ou clorados (FRIEDRICZEWSKI et al.,
2018). Os produtos quimicos utilizados nas industrias de alimentos devem possuir registro
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), além disso, durante os PPH pré-
operacionais e operacionais é de grande relevancia que se observe as dilui¢des recomendadas
para que ndo haja contaminacdo quimica dos alimentos, resisténcia bacteriana ou acidentes
ocupacionais (SANTOS; QUEIROZ; ALMEIDA NETO, 2018).

A eficécia dos procedimentos de higienizacdo requer o comprometimento do setor de
qualidade da empresa com a salde publica e com a identidade do produto destinado ao
comércio, desenvolvendo ferramentas préaticas de fiscalizacdo, monitoramentos diarios, além
de capacitacdes direcionadas aos funcionarios quando se fizer necessario (GUIMARAES;
FERREIRA; SOARES, 2018).

A empresa desenvolve e implanta junto a responsabilidade técnica contratada o
Programa de Autocontrole (PAC) que se encarrega em descrever de forma sucinta os
procedimentos operacionas padrdo (POP). Esses procedimentos devem abranger todos os
métodos assépticos sequenciais necessarios dentro da linha de producdo com suas etapas bem
definidas (BRASIL, 2002). A garantia de que os objetos utilizados na manipulacdo terdo
adequada eliminagdo de qualquer sujidade que venha se tornar substrato para os
microrganismos associa-se aos processos coerentes e superficies compostas por materiais
altamente higienizaveis (SECA, 2015; CASTRO et al., 2017).

O POP permite que a fiscalizagdo tome ciéncia sobre a metodologia utilizada de
maneira que promova a seguranca dos alimentos dentro do setor produtivo de tal forma que
néo existam possibilidades de contaminacédo cruzada (BECKER, 2018).

A ndo execucdo coerente das diluicdes ou a auséncia da rotatividade periodica dos



produtos a serem aplicados durante as etapas de higienizagdo e a temperatura inadequada de
producdo podem ocasionar problemas como resisténcia de microrganismos e formagéo de
biofilmes (MUCKE, 2016).

Os microrganismos que compdem o grupo de seres formadores de biofilmes
apresentam altas adaptac6es em condic¢des adversas, e podem apresentar em sua maioria, alta
patogenicidade para o consumidor, principalmente quando relacionado a alimentos de origem
animal com prévia carga microbioldgica presente, como na carne. As doencas transmitidas
por alimentos sdo comuns e ocorrem, por vezes, devido a inadequacdo de processos
higiénicos a serem realizados pelos manipuladores (TEIXEIRA et al., 2015; VENTURINI,
2017).

Altas contagens de microrganismos aerobios mesofilos (AM) avaliados em superficies
que estdo constantemente em contato com o produto apontam a qualidade higiénico-sanitaria
ao qual o alimento manipulado foi submetido (BARROS; STRASBURG, 2014). Por meio da
sua atividade deteriorante, as caracteriticas organolépticas das carnes sdo alteradas e como
consequéncia, apresentam reducdo no shelf life ocasionando consideraveis prejuizos
econdmicos (ARAUJO et al., 2006).

As recomendacdes para contagem de AM em superficies que entram diretamente em
contato com produtos de finalidade alimenticia sdo descritas pelos 6rgdos internacionais;
American Public Helph Association (APHA) e pela ORGANIZACAO PAN-AMERICANA
DA SAUDE (OPAS). A APHA determina o valor limite maximo de 2 UFC/cm?, considerado
exigente para os padrdes de producdo no Brasil, dessa forma, tendo em vista que a legislacédo
brasileira ndo discrimina valores limites padrdo para essa andlise, adota-se o valor de 50
UFC/cm?  recomendado  pela OPAS  (ANDRADE, 2003; GUIMARAES;
FERREIRA;SOARES 2018).

Dessa forma, esse trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a eficiéncia da
sanitizacdo de superficies e utensilios em uma unidade de beneficiamento de carne ovina e
bovina em Aguas Claras no Distrito Federal através da comparacdo quantitativa do

desenvolvimento de microrganismos antes e apos a limpeza e a sanitizag&o.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

2.1 Coletas e transporte das amostras

As coletas para analise microbioldgica foram realizadas com frequéncia semanal (uma
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vez por semana) durante 0 més de Agosto e Setembro de 2019 na éarea de producdo de uma
unidade de beneficiamento de produtos carneos (UBPC) de origem ovina e bovina localizada
na regido de Aguas Claras no Distrito Federal. A eficiéncia da higienizacdo pré-operacional
das superficies dos utensilos e equipamentos foi avaliada ap6s a manipulacdo no periodo da
manha que ocorre de 8h as 12h, sendo que as coletas para avaliagdo microbioldgica foram
efetudas em duas etapas; antes (durante as operacOes) e ap0s (depois das operagdes) a
higienizacé&o.

Foram efetuadas coletas de amostras dos utensilios; faca, mesa de inox, placa de corte,
caixas pléasticas, e dos equipamentos; tumbler e serra fita. Nesse processo foram utilizados
swabs e moldes estéreis delimitadores de area medindo dez centimetros quadrados (10 cm?).
Contemplando a metodologia utilizada por Brasil et al. (2017), cada objeto de coleta teve um
molde especificamente separado e posicionado sob a sua superficie para a friccdo a ser
realizada em sua &rea livre através de um instrumento estéril e absorvente a 30° com
movimentos continuos da esquerda para a direita e vice-versa.

Apbs as coletas, os swabs foram transferidos para tubos identificados contendo 9 mL
de solucdo salina, com suas hastes quebradas onde foram manuseados e acondicionados em
caixa térmica com gelo durante a sua conducao dentro do periodo de 24 horas ao laboratério
de microbiologia do Centro Universitario do Planalto Central Apparecido dos Santos para
semeadura em placas conforme descrito por Guimaraes, Ferreira e Soares (2018).

2.2 Analises microbioldgicas

Depois de homogeneizadas, foram pipetadas fracdes de 1mL de cada uma das
amostras e imediatamente transferidas para tubos contendo 9mL de solugdo salina a 0,85%
onde procedeu-se com as diluicbes decimais seriadas até 10, As placas contendo Agar
Nutriente (KASVI®) foram semeadas em duplicata por profundidade na diluicdo 102 para a
enumeracdo das colbnias de microrganismos aerobios e em seguida foram invertidas e
incubadas em estufa a 35°C durante o periodo de 24 a 48 horas (GUIMARAES; FERREIRA;
SOARES, 2018) com algumas alteracdes.

Na avaliagdo quantitativa referente a proliferacdo das colonias, adotou-se o sistema de
Unidades Formadora de Coldnia (UFC) por centimetro cubico tendo os resultados baseados
no parametro de 50UFC/cm?/ superficie, classificados como insatisfatérios aqueles com
valores superiores a este recomendado pela OPAS (TONDO, 2014). A contagem foi realizada
no contador de col6nias (GLOBALTRADE®).
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3 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

A tabela apresenta resultados insatisfatorios para as contagens de UFC/10cm2 que
ocorreram com maior frequéncia na pré-higienizacdo das SUE. A auséncia de crescimento
fica evidente na pds-higienizagdo das coletas 1 e 4 (com excessdo da placa de corte e do
tumbler na coleta 4) e também para os resultados referentes as coletas 2 e 3.



12

Tabela - Resultados das contagens de UFC*/10cm? para SUE™* antes e apés a higienizagao

Caixa plastica Placa de corte Mesa inox Faca Tumbler Serra fita
Antesda Depoisda | Antesda Depois da | Antesda Depoisda | Antesda Depoisda| Antesda Depoisda| Antesda Depois
COLETAS Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. Hig. da Hig.
1 8,1 x 10° - 2,5x 10’ - 7,1x10° - - - 8,3 x 10’ - 5,2 x 10° -
2 8,0 x 107 - - - - - - - - - - -
3 - - - - - - - - - - - -
4 1,5 x 10° 36x10° 80x10° | 51x10° 5,1 x 10° - - 1,9 x 10° - -

Fonte: Dados da pesquisa.

*Unidade Formadora de coldnias (UFC) e Superficies de Utensilios e Equipamentos (SUE).
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E possivel observar que durante a coleta 1, os resultados provindos das amostras das
SUE que estiveram diretamente em contato com o produto durante a manipulacéo
apresentaram antes do processo de higienizacdo, em sua maioria, contagens classificadas
como insatisfatéria segundo a OPAS para as UFC/cm?2, com excessao da faca que demonstrou
auséncia de crescimento nas duplicatas.

Em 2014, Barros e Strasburg avaliaram a eficiéncia da sanitizacdo de placas de corte
em um estabelecimento Hortfrut em trés diferentes processos e ao final inferiram que onde foi
instituido hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 minutos, obtiveram resultados melhores no
que diz respeito a reducdo da contagem de microrganismos aerobios mesofilos (AM). No
entanto, Micke (2016) isolou cepas de Enterococcus sp. com intuito de observar a sua
sensibilidade aos desinfetantes industriais, os resultados apresentaram deficiéncia na acéo
bactericida do hipoclorito de sédio por uma possivel resisténcia a este principio.

Na presente pesquisa os resultados da primeira coleta apresentados na tabela apos
24/48 horas de incubacgéo das placas, sinalizou a eficiéncia da higienizacdo, pois antes da
higienizacdo o crescimento de UFC/10cm2 de AM a 35/37°C foi superior ao recomendado
pela OPAS para SUE. Apo6s a higienizagdo com detergente alcalino clorado, as duplicatas
apresentaram auséncia de crescimento das coldnias mesofilicas, demonstrando a acdo
sanitizante do cloro como Barros e Strasburg (2014) também constataram em seu estudo.

Os resultados da coleta 2 realizada na semana subsequente a primeira, expressaram
decréscimo na contagem de AM para a caixa plastica que demonstrou a contagem de 8,0 x 10°
UFC/10cm? apenas na pré-higienizacdo, e nas demais SUE ndo houve crescimento de
coldnias, tanto na pré como na pos-higienizacdo. Esses valores possivelmente se justificam
devido as andlises terem ocorrido ap6s a primeira semana de higienizacdo assistida, de
maneira que o funcionario responsdvel pela limpeza e sanitizagdo demonstrou maior
comprometimento, tornando-a completa e eficaz.

Para Flores (2019) os detergentes e sanitizantes quando utilizados de maneira correta,
seguindo as recomendacdes do fabricante incluindo a diluicdo e uso de agua em altas
temperaturas (quando necessario), frequéncia adequada de aplicacdo e remocdo completa de
residuos, colabora com a efetividade desse procedimento, de forma a reduzir quaisquer
contaminacgdes microbioldgicas possiveis nestas superficies.

Na terceira coleta a qual seguiu na semana seguinte a segunda, ndo houve crescimento
de UFC/10cm? em nenhuma das duplicatas pré ou pdés-higienizagdo. Em um primeiro
momento, entende-se que os procedimentos da coleta 1 até a coleta 3 foram realizados de

acordo com os PPHO respeitando as diluicbes do produto e temperaturas da agua
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recomentadas pelo fabricante, assim, o efeito desse detergente sanitizante estaria atingindo
seu objetivo final. De Sa (2017) verificou em sua pesquisa que a implantacdo dos POP’s de
higienizacdo nas SUE da linha de producédo € essencial para a eliminacdo de contaminantes
microbiologicos.

Entretanto nessa etapa da pesquisa, referente aos resultados das coletas 2 e 3, vale
considerar, pela auséncia de crescimento de AM, o enxague deficiente, pois 0 sanitizante tem
potencial para reducdo da carga microbiana com efeito bacteriostatico, reduzindo e nao os
eliminando completamente, fazendo com que esse fator se torne prejudicial tanto ao alimento
que poderd carrear contaminantes quimicos, como aos microrganismos presentes que
futuramente demonstrardo resisténcia aquele principio ativo. Além disso, apesar de todas as
coletas terem ocorrido nos dias onde foi instituido o detergente alcalino clorado, o uso
alternado com o detergente amoniacado uma vez por semana na industria pode ter
influenciado no crescimento bacteriano pela necessidade de readaptacéo dessa microbiota.

O autor Flores (2019) em sua pesquisa constatou, ao avaliar a eficiéncia de
sanitizantes comerciais no controle da contaminacdo bacteriana do ambiente em indudstria
alimenticia, que os compostos amoniacado e clorado foram eficientes na eliminacdo da
maioria das bactérias testadas, assim como nesse estudo onde se considera que a presenca do
hipoclorito de sédio no detergente alcalino proporcionou maior potencial de sanitizacao, além
disso, 0 uso alternado com o detergente amonicado em dias os quais ndo foram realizadas as
coletas, provevelmente influenciaram na auséncia de crescimendo dos AM nas SUE.

Na semana seguinte a coleta 3 ndo houve manipulacdo na industria. Ap6s o retorno
das atividades na linha de producéo, a coleta 4 foi realizada em um dia aleat6rio e sem aviso
prévio. Os valores finais de UFC/10cm? das SUE se mostraram acima do recomendado pela
OPAS na pre-higienizacdo, o tumbler e a serra fita ndo apresentaram crescimento nesse
momento da coleta.

Na poés-higienizagdo, com excessdo do tumbler e da placa de corte, os valores foram
safisfatorios. Tais resultados demonstram a necessidade de constante controle e fiscalizagdo
dos processos de sanitizacdo e limpeza para a manutencdo da qualidade dos equipamentos
bem como do produto a ser comercializado. Cardoso (2018) destaca a importancia de uma
equipe de controle de qualidade na planta de industrias de alimentos, de maneira que
promovam processos higiénicos que visam a sanidade, desde a recepcdo até a expedi¢cdo. Com
esse suporte, a industria elimina possiveis contaminacgdes cruzadas de qualquer origem, sendo
ela quimica, fisica ou microbioldgica.

Ap0s a primeira coleta das amostras da caixa plastica e da placa de corte, os resultados
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que se seguiram da pré-higienizacdo nas demais coletas demonstraram auséncia e reducao
significativa da microbiota bacteriana. Entretanto, na ultima coleta as contagens foram muito
elevadas superando os valores identificados na pré-higienizacdo das coletas antecedentes. As
duplicatas da po6s-higienizacdo da caixa plastica e da placa de corte da coleta 1, apresentaram
auséncia de crescimento bacteriano na area das superficies avaliadas.

Da coleta 2 para a coleta 3 a contagem para a caixa na pré-higienizacdo reduziu com
relacdo aos valores da pré-higienizacdo dessa amostra na coleta 1 e voltou a crescer somente
na coleta 4. A caixa expressou auséncia de UFC/10cm? na pés-higienizacio da coleta 4 e a
placa de corte manifestou quantidade de colonias fora do padrdo sugerido pela OPAS antes e
depois da higienizacdo com o valor de 8,0 x 10° UFC/10cm? para esta etapa da coleta. Esses
valores podem se justificar devido a composicdo de seu material em comum com a caixa, de
polipropileno ou polietinelo que viabiliza o crescimento de microrganismos em pequenas
fissuras ocasionadas por desgastes. Tais resultados caracterizaram a necessidade de constante
controle e fiscalizacdo dos processos de sanitizacdo e limpeza para garantir a manutencdo da
qualidade dos utensilios bem como do produto a ser comercializado.

Barros e Strasburg (2014) observaram que placas de corte compostas por polietileno
ou polipropileno, ap6s um tempo de uso apresentam desgaste em sua superficie, tanto pela
esfregacdo ao longo da higienizacdo, quanto pelo contato com o produto e utilizagdo de
instrumentos de corte. Essas ranhuras impossibilitam a remocdo completa de residuos ali
depositados, promovendo um ambiente favoravel para o desenvolvimento de AM.

Na pré-higienizacdo da primeira coleta do tumbler, da serra fita e da mesa, houve
elevado crescimento de AM superando o valor de 50 UFC/cm?, e auséncia de crescimento
para as duplicatas da faca. Na segunda e terceira coleta as colonias ndo manifestaram
crescimento em nenhuma das duplicatas para as superficies compostas por esse material,
voltando a crescer apenas na Ultima coleta com valores muito elevados para a faca e a mesa,
se comparado com a coleta 1. Os valores foram considerados satisfatorios para o tumbler e
ausente para a serra fita na avaliacdo de pré-higienizacédo da coleta 4.

Pode-se inferir que exceto pela faca que a cada duas horas de manipulagdo deve ir para
o0 esterilizador e que ndo apresentou contagens influentes para a contaminagdo do produto
durante a coleta 1, o tumbler, a serra fita e a mesa possivelmente ndo estavam sendo
higienizados de forma adequada nas higienizacGes que precederam esta coleta e a coleta 4,
pois com o inicio da fiscalizacdo e anélise da higienizacdo, o quantitativo de col6nias reduziu
ou deixou de crescer, voltando a apresentar altas contagens inclusive para a faca somente com

o0 retorno da ultima coleta em um momento aleatério da volta das atividades produtivas na



16

inddstria.

Os resultados da eficiéncia da higienizacdo para as SUE compostas por material em
aco inoxidavel como o tumbler, a serra fita, a faca e a mesa, foram satisfatorios para a coleta
1, coleta 2 e coleta 3, sendo que nas duas Ultimas sequer houve crescimento antes e apos a
higienizagdo. Na coleta 4 seguiu-se com o mesmo padrdo de eficiéncia da coleta 1 para os
resultados apresentados em UFC/10cm?, com exce¢do do tumbler que mostrou valores
elevados para as colénias de AM apos a higienizacdo, podendo considerar uma possivel
contaminacdo cruzada pos-higienizacéo.

Com relacéo aos valores identificados para o tumbler na p6s-higienizacdo da ultima
coleta, é importante ter em vista que o desing do equipamento pode ter colaborado para esses
resultados devido a higienizacdo dificultada em certos pontos. Outro fator importante que
deve ser levados em consideracdo no que diz respeito a esse equipamento € o tempo em que
permanece fechado em desuso, e os materiais utilizados na sua higienizacao, sendo a esponja
0 mais critico deles, pelo acumulo de residuos durante a limpeza. A contaminacdo de
superficies em inox com esponjas foi observada no estudo de Rossi (2010) que constatou a
contaminacdo elevada provinda desse material.

O aco inoxidavel é o material de preferéncia para a composicdo das superficies dos
equipamentos e utensilios que entram em contato com o produto, devido a sua propriedade de
facil higienizacdo (SECA, 2015). A eficiéncia desse detergente em tais superficies pode ser
comprometida por uma possivel resisténcia dos microrganismos ao principio ativo hipoclorito
de sddio como foi notado por Castro (2017) que verificou em seu estudo a dificuldade na
remocao de biofilmes em superficies em inox com o0 emprego do hipoclorito de sédio que teve
menor sucesso do que a agdo do outro produto comparado, justificado pela interferéncia do
pH, que altera sua ionizagdo quando seguido a orientacdo do fabricante, tornando o meio
alcalino e inativando a atividade sanitizante do cloro.

Flores (2019) avaliou a eficiéncia de sanitizantes comerciais utilizados na industria
alimenticia e sua capacidade para eliminar bactérias patogénicas em superficies em ago inox,
e constatou em seus resultados que o acido peracético foi eficaz na eliminagdo completa de
todas as cepas, enquanto que a Pseudomonas aeruginosa mostrou-se resistente ao hipoclorito
de sodio e a amonia quateraria. Essa resisténcia apresentada em ambos os estudos em geral
resulta na formacéo de biofilmes bacterianos, que se aderem as superficies e em determinada
fase se mostram impenetraveis e mesmo a esfregacdo nao € capaz de elimina-los.

A UBPC tem em seu Programa de Autocontrole a descri¢do dos POP’s a serem

realizados em seu sistema de higienizacdo dentro da producdo, de maneira que a divulgacédo
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entre os colaboradores seja feita por intermédio de capacitacbes tedrico-préaticas com
frequéncia anual ou sempre que necessario. Esses procedimentos sdo seguidos para
equipamentos e utensilios a fim de garantir a inocuidade da carne durante os processos de
manipulacdo. Com a finalidade de proceder com a higienizacdo das superficies, alguns
materiais sdo recomendados no PAC, como a esponja de fibra sintética, escova de nailon com
cerdas duras, balde, luvas de borracha e detergente alcalino clorado (ARESCLEAN®) na
proporcdo de 1 parte de produto para 30 de agua. As 12 horas o funcionario paramentado
responsavel pela limpeza desliga todos os equipamentos, calca as luvas e inicia a retirada dos
residuos, descartando-os em lixo apropriado.

Apb6s a remogdo dos residuos solidos, as superficies a serem higienizadas séo
umidecidas com agua a de 60 a 85°C, e com o produto previamente diluido inicia-se a
limpeza e a sanitizacdo através da etapa de esfregacdo. Ao finalizar esse processo, 0
colaborador responsavel aguarda a acdo do produto durante 15 minutos recomendados pelo
fabricante para entdo proceder com o enxague com agua a temperatura ambiente. As facas sdo
conduzidas ao esterilizador e os demais utensilios e equipamentos sdo posicionados sobre
estrados limpos ou deixados para secar ao natural até o inicio da producéo, as 13 horas. Ao
menos uma vez por semana utiliza-se o detergente amoniacado (ARESCLEAN®) em
substituicdo ao alcalino clorado seguindo 0 mesmo procedimento acima alterando apenas a
diluicdo a 5%.

Barreto (2017) descreve a sanitizacdo nas industrias alimenticias, em comum com essa
pesquisa, a administracdo do detergente alcalino clorado. Bonsaglia et al. (2013) comparou o
uso de detergentes alcalinos clorados e diferentes tempos de exposi¢éo, e concluiu que apesar
de certa resisténcia das cepas patogénicas de Listeria monocytogenes a este composto, 0
periodo de acdo recomendado pelos fabricantes influencia consideravelmente na reducédo da

carga bacteriana.

4 CONCLUSAO

Com esse estudo foi possivel concluir que a higienizacdo da indastria com frequéncia
diaria, baseada nos PPHO e observando as diluicbes recomendadas para os produtos
quimicos, tem potencial para reducdo dos microrganismos. A sensibilizacéo e capacitacdo dos
funcionarios se torna crucial nessa etapa, levando em conta que ao ter ciéncia sobre avaliagdo
da eficiéncia da higienizacdo, seguiu-se durante os periodos de coleta, com a limpeza e

sanitizacdo de qualidade. Considerando esse aspecto, nota-se a importancia da aleatoriedade
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durante as fiscalizagBes dos processos e a capacitacdo continua dos colaboradores.
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