DINAMICA DA CARGA MICROBIANA DE UMA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS, DURANTE A
JORNADA DE TRABALHO
DYNAMICS OF THE MICROBIAL LOAD OF A MEAT BENEFITING UNIT AND MEAT

PRODUCTS DUING THE WORKING DAY

RESUMO

A excessiva manipulacdo para fabricacdo de linguicas frescas, associada a matéria-prima rica
em nutrientes e com condi¢des favoraveis para a multiplicagdo de micro-organismos, determina
a preocupacao com o ambiente de processamento destes produtos. Sendo assim, 0 presente
trabalho teve por objetivo avaliar a carga microbiana de superficies de equipamentos e
utensilios em uma unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos sob fiscalizacdo do
Servigo de Inspegdo Estadual, antes do inicio da jornada de trabalho e apos o inicio das
atividades. Para isso foram selecionados equipamentos e utensilios para realizacdo de “swab”
de superficie para contagem de micro-organismos mesofilos. Os resultados demonstraram que
67% dos equipamentos e 25% dos utensilios (faca e chaira) apresentaram contagens superiores
ao padrdo maximo estabelecidos. Os pontos de colheita A, D, E, F e J tiveram uma reducéo de
até 0,5 log UFC/superficie ou utensilio e os pontos B, G, H, | e K tiveram aumento de até 1,0
log UFC/superficie ou utensilio, nos 30 minutos apds o inicio das atividades diarias. O ponto
de colheita C manteve-se com 0s mesmos resultados antes e ap0os o inicio das atividades. Essa
contagem microbiologica identificada mostra a necessidade de melhoria no processo de
higienizacdo pré-operacional realizado pela industria avaliada, visando a reducao dos riscos de
contaminacdo do produto final.
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ABSTRACT

The excessive handling for the manufacture of fresh sausages, associated with raw material rich
in nutrients and with favorable conditions for the multiplication of microorganisms, determines
the concern with the processing environment of these products. Thus, the present study aimed
to evaluate the microbial load of surfaces of equipment and utensils in a meat and meat
processing unit under the supervision of the State Inspection Service, before the start of the
working day and after the start of activities . For this, equipment and utensils were selected to
perform a surface swab to count mesophilic microorganisms. The results showed that 67% of
the equipment and 25% of the utensils (knife and flame) had counts higher than the maximum
established standard. Harvest points A, D, E, F and J had a reduction of up to 0.5 log CFU /
surface or utensil and points B, G, H, I and K had an increase of up to 1.0 log CFU / surface or
utensil, within 30 minutes of starting daily activities. Harvest point C maintained the same
results before and after the start of activities. This identified microbiological count shows the



need for improvement in the pre-operational hygiene process carried out by the evaluated
industry, aiming at reducing the risks of contamination of the final product.
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INTRODUCAO

O processamento tecnoldgico de carnes em derivados como ocorre nos embutidos, é
considerado uma das formas mais antigas de alimentos preparados com a capacidade de
propiciar aumento na vida de prateleira e diversidade de produtos no varejo (MENENDEZ et
al., 2018; SANTQS, 2016).

O processo de fabricacdo das linguicas frescais envolvem manipulagdo excessiva do
produto capaz de elevar a contaminagéo por uma ampla gama de micro-organismos patogénicos
e deteriorantes responsaveis pelo comprometimento da qualidade do produto final (MARQUES
et al., 2006). Outra possibilidade de comprometimento da qualidade esta relacionada ao contato
desses produtos com superficies higienizadas de forma inadequada ou mesmo néo higienizadas,
podendo ocasionar contaminacao e ainda afetar outros alimentos gerando o processo conhecido
como contaminacdo cruzada (SOUZA et al., 2017).

A presenca de micro-organismos em superficies de equipamentos de plantas
processadoras de alimentos pode resultar na formacdo de biofilmes, que sdo descritos como
uma agregacdo de micro-organismos ligados e multiplicando-se em uma superficie (SREY et
al., 2013).

A formacdo de biofilmes microbianos € prejudicial em muitos processos industriais de
alimentos, onde facilmente causam contaminacdo de produtos alimentares (MURPHY et al.,
2016). As células de biofilme sdo mais resistentes aos agentes antimicrobianos do que as
bactérias planctdnicas, pois possuem uma barreira que impede ou diminui o contato com

agentes antimicrobianos (YU et al., 2020; KASNOWSKI et al., 2010).



A qualidade do produto para verificagdo da contaminagcdo por micro-organismos
patogénicos ocorre pela contagem de micro-organismos aerébios mesoéfilos, que identificam as
condicdes higiénicas no processo de fabricacdo. Tais micro-organismos se multiplicam em
temperaturas que variam de 15 a 45°C e se desenvolvem em meio aer6bio ou facultativo
(MARRA, 2009). Contagens exacerbadas deste tipo de bactérias em alimentos pereciveis pode
ser indicio de mau processamento ou matéria-prima contaminada (SANTOS, 2017).

A “American Public Health Association” (APHA) estabelece o padrdo méaximo para
presenca de aerébios meséfilos em utensilios de <2,00 log UFC/utensilio e para superficie de
equipamentos <1,0 log UFC/cm?, segundo a Decisdo 471 pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2002; APHA, 1992).

Com base na importancia da manutencdo da higiene de equipamento e utensilios de
plantas processadoras de alimentos, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a carga
microbiana de superficies de equipamentos e utensilios em uma unidade de beneficiamento de

carne e produtos carneos, antes do inicio da jornada de trabalho e apds o inicio das atividades.

MATERIAL E METODOS
Selecdo do estabelecimento
O trabalho foi realizado em uma unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos,
processadora de linguica frescal, denominada de “Linguica Cuiabana”, que se refere a uma
variedade regional, consagrada e de grande aceitagdo no noroeste do Estado de Séo Paulo.
Tradicionalmente a linguica cuiabana é elaborada com a adicdo de carne suina, leite,
cebolinha, pimenta bode, alho, queijo fresco, pimenta do reino e sal refinado (CARVALHO et
al., 2010). Dois ingredientes geram preocupacdo na elaboracéo da linguica cuiabana, o leite que

é adicionado em substituicdo a agua e o queijo fresco, utilizado como recheio. Ambos 0s



ingredientes possuem fatores intrinsecos favoraveis a multiplicagdo de micro-organismos
patogénicos, como pH de 6,0 a 7,0, alta atividade de &gua, entre outros.

A unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos selecionada para a execucgao
do presente trabalho é fiscalizagdo pelo Servigo de Inspe¢do Estadual (SISP), no Estado de S&o
Paulo. A colheita das amostras foi realizada durante os meses de margo a julho de 2018. Apds
a colheita das amostras, estas foram acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo e
encaminhadas ao Laboratério de Analises Microbioldgicas do Centro Universitario do Norte

Paulista — Unorp e imediatamente processadas.

Pontos de colheita de amostras

Para avaliacdo a carga microbiana da superficie foram colhidas amostras de diferentes
equipamento e utensilios pelo método de “swab”. A colheita foi realizada em dois momentos
diferentes: (1) 30 minutos antes da jornada de trabalho, tendo a fabrica sido higienizada no dia
anterior apds a finalizacdo das atividades industriais, por volta das 17h00 e (2) 30 minutos ap0s
0 inicio da jornada de trabalho. Na colheita antes do inicio das atividades, foi realizada uma
avaliacdo visual quanto as condi¢des de higiene dos equipamentos e utensilios e somente apds
confirmada a auséncia de sujeira visualmente perceptivel ¢ que se realizou o “swab”.

Foram entdo selecionados os pontos amostrados e estes divididos em: (A) mesa de
matéria-prima; (B) picador de queijo; (C) moedor; (D) misturador; (E) faca de manipulacéo de
matéria-prima; (F) chaira de faca de manipulacdo de matéria-prima; (G) mesa de embutimento
de linguica I; (H) mesa de embutimento de linguica Il; (1) parede da sala de cura; (J) cortina
plastica da sala de cura e (K) mesa de embalagem de linguica.

Para a colheita de amostras dos pontos A, G, H, | e K, delimitou-se por molde de aco
inoxidavel uma area de 20 cm2. Para as amostras dos pontos E, D e J, delimitou-se por um

molde de aco inoxidavel uma area de 10 cm2. O ponto de amostragem F, por tratar-se da chaira,



foi feita a colheita em toda superficie, ou seja, oito polegadas, que corresponde a 20,32 cm2. E
por fim, para a colheita de amostra nos pontos B e C foi feito o “swab” nas areas de maior

contato com o produto (MARRA, 2009).

Microbiologia

O método “swab” ou suabe em superficie, também conhecido como técnica de esfregaco
em superficie, refere-se a aplicagdo de um “swab” umedecido em uma area ou superficie para
contagem de micro-organismos presentes (JAY, 2005). Para a técnica de esfregaco em
superficie, foram utilizados “swab” estéreis., que foram previamente retirados da embalagem e
segurando a haste na extremidade oposta & do algod3o foram umedecidos em 10 mL de Agua
Salina Peptona e entdo o “swab” foi aplicado com pressdo, em movimentos da esquerda para
direita e depois de baixo para cima, rodando 0 mesmo continuamente, para que toda a superficie
de algod&o entrasse em contato com a amostra. Apos a aplicagdo o “swab” foi inserido no tubo
de ensaio com diluente, quebrando a por¢éo que entrou em contato com as maos (SILVA et al.,
2010). A avaliacdo microbiolégica foi realizada por meio da contagem de micro-organismos

mesofilos, conforme metodologia descrita na Instrugdo Normativa 62/2003 (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 é possivel observar que 67% dos equipamentos analisados apresentaram
contagens superiores ao estabelecido pela Decisdo 471 (MAPA, 2002), que determina como
limite para micro-organismos aerobios mesofilos em superficies de equipamentos, contagem
igual ou inferior a 1,0 log UFC/superficie.

Marra (2009), encontraram resultados superiores ao presente trabalho, onde 80% das
superficies analisadas na sala de desossa de um abatedouro-frigorifico apresentavam-se acima

do padrdo maximo estabelecido. Souza et al. (2017), avaliaram as condi¢Ges microbioldgicas



de superficies utilizadas para corte de carnes em supermercados da regido metropolitana de
Curitiba/PR e identificaram que 91% das superficies analisadas foram consideradas
insatisfatorias frente a legislacdo vigente, estando acima do valor maximo estabelecido.

Resultados elevados na execug¢do de “swab” de superficie podem ser atribuidos a
deficiente pratica higiénica adotada nos pontos analisados (CASARIL e ABREU, 2016;
GERMANO, 2009). Samulak et al. (2011) afirmaram que o elevado numero de micro-
organismos aerébios mesoéfilos esta diretamente relacionado a condicGes higiénico-sanitéarias
desfavoraveis. Boas praticas de fabricacdo, associadas a procedimentos de higiene aplicados de
forma correta e elaboracdo de programas de educacdo continuada em salude para 0S
colaboradores envolvidos na manipulagéo de alimentos, garantem qualidade higiénico-sanitaria
dos produtos elaborados (PRAXEDES, 2003).

Na figura 1 é possivel ainda identificar que para os utensilios analisados (faca e chaira),
75% apresentaram-se dentro dos valores estabelecidos pela APHA (1992), <2,00 log
UFC/utensilio, sendo que os 25% acima do valor maximo estabelecido foram identificados na
colheita realizada 30 minutos antes do inicio dos trabalhos.

Faca e chaira analisadas por Marra (2009), apresentaram contagem de aerobios meséfilos
superior ao valor estabelecido pela legislacdo em 40% e 100%, respectivamente. Os autores
justificam os resultados elevados para faca e chaira pelo fato de no momento de a coleta ter
sido observado 0 acimulo de matéria organica na juncdo da lamina com o cabo dos utensilios,
afirmando a importancia de uma rigorosa higienizagédo dos instrumentos de trabalho, durante o
trabalho.

Secchi et al. (2015), sugerem que o procedimento de troca de facas a cada duas horas,
podem atender de forma satisfatéria o objetivo de ndo oferecer risco ao alimento devido a
ocorréncia de uma contaminacdo cruzada. No estabelecimento onde realizou-se o presente

trabalho, ndo ocorria o procedimento de troca de facas ou chairas, ficando a cargo do



colaborador a realizacdo de higiene apds o uso dos utensilios, fato este que gera davidas quanto
ao procedimento correto, pois 30 minutos antes do inicio dos trabalhos, a contaminacdo destes
utensilios foi superior a contagem apds o inicio das atividades, conforme mostrado na figura 2
(EeF).

Na figura 2 é possivel visualizar os resultados das médias das colheitas realizadas nos
diferentes pontos de analises, permitindo a identificacdo que nos pontos A, D, E, F e J ocorreu
uma reducao de aproximadamente 0,5 log UFC/superficie ou utensilio no “swab” realizado 30
minutos ap6s o inicio da jornada de trabalho. Porém, nos pontos B, G, H. | e K houve um
aumento de aproximadamente 1,0 log UFC/ superficie ou utensilio, na contagem de micro-
organismos aerobios mesofilos, enquanto o ponto de coleta C manteve-se igual a contagem nos
dois periodos analisados.

Os elevados resultados obtidos antes do inicio do trabalho revelam uma deficiéncia no
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) do estabelecimento. Segundo Elias e
Madrona (2008), o PPHO representa um programa de qualidade a ser desenvolvido, implantado
e monitorado pelos estabelecimentos industriais, sendo estes especificos para cada linha de
producdo. O programa é dividido em PPHO pré-operacional e PPHO operacional, o primeiro
sendo executado antes do inicio das atividades com o procedimento completo de higienizacéo
que envolve: remocdo de residuos solidos, pré-lavagem, lavagem, enxague e aplicacdo de
sanitizante; ja o PPHO operacional é realizado em intervalos de tempo menor, como almoco e
jantar com as etapas que envolvem: remocao de residuos sélidos e pré-lavagem (ANTONIO e
SALOTTI-SOUZA, 2019).

O estabelecimento de realizacdo do presente trabalho contemplava o PPHO, porém o
intervalo entre a higienizacao apos o final das atividades diarias e o inicio das mesmas no outro

dia era de aproximadamente 10 horas. Apoés este intervalo os colaboradores iniciavam o0s



trabalhos novamente sem uma prévia higienizacdo demonstrando uma fragilidade no controle
microbiol6gico, confirmado pelos resultados elevados antes do inicio das atividades.

Além dos procedimentos de higienizacdo outro ponto a atentar-se esta relacionado a
superficie que ndo sdo lisas e que sejam de material que favorecem a contaminacdo dos
alimentos, normalmente gerados pelo desgaste destes materiais que aumentam
progressivamente com o0 uso, favorecendo a multiplicacdo de micro-organismos

(KOCHANSKI et al., 2009).

CONCLUSAO

Baseado nos resultados expostos torna-se possivel concluir que uma elevada contagem
microbioldgica foi identificada nos equipamentos analisados, demonstrando a necessidade de
melhoria no processo de higienizacdo pre-operacional realizado pela industria, visando assim

reducdo dos riscos de contaminagéo do produto final.
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Figura 01 - Porcentagem de equipamentos e utensilios dentro e fora do padrao
estabelecido pela Decisdo 471 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Figura 02: Médias das contagens de aerébios mesdfilos, correspondente a coleta de amostras
antes do inicio dos trabalhos e ap6s o inicio dos trabalhos.
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