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APRESENTACAO

Karina Ramirez Starikoff

Esta coletanea foi produzida pelo grupo do Programa de Educagdo Tuto-
rial (PET) Medicina Veterinaria/Agricultura Familiar da Universidade Federal
da Fronteira Sul (UFES), Campus Realeza (PR), em conjunto com os monitores
dos componentes curriculares de Inspegao e Tecnologia de Produtos de Origem
Animal e Microbiologia Veterindria e parceria da médica veterindria fiscal do
Servico de Inspegdo de Santa Izabel do Oeste (PR), egressa da instituigao.

O objetivo deste trabalho foi compilar as informagdes utilizadas na implanta-
¢ao de Programas de Autocontrole (PAC) em agroindustrias familiares da regiao.

A agroindustria familiar tem muita importancia no local onde esta insta-
lada por gerar emprego e renda, principalmente no meio rural, como meio de
fixacdo das familias no campo. Os colaboradores que atuam na drea fazem parte
de familias ou sdo de localidades proximas, sendo que participam de todas as
etapas do processo - producéo, industrializacio e comercializagdo. Os produtos
geralmente fazem referéncia culindria e cultural de onde sdo produzidos.

Assim o intuito foi transcrever, de forma didatica, o contetido de legislagoes
e artigos académicos, além de reunir outras fontes e referéncias para proporcio-
nar uma leitura facil e uma fonte de inspiracdo aos colaboradores e proprieta-
rios das agroindﬁstrias, assim como aos responsaveis técnicos, aos fiscais e ao
publico em geral.

Esta experiéncia proporcionou aos graduandos o aprendizado da pesquisa,
o entendimento de diferentes legislacdes, a observagao e a busca de solugdes para
problemas reais da profissdo e a aproximagdo com a area que, em geral, s6 vao
conhecer no ultimo ano de graduagdo. E permitiu aos profissionais contribuir



para a dissemina¢ao do conhecimento de forma facilitada. Todos os autores sdo
graduandos ou graduados em Medicina Veterinaria.
Fazem parte deste documento sete capitulos, descritos a seguir:

1. A importancia do controle de qualidade na industria de produtos de
origem animal mostra que a qualidade do produto também é reflexo do
cuidado de quem o produz; explica alguns dos programas de controle
de qualidade e os conecta as respectivas legisla¢des; menciona todos os
programas de autocontrole e detalha o que deve ser feito para o seu bom
funcionamento; finalizando que todas essas agdes tém como objetivo
proporcionar um alimento seguro para o consumidor.

2. Microbiologia dos alimentos: os dois lados da moeda mostra que a con-
taminagdo dos alimentos muitas vezes nao ¢ visivel a olho nu; explica
que existem seres extremamente pequenos que sio potenciais causado-
res de doengas; e que ndo ¢ possivel exterminar os microrganismos do
mundo, porque também dependemos deles, mas precisamos conhecer
alguns pontos importantes para assim poder controla-los.

3. A agua utilizada na producao de alimentos trata sobre a importancia
do controle da agua, caracteristicas importantes que devem ser avalia-
das para garantir uma agua de qualidade e como a dgua pode veicular
contaminantes e gerar problemas quando néo ¢ tratada.

4. Controle integrado de pragas na agroindustria: pequenos animais que
geram grandes problemas descreve e exemplifica quais sdo as pragas
mais comuns no pais e como reconhecé-las, além de enfatizar que a
prevencao pode ser economicamente viavel diante dos prejuizos cau-
sados quando o controle é inexistente.

5. Higienizagdo nas agroindustrias aborda todos os aspectos que devem
ser considerados para uma higienizagdo correta de equipamentos e
utensilios e higiene ambiental (etapas, produtos, frequéncia), além da
sua influéncia na qualidade dos alimentos.

6. Colaboradores na Agroindustria: habitos higiénicos, higiene e satude.
Por que ¢ necessario? fala sobre a importancia dos colaboradores, da



higiene pessoal, dos habitos higiénicos e da satide do colaborador. O
manipulador de alimentos é uma peca fundamental para a qualidade
do produto e, assim, ele deve ser orientado adequadamente e valoriza-
do para almejar o sucesso do negécio.

7. Temperatura: por que controlar? explica como o descuido ou despre-
ocupagdo desse item pode interferir na qualidade do alimento, quais
sao as temperaturas para conservagao dos alimentos e as temperaturas
recomendadas para o uso do frio, além de problemas comuns encon-
trados nos estabelecimentos e sugestdes para sana-los.

Esperamos que a leitura deste livro seja agradavel aos nossos leitores, pro-
porcione momentos de reflexdo e conhecimento, seja fonte de consulta, auxilie
na implantagdo e no funcionamento dos programas de autocontrole e contribua
para a produgdo de alimentos de qualidade.
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A IMPORTANCIA DO CONTROLE DE
QUALIDADE NA INDUSTRIA DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

Adriane Ferreira Frizzo
Karina Ramirez Starikoff

A rotina em uma industria de alimentos é sempre desafiadora. Existem mi-
lhares de possibilidades quando se trabalha com processos e procedimentos tao
especificos para a obten¢do de um produto integro, mantendo-o seguro e com
suas caracteristicas tipicas. Por isso, todos os processos e procedimento em uma
industria sdo padronizados, e as equipes que desempenham cada tarefa devem
conhecer esses procedimentos como a palma de sua mao.

Controle de qualidade versus garantia de qualidade

E importante ressaltar que essa equipe que coordena e avalia os processos é a
equipe de controle de qualidade. O controle de qualidade, de acordo com a NBR
ISO 9000:2015', é a parte da gestao de qualidade que assegura o cumprimento
dos requisitos de qualidade dos produtos dentro da industria, ou seja, avalia a
inocuidade das matérias-primas e produtos e se estes atendem as especificagdes
estabelecidas pela empresa ou pela legislagao.

O controle de qualidade e a garantia de qualidade estao inseridos na politica
de gestdo de qualidade de uma industria. Mesmo que muitos entendam como
sinénimos, a garantia de qualidade possui um conceito mais amplo, que aborda
todos os processos, procedimentos e politicas de gestdo de qualidade da indus-
tria. Hoje as industrias trabalham com o conceito de gestao de qualidade, ou seja,
todos os elos da cadeia de producio passam pelo escrutinio da qualidade, desde
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as condi¢des de obten¢ao da matéria-prima (insumos utilizados para alimentar e
medicar animais, por exemplo) até o consumidor (explicando a forma adequada
de conservagio e uso de um produto, por exemplo), o que forma a relagao cuja
esquematizagdo pode ser visualizada na figura 1.

Figura 1: Esquema representando a relagio entre Controle de Qualidade, Garantia de
Qualidade e Gestao em Qualidade.

GESTAO DA QUALIDADE

GARANTIA DE QUALIDADE

CONTROLE DE QUALIDADE

Programas de autocontrole

No Brasil, até o ano de 2005, a base da verificacdo da qualidade dos produtos
eram andlises de produtos prontos e verificagdes in loco (observac¢ao na indus-
tria) de todo o escopo e com a mesma frequéncia para todos os estabelecimentos
industriais. O controle de qualidade era reativo, ou seja, quando era observada
uma falha procurava-se resolver o problema depois do ocorrido. Assim, a respon-
sabilidade pesava para os 6rgaos publicos e o foco da fiscalizagdo era o produto.

Entre 2005 e 2017, varias normas foram langadas para cada setor produtivo,
quando foram estabelecidos os Programas de Autocontrole (PAC) obrigatorios
para essas industrias®.

A abordagem dos PACs ocorre em todos os processos produtivos que de-
terminam a obtengdo do produto, avaliando perigos (o que pode contaminar o
alimento) e riscos (qual é a probabilidade de ocorrer contaminagao). Dessa for-
ma, se da prioridade aos pontos em que o processo incorre em falhas, cuja de-
teccdo s é possivel ao aplicar os programas e avaliar o historico dos processos.



12

Com a revisdo do decreto federal que estabelece os requisitos de inspegao
sanitaria e industrial de produtos de origem animal no ano de 2017, foram lan-
¢adas normas internas que harmonizaram os procedimentos de verificagao dos
autocontroles®. Nesses documentos, fica claro a obrigatoriedade da implantagao
e manutenc¢do dos PACs pelas empresas e quais sdo os aspectos a serem verifica-
dos pelo servico de inspecéo. Dessa forma, a empresa tem total responsabilidade
pelos produtos que coloca no mercado, por isso é extremamente importante que
ela possua o controle dos processos produtivos.

Os programas de pré-requisitos incluem as Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO), e os
elementos de controle vio desde a iluminacio até o controle de analises labo-
ratoriais. E necessério que todos esses programas estejam implantados e sendo
executados para que se realize a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) do estabelecimento.

Os elementos de controle que a legislagdo aponta como obrigatérios siao
o0s seguintes®:

Manuten¢ao
Agua de abastecimento
Controle integrado de pragas (CIP)
Higiene industrial e operacional
Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)
Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem
Controle de temperatura
Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
. Analises laboratoriais (microbiologicas e fisico-quimicas)

— = 0 o NN U R W N
- - ST

. Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude
Rastreabilidade e recolhimento

—_
N

. Respaldo para certificagdo oficial

,_.
S

. Bem-estar animal

—
wl

. Identificagdo, remogao, segregacdo e destinagdo do material especifi-
cado de risco (MER)
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O que é importante para o PAC funcionar?

De acordo com disposi¢des de drgaos internacionais, como o Codex Ali-
mentarius, os PACs apresentam alguns pontos imprescindiveis, que podem ser
elencados em 1. medidas preventivas; 2. padroes de conformidade; 3. procedi-

mentos de monitoramento; 4. acdes corretivas e 5. procedimentos de verificacao®.

1. Medidas preventivas: sio utilizadas para evitar desvios (falhas) de um
ou mais programas, sendo geralmente etapas que necessitam de moni-
toramento pela empresa.

2. Padroes de conformidade: sio critérios que devem ser cumpridos
para cada medida preventiva, sdo geralmente o resultado esperado no
monitoramento e que garante que o produto ou etapa estd sob controle.

3. Procedimentos de monitoramento: devem ser descritos na forma de
uma sequéncia planejada de observagdes e medigdes que apresentem
resultados imediatos, utilizados para identificar o atendimento ou nédo
dos padroes de conformidade.

4. Acdes corretivas: sio aquelas que devem ser tomadas imediatamente
apos a constatacao de um desvio. Ainda deve ser observado se esse des-
vio indica uma perda de controle daquele elemento, ou seja, se houve
falha nas medidas preventivas, ou se ha impossibilidade de garantir a
inocuidade do produto, o que deve resultar na tomada de uma acio
frente aqueles produtos afetados.

5. Procedimentos de verificacdo: sido aplicados por meio de visualizagdo,
mensuracio, analises laboratoriais ou auditorias, ndo necessariamente
apresentando resultados imediatos. Sao realizados para constatar o cum-
primento dos programas. Aplicados em uma etapa posterior a agao cor-
retiva para verificar a sua efetividade e, também, a de todo o programa.

Como ja explicado, a implanta¢ao, a manutencao, a verificagao e a validagao
dos PACs sao de responsabilidade da empresa. Dessa forma, eles sao dindmicos,
assim como a realidade na industria. Quando ocorre alteragdo de processo (in-
clusio, alteragdo ou remocdo), alteracdo de procedimento, identifica¢ao de novos
perigos, alteracao na avaliagdo de risco de um produto ou processo e alteracao
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de uma norma governamental ou nio, a empresa deve comprometer-se com a
revisdo dos PACs pertinentes.

Seguranca de alimentos - food safety

A gestao de qualidade na industria possui como um dos objetivos a obtengdo
e o fornecimento de alimentos indcuos ao consumidor. Quando falamos sobre
obtencgdo e preparo de um alimento indcuo, estamos nos referindo ao conceito
de food safety, ou seja, seguranca de alimentos.

Para atender a esse objetivo, a indudstria deve possuir e colocar em pratica
medidas que permitem o controle de agentes fisicos, quimicos e biolégicos que,
caso entrem em contato com o alimento, podem causar danos a saude do con-
sumidor ou colocarem risco a sua integridade fisica.

Dessa forma, as medidas que a industria padroniza para executar uma ati-
vidade, monitorar seus resultados, verificar o processo e validar esses resultados
fazem parte de uma cultura de seguranca de alimentos que a inddstria toma para
si. Porém, muito mais do que apenas dispor sobre os procedimentos e processos, a
cultura de seguranca de alimentos também é definida, de acordo com a Iniciativa
Global da Seguranga de Alimentos (Global Food Safety Initiative - GFSI), como
os valores, as crengas e as normas compartilhados que afetam o pensamento e o
comportamento relacionados ao tema em toda a organizagao.

Dessa forma, essa cultura deve ser seguida por todos os colaboradores da
inddstria, ndo apenas pela equipe de controle de qualidade. Muitas vezes, essa
equipe se frustra por ndo conseguir alcancar determinado resultado, mesmo pos-
suindo procedimentos bem descritos de execu¢ao, monitoramento e verificagao.
Entretanto, se esquecem de que todos os elos dessa cadeia devem estar pensan-
do em atingir o mesmo objetivo que eles, que é do fornecimento de alimentos
seguros e de qualidade para a populagao.

Existem vérios motivos que explicam a falta de motiva¢ao dos colaboradores
em aderir a cultura de seguranca de alimentos da industria em que trabalham.
Podemos colocar a falta de motivagdo como uma das responsaveis pela baixa
adesdo dos colaboradores as boas praticas de manipulagao. Um colaborador que
ndo possui reconhecimento pelo trabalho realizado, ou que nio entende a real
importancia do seu trabalho para atingir o objetivo da industria, possivelmente
realizara os procedimentos da forma como acredita ser mais facil, rapida e efetiva
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para ele, o que poderd incorrer em desvios nos processos. Esse é o cendrio com
o qual a equipe de controle de qualidade se depara no dia a dia.

Cabe a empresa identificar essas situagdes e implantar ferramentas de gestao
que possam melhorar a adesdao dos colaboradores a sua cultura de segurancga de
alimentos. Existem diversas ferramentas que podem ser utilizadas pela empresa
para atingir esse objetivo. Alguns pontos sdo cruciais para o entendimento do
colaborador sobre o processo e procedimento que ele realiza no dia a dia, como
trocar os “comos” pelos “porqués”, a compreensao das vantagens pessoais ao ade-
rir aos comportamentos esperados, a criagao de um ambiente permissivo para
discussdo de ideias, a realizacdo de uma aproximacio educativa e a celebracio
das conquistas pessoais, da equipe e da empresa’.

O entendimento do colaborador também pode ocorrer por meio de treina-
mentos continuos que nao abordem apenas a pratica correta dos procedimentos,
e sim quaisquer situagdes que possam gerar duvidas em sua pratica do dia a dia,
deixando aberta a porta para a comunicag¢ao entre os colaboradores dos diversos
setores, realizando a moderacio entre esses setores e as situacdes identificadas no
cotidiano e evoluindo o autocontrole de acordo com as situagdes apresentadas,
as agoes tomadas e os resultados obtidos. Dessa forma, o controle de qualidade
consegue atuar de forma efetiva e consolida a politica de gestdo de qualidade e
a cultura de seguranca de alimentos da industria.
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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS:
OS DOIS LADOS DA MOEDA

Christian Carpeggiani Giotto

Sonia Mara Fontes dos Santos

Naiara Vitoria Ferreira Cortes Koprovski
Karina Ramirez Starikoff

O termo Microbiologia vem do grego micros (pequeno), bio (vida) e logos
(estudo) e é a ciéncia que estuda os seres vivos minusculos, virus, bactérias, fun-
gos e protozoarios, que s6 podem ser vistos por meio do microscopio — capaz
de aumentar sua imagem em centenas ou até milhares de vezes. Sem o auxilio
do microscopio, no entanto, s é possivel visualizar esses seres em condi¢cdes
de laboratdrio, onde sdo fornecidos ambientes de crescimento adequados, e seu
desenvolvimento ¢ visualizado, entiao, na forma de coldnias, uma estrutura for-
mada por milhares de bactérias, o que ocorre também no caso de fungos. Virus
sao estruturas mais complicadas e requerem mais tecnologia.
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Figura 1. Microscdpio 6ptico e colonias de bactérias.

Microscopio dptico

Fonte: Globaltrad, UFJE, Wikipedia.
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Para se ter uma ideia, uma formiga da espécie Monomorium pharaonis, tam-
bém conhecida como formiga-do-agtcar, é pequena, com um tamanho de mais
ou menos 2 milimetros (2 mm), e possui duas mil vezes (2.000) o tamanho de
uma bactéria (que tem tamanho entre 0,2 e 1,5 micrometros —pm).

Figura 2. Formiga e bactéria.

Formiga (Monomorium pharaonis)

Tamanho: 0,2 mm

g 0-30.5-01-0

Bactéria (Escherichia coli)

Tamanho: 1,1 a 1,5 pm por 2 a 6 pm

Fonte: Adaptado de BR Pragas-Controle Integrado de Pragas; Adaptado de: Prof. Liicia Cangussu- Atlas de Microbiologia.

Alguns microrganismos podem atuar beneficamente nos alimentos, alterando
as caracteristicas da matéria-prima e os transformando. Podem estar presentes
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naturalmente e serem mantidos durante a fabricacio, controlando ainda sua
multiplicagdo por meio de temperatura ou serem adicionados em determinada
fase da produgio.

A fermentagao, por exemplo, processo antigo que possui relatos de uso nas
primeiras civilizagoes do Oriente Médio, é uma transformagdo que geralmen-
te ocorre pela acdo de mindsculos seres vivos chamados leveduras, bactérias e
fungos. Esses microrganismos produzem substancias chamadas enzimas, que
decompdem os alimentos em substincias quimicas. E utilizada a fermentacio
em produtos alimenticios como iogurtes, queijos, paes, chocolates, bem como no
processamento de carnes, embutidos, vegetais e bebidas alcodlicas, entre outros
alimentos que necessitam de atividade microbiana para fabricagdo'.

No entanto, esses seres estio amplamente distribuidos no ambiente e,
quando contaminam o alimento de maneira indesejada, o tornam impréprio
para consumo. Essa contaminagao pode promover a degradagdo dos alimentos
alterando algumas de suas caracteristicas, como sabor, aparéncia e cheiro, ou
muitas vezes passar despercebida e oferecer riscos a satde humana quando tais
alimentos sdo ingeridos.

Dessa forma, os microrganismos podem ser interpretados de duas manei-
ras dentro do processo produtivo da agroindustria: no sentido benéfico, quando
suas caracteristicas contribuem para o processo produtivo na transformacio dos
alimentos, e de maneira negativa, quando sdo classificados como microrganis-
mos deteriorantes e patogénicos. Entender isso e promover agdes que evitem e
controlem a contaminag¢do por microrganismos auxiliam na obten¢do de um
alimento seguro’.

Bactérias

As bactérias sao organismos bastante conhecidos pelas doengas que causam,
mas elas possuem uma grande importancia ecoldgica, pois atuam na decompo-
si¢do e no ciclo do nitrogénio, por exemplo, e econdmica, sendo utilizadas na
industria alimenticia, médica e até mesmo na drea estética.

O nosso corpo ¢ habitado por milhdes de diferentes bactérias, espalhadas
por quase todas as regides do corpo. Entre as regides em que possuimos bacté-
rias normalmente (o conjunto de bactérias é conhecido como flora bacteriana),

estdo a pele, o nariz, a boca, o intestino e muitos outros locais.



20

As bactérias sdo extremamente simples, compostas de uma tnica célula e
tdo pequenas, que daria para colocar 3 milhdes delas na cabeca de um alfinete.
Mas sdo seres vivos como qualquer outro, elas respiram, comem e se locomovem.
Se houver nutrientes por perto, elas vivem e se reproduzem a vontade.

Mas as bactérias s6 vivem em harmonia com o organismo humano quando
estdo nas partes certas do corpo, ¢ um equilibrio. As que vivem na pele, depen-
dendo da espécie, por exemplo, podem ser mortais se forem parar na corrente
sanguinea, levando a um quadro denominado sepse, uma infec¢ao que destréi
os tecidos do corpo. Essa doenga afeta 400 mil pessoas por ano e mata pelo me-
nos a metade’.

Virus

Os virus sdo parasitas intracelulares obrigatérios, ou seja, eles s6 conseguem
se multiplicar dentro de células do corpo do hospedeiro. Eles estdo entre os me-
nores seres vivos que existem e, quando comparados as bactérias (0,2 e 1,5 um),
o tamanho de uma particula viral pode ser até mil vezes (1.000) menor, e é por
isso que algumas classes s6 podem ser vistas por meio do microscépio eletrénico,
condigdo especial para esse fim’.

Figura 3. Bactérias.
Bactéria (Escherichia coli)

Tamanho: 1,1 a 1,5 pm por 2 a 6 pm
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Coronavirus

Tamanho: 1 nm

Fonte: Adaptado de: Proft. Licia Cangussu - Atlas de Microbiologia; Adaptado de Getty images.

Os virus causam doengas denominadas viroses, que possuem grande capa-
cidade de propagacao, podendo ser transmitidas por ar, agua, pelo contato com
pessoas doentes ou objetos contaminados. As viroses também podem ser trans-
mitidas por meio de picadas de insetos, como dengue, Zika e Chikungunya, que
sdo transmitidas pela picada do mosquito Aedes aegypti.

Existem muitas outras doengas causadas por virus, como sarampo, caxumba,
catapora, hepatite, entre outras. E para muitas dessas doengas existem vacinas que
sao produzidas a partir dos virus: com o virus inteiro ou apenas algumas partes.
As vacinas previnem o estabelecimento das doengas; quando aplicadas, provocam
uma resposta do sistema imunoldgico, que, entéo, cria anticorpos. Também exis-
tem vacinas para doengas causadas por bactérias, como a tuberculose e o tétano*.

Fungos

Os fungos sdo um grupo de microrganismos muito importantes para o
meio ambiente, pois agem decompondo a matéria orgénica na natureza. Alguns
fungos, como os cogumelos ou os esporangios coloridos, sdo visiveis a olho nu
nos alimentos, como manchas pretas no pao, mofo verde e pao avermelhados.
Outros fungos sdo microscopicos e benéficos, como os usados na fabricagdao do
queijo gorgonzola, do Roquefort e do Camembert’.
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As leveduras fazem parte desse grupo e estdo presentes no fermento biolo-
gico utilizado na produgédo de paes, iogurtes, cervejas, vinhos e até do combus-
tivel etanol.

Porém, alguns fungos causam doengas em plantas, animais e no homem.
As micoses (ou frieiras) sdo infecgdes que atingem a pele, a raiz dos cabelos e as
unhas. Aspergilose pulmonar, candidiase e intoxicagdo alimentar sdo alguns dos
maleficios que os fungos podem oferecer.

Protozoarios

Os protozodrios, em sua maioria, vivem em ambientes aquaticos. Alguns
vivem em terra imida e outros sio parasitas, provocando doengas em animais e
até mesmo no ser humano. Entre as principais doencas na espécie humana, es-
tdo a amebiase e a giardiase, cujo contagio ocorre principalmente devido as mas
condigoes de higiene e alimentac¢ao e a falta de redes de esgotos e de d4gua tratada.
Para prevencao de parasitoses sdo necessarios saneamento basico e habitos de hi-
giene, como lavar bem as maos e boa higienizagao de alimentos consumidos crus.

Os microrganismos podem ser encontrados em praticamente todos os am-
bientes: ar, solo, alimentos e no corpo de humanos e animais. Acredita-se que
exista uma populagdo de trilhdes de microrganismos, entre virus, bactérias e
fungos, que habita todo o trato gastrointestinal, compondo quase 2 kg no total e
que tem como propodsito manter a integridade da mucosa e controlar a prolife-
ragao de bactérias patogénicas, isto é, aquelas consideradas perigosas’.

Contaminag¢io microbioldgica dos alimentos: o que é e como ocorre?

A microbiologia de alimentos esta relacionada a trés fatores:1) preserva¢ao
dos alimentos pelo uso de microrganismos, 2) detecgdo e prevengdo de enfer-
midades causadas pela agiao de microrganismos e 3) controle da transmissdo de
doengas por meio dos alimentos.

A contaminagao microbioldgica de alimentos e dgua representa uma amea-
¢a a saude humana. A contaminac¢io pode ser ocasionada por qualquer um dos
microrganismos citados, como virus, fungos ou bactérias. O aumento da popu-
lagdo, a escassez de agua potavel, as mudangas alimentares decorrentes da rotina
em busca de otimizagao de tempo e, também, o livre comércio internacional sdo
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fatores que tornam tdo importante a preocupagio em obter um alimento saudavel,
visto que, cada vez mais, os produtos sdo consumidos longe de suas origens. E a
circulagdo de alimentos contaminados contribui para a disseminagdo de doengas'.

Além da preocupagio relacionada a satide, a garantia da seguranca alimentar
em relagdo aos aspectos de qualidade dos produtos, em termos microbioldgicos,
fisicos, quimicos e sensoriais, possui representatividade econdmica. A comer-
cializagdo de produtos dentro e para fora do pais depende dessa condi¢ao, fa-
zendo parte de acordos comerciais. Estimativas recentes indicam que o impacto
de alimentos néo seguros custa as economias de baixa e média renda em torno
de US$ 95 bilhdes em perda de produtividade por ano*.

A contaminag¢ao pode ocorrer durante a preparagido por manipuladores
infectados, pelo contato com aguas de ma qualidade ou poluidas, ingredientes
crus ou de ma qualidade, armazenamento e refrigeragao inadequados, contami-
nacao cruzada de alimentos crus para cozidos ou por ma condigdo de higiene
dos manipuladores ou do ambiente.

Existem os microrganismos deteriorantes que causam alteragdes visiveis
nos alimentos, como na cor, sabor, odor, textura e aspecto do alimento, e impos-
sibilita-os para o consumo.

Assim, os alimentos podem ser classificados conforme categorias no qua-
dro a seguir, em fungao das caracteristicas que apresentam e da rapidez das al-
teracdes que sofrem’.

Quadro 1. Classificagao dos alimentos.

Alimentos ndo pereciveis ou estaveis Sao os mais dificeis de sofrer alteragdes. Sao
exemplos o agticar e a farinha.

Alimentos semi pereciveis Quando conservados e manipulados da for-
ma correta, permanecem sem alteragdes. Sdo
exemplos: batatas, macis e noz.

Alimentos pereciveis Sdo os alimentos mais consumidos no dia

a dia e sofrem alteragdes muito facilmente.
Nessa categoria fazem parte a carne, os pes-
cados, a maioria das frutas, as hortalicas, os
ovos e o leite.

Fonte: Adaptado de Técnico em Nutrigdo e Dietética — Microbiologia de Alimentos.
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Existem também os microrganismos patogénicos, que causam as doengas
transmitidas pelos alimentos (DTAs). Muitos microrganismos presentes nos ali-
mentos representam riscos tanto a saide humana quanto a animal. As DTAs podem
provocar desde uma gastroenterite leve, com vomitos e diarreia, até problemas
em alguns drgdos, como o rim e o figado, e outras complica¢des. A gravidade
dos casos esta relacionada ao agente patogénico e a carga microbiana ingerida.

As DTAs podem ser causadas de diferentes formas e, assim, recebem as se-
guintes denominagdes:

« INFECCAO ALIMENTAR: ocorre pela ingestio de microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos, passiveis de crescerem e se mul-
tiplicarem no trato gastrointestinal, onde podem invadir outros tecidos

e provocar efeitos indesejaveis, como lesoes.

« INTOXICAGCAO ALIMENTAR OU TOXINOSE: ocorre quando ha
ingestdo de alimentos ou 4gua que contém toxinas, também chamadas
de exotoxinas, produzidas pelos microrganismos durante crescimento
e multiplicagdo. Sdo exemplos: toxina estafilococica e toxina botulinica.

«  TOXI-INFECCOES ALIMENTARES: ocorrem pela ingestdo de micror-
ganismos que se multiplicam e produzem e liberam as toxinas®.

Microrganismos indicadores e patogénicos

Sao grupos ou espécies de microrganismos que, quando presentes em um
alimento, podem fornecer informagoes sobre a ocorréncia de contaminagao
de origem fecal (fezes humanas ou de animais), sobre a provavel presenca de
patdgenos ou sobre a deterioracao potencial do alimento, além de poderem in-
dicar condigbes sanitarias inadequadas durante processamento, produgéo ou
armazenamento.

Nesse grupo estdo os coliformes totais e os termotolerantes. A presenga
desses microrganismos, principalmente a Escherichia coli, sio indicadores de
condigoes inadequadas de higiene.

Com a andlise microbioldgica de alimentos, é possivel perceber varios as-
pectos da qualidade, além de identificar a presenga de microrganismos que sdo
altamente prejudiciais a saide humana. Com a analise microbioldgica de ali-
mentos, se identificam patégenos importantes, como Salmonella spp, Listeria
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monocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, dentre outros
responsaveis pelas DTAs.

O Staphylococcus aureus faz parte da flora normal de mucosas e pele e pode
ser transmitido aos alimentos por contato direto ou indireto (por meio de frag-
mentos de pele e secre¢des do trato respiratorio, como espirros e tosse). Depois
da ingestdo da toxina, uma intoxicagdo alimentar pode ocorrer, sendo o vomito
o principal sinal. As condi¢des que favorecem sua multiplicagdo e a produgéo de
toxinas em alimentos sdo: higiene pessoal precaria, preparo de alimentos com
muita antecedéncia, cozimento ou aquecimento inadequado do alimento, uso
prolongado de pratos aquecidos para servir os alimentos e refrigeragao inade-
quada. Embora o S. aureus seja rapidamente destruido pelo aquecimento e por
processos de cozimento, sua toxina é mais resistente ao calor, sendo destruida
gradualmente pela fervura de, no minimo, 30 minutos. Desse modo, medidas
preventivas devem estar relacionadas a higiene pessoal na manipulagao, ao ade-
quado preparo e ao armazenamento de alimentos.

A Salmonella pode ser encontrada no trato intestinal de mamiferos, aves, an-
tibios e répteis. Alguns tipos de Salmonella podem causar infecgées com sintomas
bem definidos. A Salmonella enteritidis, assim como a Salmonella typhimurium,
sdo invasivas e podem penetrar drgaos reprodutivos de aves, contaminando, os
ovos e as visceras. Alimentos como carne, leite cru e outros que possam ter con-
tato com material fecal podem ser contaminados também. A prevengdo consis-
te no aquecimento dos alimentos a temperatura de 65 a 74 °C, manuteng¢ao em
temperaturas abaixo de 5 °C, prevengdo de contaminagio cruzada pds-cocgao e
higiene pessoal de manipuladores®.

Os alimentos de origem animal frequentemente estdo associados a surtos
de DTAs, porque os microrganismos que habitam nos animais podem ser en-
contrados na carne crua apos o abate e podem ser, também, transmitidos para
outros alimentos. Outro fator a ser considerado é o de que esses alimentos ofe-
recem meios perfeitos para o crescimento bacteriano por causa da variedade de
nutrientes, da alta umidade, da baixa acidez (pH entre 5,5 e 7,0) e, muitas vezes,
por serem estocados sem refrigeracao’.
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Contaminac¢io de alimentos: consequéncias e preocupagdes

Segundo dados divulgados pela Organizagdo Mundial da Saide (OMS), as
DTAs sdo responsaveis por hospitalizar milhdes de pessoas por ano. Nas Américas,
estima-se que 77 milhdes de pessoas sofram um episédio de doengas transmiti-
das por alimentos a cada ano. Em 2010, foram mais de 600 milhoes de doentes
no mundo e, destes, 400 mil casos resultaram em morte?.

Criangas com idade inferior a 5 anos correspondem a 30% de dbitos desse
total. Idosos, gestantes e pessoas imunossuprimidas também se classificam no
grupo de susceptiveis a danos mais severos por toxi-infec¢des alimentares. A
previsao da OMS ¢ que em 2025 existird aproximadamente 2 bilhdes de pesso-
as acima de 60 anos e dois tercos dessa populacdo estardo em paises em desen-
volvimento — dados que preocupam, levando em conta os riscos de doengas de
origem alimentar®.

No Estado do Parand, no ano de 2019, foram notificados ao Sistema de In-
formacgao de Agravo de Notificagao (Sinan) - sistema alimentado por notifica-
¢oes e investigagdes de casos de doengas e agravos que constam na lista nacional
de doengas de notificagao obrigatdria — 192 casos de intoxicagao por alimento e
bebida, e 41 casos até outubro do ano de 2020°.

As toxi-infecgdes alimentares representam um grande risco e sdo um desa-
fio persistente para a saude publica. Em termos historicos, vale lembrar um caso
marcante que ocorreu em 1993, nos Estados Unidos, envolvendo a contamina-
¢do de hamburguer pela bactéria Escherichia coli. Esse surto afetou cerca de 700
pessoas em quatro estados do pais, sendo a maioria criangas e jovens, resultan-
do em quatro 6bitos e em indenizagdes que somaram 50 milhoes de ddlares'?.

Outro caso, que apresentou bastante repercussdo nas redes sociais, aconte-
ceu em 2007, no Reino Unido; cerca de 40 pessoas consumiram chocolates con-
taminados com Salmonella de uma das maiores empresas do segmento. O fato
veio a tona quando trés pessoas, dentre elas duas criancas, foram internadas e
diagnosticadas com toxi-infec¢ao relacionada aos chocolates da fabrica'.

Nao é rara a repeti¢ao de casos semelhantes, em 2013 uma empresa no Rio
Grande do Sul foi fechada apds mais de 250 casos de intoxica¢do alimentar as-
sociada a seus produtos, entre as pessoas atendidas na unidade hospitalar e que
precisaram de internamento, oito eram criangas, e um adulto foi para a Unidade
de Terapia de Intensiva (UTI)". Outra empresa, responsavel pelo fornecimento
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de refei¢des, foi interditada pela Vigilancia Sanitaria em Pindamonhangaba, no
Estado de Séo Paulo, em 2020, ap6s 60 pessoas apresentarem intoxicagéo ali-
mentar'. Nesses casos, as empresas permaneceram fechadas por pelo menos
90 dias, como medida cautelar, durante a investigacao da origem do surto e a
adequagio sanitdria.

Um estudo avaliou o nimero de surtos alimentares no Parana, entre janeiro
de 2009 a junho de 2014, e constatou que nesse periodo ocorreram 105 surtos
de toxi-infeccdo alimentar e, desses, 19 casos (18, 09%) foram confirmados em
laboratério como sendo ocasionados por Salmonella spp™.

Outros pesquisadores analisaram as caracteristicas dos surtos de DTAs
investigados nos estado do Rio Grande do Sul, nos anos de 2006 e 2007, e aten-
taram-se principalmente a anélise microbioldgica dos alimentos envolvidos nos
surtos que foram entdo investigados, sendo que, de um total de 186 surtos, 104
(56%) apresentaram amostras de alimentos contaminados. Nesse trabalho, os
principais microrganismos envolvidos foram Salmonella spp. (37%), Estafiloco-
cos coagulase positiva (28%) e Escherichia coli (22%)"".

O conhecimento da microbiologia é de grande importancia para a produ-
¢ao dos alimentos, uma vez que os microrganismos podem ser uteis e benéficos,
assim como podem causar prejuizos econdmicos e problemas de satde publica.

Dessa forma, a compreensao dos conceitos de microrganismos, contaminagao
microbioldgica e de aspectos inerentes a sua sobrevivéncia e a sua multiplicagdo
sao fundamentais para o desenvolvimento de estratégias de controle efetivas e
entendimento do risco que representam as inddstrias de alimentos.
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A AGUA UTILIZADA NA PRODUCAO
DE ALIMENTOS

Eloize de Souza

Janaina Hillesheim
Simone Wagner Menegotto
Karina Ramirez Starikoff

A 4gua do planeta apresenta-se de trés diferentes formas: sdlida, liquida e
gasosa. Aproximadamente 1.400 milhdes de km® da terra sdo compostos de dgua,
mas somente 3% desse total corresponde a dgua doce’.

Figural: Quantidade de dgua doce no mundo.
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Fonte: Agéncia Nacional de Agua (ANA).
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Esse é um dos bens mais importantes para os seres vivos, pois, além de ser
consumido, também ¢ utilizado em diversas atividades, como na produgédo de
alimentos. Porém, para que o produto seja de qualidade, a agua utilizada também
deve ser e, por isso, é condigdo necessaria que seja potavel®.

A utilizagao de dgua de boa qualidade é de suma importancia para que o
processamento dos produtos néo seja prejudicado e para que suas caracteristicas
permanegam intactas dentro de sua validade. Caracteristicas como sabor e odor
na agua podem ser indicativos da presenca de matéria orgéanica, gases, microrga-
nismos e minerais, assim como valores de turbidez elevados indicam existéncia
de materiais organicos ou inorgénicos®.

Quando a 4gua nio ¢ tratada, ou seja, ndo recebe o devido tratamento, que
normalmente é com cloro, pode apresentar agentes estranhos, como microrga-
nismos ou outras substancias, sendo assim considerada contaminada e podendo
causar riscos para a saude de quem a consume’. Uma das principais formas de
contaminagio dos alimentos inclui a dgua, além do ambiente e dos colaboradores®.

As doengas veiculadas pela agua contaminada podem ser de origem bac-
teriana, virdtica ou parasitaria, como febre tifoide, disenteria, célera, diarreias,
hepatite A, entre outras’.

E de responsabilidade do poder publico fornecer um sistema de abasteci-
mento de d4gua para o consumo humano, formado por um conjunto de instala-
¢oes envolvendo construgdo civil, materiais e equipamentos, que sdo utilizados
para distribui¢do canalizada de agua potavel®.

Em algumas localidades, existem outras formas de abastecimento, denomi-
nadas formas alternativas, que podem ser coletivas ou comunitarias, proveniente
da captagdo subterranea ou superficial®.

Quando a forma de abastecimento ocorrer por meio de cisterna ou poco,
por exemplo, sem uma rede de distribuigéo, se caracteriza como uma fonte al-
ternativa individual e que também precisa de controle de qualidade®.

As aguas subterraneas sdo aquelas que estdo abaixo da superficie da terra,
acumuladas no meio de rochas, formadas pelo excedente da chuva que entra no
solo. Ja as aguas superficiais sdo de rios, riachos, lagoas e corregos, sendo dguas,
entdo, que ndo penetram o solo. Nessa solucio alternativa, ndo ha rede de dis-
tribui¢do e pode ou ndo existir canalizagao®.
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Caracteristicas de qualidade da agua

A agua é incolor (ndo possui cor), inodora (ndo tem odor) e insipida (ndo
tem gosto). E um excelente solvente (capaz de dissolver muitas substancias), mas
¢ impossivel encontra-la na forma absolutamente pura, ja que existem varios ele-
mentos que se associam a ela, principalmente sais minerais’.

A agua possui caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas que sao levadas
em consideracdo no momento de sua andlise. Desse modo, como caracteristica
fisica, sdo avaliados o sabor, o odor e a cor. As caracteristicas quimicas sdo im-
portantes para uma melhor precisdo da qualidade da agua, avaliando se é uma
substancia alcalina, neutra ou dcida, se apresenta substincias toxicas, entre outras’.

Quanto a propriedade bioldgica, podem existir microrganismos presentes,
como virus e bactérias, que possuem grande relevancia pela capacidade de pro-
vocar doengas. Por isso, sdo realizados exames para contagem do numero total
de bactérias e pesquisa de coliformes (grupo de bactérias que na maioria sdo
ambientais, porém algumas vivem no intestino de animais e de humanos, e po-
dem contaminar a dgua e causar doengas)’. Assim, deve ser realizada a cloragao
da agua que for fornecida coletivamente para o consumo humano®.

Quando a agua do estabelecimento vem da rede publica, o estabelecimento
deve se preocupar com o armazenamento (reservatorio ou caixa dagua) e dis-
tribui¢do desta, caso possua, tendo como responsabilidade identificar possiveis
falhas que possam ocasionar a contaminagao da agua®.

Uma medida exigida ¢ a higienizagao do reservatério, a qual deve ser rea-
lizada semestralmente, ou quando for notada alguma altera¢ao na qualidade da
agua ou contaminagdo. Essa higienizagdo deve ser realizada por um funciondrio
qualificado ou por uma empresa terceirizada, conforme imagem a seguir®.
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Higienizagao do
Reservatorio
(—

o

10 Fechar a entrada de dgua da 90 Tampar o reservatdrio
caixa d' dgua; adequadurnenfe pora impedir o

acesso de insetos, poeira ou
qualquer elemento estranho;

zoEsmziur parcialmente o

reservatério, deixando Esperar 4 horas e, em seguida, abrir
oproximadamente 10 cm de todas as torneiras no interior do
agua; 100 estabelecimento para esvozier o

caixa d' agua. A agua liberada

servira para limpeza e desinfecgdo

30 Antes de iniciar a limpeza, vedar das conalizagdes;

as saidas de agua da caixa;
110 Liberar a entrada de agua e encher
novamente o reservatorio;

Esfregar as purﬂdas internas e o
40f ndo_do tério com agua
e com U ova de fibra

tico macio;

Fonte: Adaptado de FORTES(2015).

Devem ser realizadas andlises regulares da dgua, exigidas pela legislagao,
que explica a frequéncia e como devem ser realizadas. E exigida a aferi¢io dia-
ria de cloro livre e pH®, que pode ser realizada com um aparelho. Anualmente,
¢ necessario realizar a andlise laboratorial microbioldgica e fisico-quimica da
agua, destinada a um laboratdrio oficial ou credenciado®"’. Os resultados de
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analise laboratorial de amostras de d4gua obtidas sdo grandes aliados e trazem
informagdes importantes, que poderao servir para indicacdo de um tratamento
e monitoramento correto®.

Nas redes privadas, em que as industrias possuem suas proprias fontes de
abastecimento, o tipo de fonte que origina a dgua é um critério levado em con-
sideragdo para as medidas que devem ser tomadas'’.

Em relagdo aos mananciais de superficie (rios, riachos, lagoas e corregos),
ocorre um cuidado referente a bacia provedora do manancial, se esta fica perto
de outras industrias, lavouras ou qualquer lugar que possa provocar possiveis
contaminagdes, com agrotoxicos, por exemplo. A partir desses dados, deve ser
criado um cronograma que servira para determinar o monitoramento e planejar
de quanto em quanto tempo as andlises de agua devem ser realizadas™.

Tratando-se de pogos, que sdo classificados como mananciais subterraneos,
os cuidados sao relacionados a prote¢ao, tendo o objetivo de impedir que a 4gua
superficial infiltre os pogos. E se isso ocorrer, é recomendado que essa dgua passe
por pelo menos 6,5 metros de solo, ja que a desinfecgao é parcial™.

Importancia da agua nas agroindustrias de alimentos

Foi devido a uma epidemia de cdlera na Europa em 1853, que surgiram as
primeiras evidéncias da relagdo de doengas dos seres humanos e o consumo de
agua contaminada. Atualmente, sabe-se que a agua é um dos meios de dissemi-
nagdo de doencas e que as atividades humanas sdo as principais justificativas
para a contaminagdo das dguas'’.

Nas agroindustrias processadoras de produtos de origem animal, a dgua é
empregada em varios procedimentos: geragdo de vapor, sistemas de resfriamento,
processos de limpeza e higienizagdo, dilui¢ao de substancias e, ainda, em meios
fermentativos, como matéria-prima'~

A utilizagdo de agua advinda de fontes inadequadas pode ser fator risco
de contaminagdo dos alimentos. Os contaminantes podem alterar a turbidez
(transparéncia de um liquido), coloragao, sabor e cheiro da agua, ou seja, suas
caracteristicas sensoriais. Podem também representar ameagas a saide humana,
tendo a presencga de pesticidas, metais pesados e microrganismos patogénicos.
Inclusive, a presen¢a de componentes especificos pode provocar incrustagdes ou



33

corrosdes nos equipamentos, poluigdo e contaminagio microbiolégica'*!, como

pode ser observado no quadro a seguir:

GRUPOS

EXEMPLOS DE ANALISES PARA AVALIAR A QUALIDADE
DA AGUA

Caracteristicas sensoriais

Cor, sabor, odor e turbidez

Riscos a saude humana

Metais pesados, pesticidas, solventes orgénicos, nitratos, nitri-
tos, microrganismos patogénicos

Indicadores de depdsitos,
incrustagoes e corrosao

Cobre, ferro, zinco, cilcio, magnésio, cloretos, sulfatos, silica,
bicarbonatos, 4cido carbonico, oxigénio

Indicadores de poluigdo

Amonio, nitrito, nitrato

Anilises microbioldgicas

Contagem total de mesofilos, coliformes totais e fecais, Escheri-
chia coli, Listeria monocytogenes, protozoarios e microcistinas,
dentre outros

Fonte: Adaptado de Andrade (2008).

Aproximadamente 2 mil diferentes contaminantes ja foram encontrados na

agua, sendo que 700 deles podem ser encontrados em agua considerada potavel.

Devido a esse expressivo numero e existindo uma dificuldade em se determinar
a qualidade da agua, os grupos apresentados e seus principais exemplos sdo con-
siderados representativos de qualidade®.

As doengas ligadas a qualidade da agua podem ser divididas e classificadas
como: 1) doengas transmitidas pela dgua: aquelas em que a dgua atua somente
como um veiculo passivo para o agente infeccioso e; 2) doengas controladas pela
limpeza da agua: deixam de ser transmitidas quando ha um tratamento adequa-

do da agua®, informagdes que podem ser observadas no quadro:

CLASSIFICACAO

DOENGCAS TRANSMITIDAS PELA AGUA

1 - Transmitidas pela dgua

Colera, febre tifoide, leptospirose, giardiase, amebiase e hepa-
tite A

2 - Controladas pela limpe-
za da dgua

Escabiose (sarna), bouba, lepra, tifo, conjuntivites, sepsia dér-
mica, disenterias, salmonelose, diarreias, febre paratifoide,
lombrigas e parasitoses como tricuriase, enterobiase e ancilos-
tomose (causadas por nemat6odeos)

Fonte: Adaptado de Casali (2008).
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As aguas de fontes rurais tém maior probabilidade de estarem contaminadas,
em virtude de seus locais de captagdo, que muitas vezes sdo mal vedados, des-
protegidos e situados proximos a locais de permanéncia de animais. Por isso, sdo
consideradas possiveis causadoras de surtos de doencas de veiculagdo hidrica'.
Os bovinos sao reservatérios de microrganismos como Cryptosporidium par-
vum e Giardia sp., que sdo potenciais causadores de doengas. Por consequéncia,
os dejetos desses animais tornam-se risco de contaminagéao das fontes de agua'’.

Durante os meses de dezembro de 2008 a fevereiro de 2009, foram realiza-
das andlises da agua de um frigorifico no Triangulo Mineiro. Foram avaliados 11
pardmetros da 4gua com o intuito de avaliar se os procedimentos de tratamento
da agua e higienizagdo dos reservatoérios estavam sendo eficazes. O frigorifico
possuia um sistema de tratamento da agua com clorador automatico, que per-
mitia um tempo minimo de 20 minutos de contato entre a agua e o cloro. Além
disso, era realizada a higienizacdo dos reservatorios de agua, seguindo os Pro-
cedimentos Operacionais Padroes de Higiene e as Boas Praticas de Fabricagao,
a cada bimestre. Os resultados das analises revelaram-se todos dentro dos valo-
res estabelecidos pela legislacdo, concluindo que, com a adogdo de intervengdes
corretas na agua e constantes limpezas dos reservatdrios, foi possivel obter uma
agua de excelente qualidade, apropriada para a fabricagdo de alimentos'.

Em uma pesquisa realizada em 10 agroindustrias familiares processadoras
de produtos de origem animal, em Francisco Beltrao (PR), foi observado que
quatro delas eram abastecidas com agua de fontes sem protecéo, trés de pogo
artesiano e as demais de pogo convencional, fonte protegida e estagdo de trata-
mento de agua. E apenas seis realizavam algum tipo de tratamento da agua. As
analises realizadas apontaram que em sete amostras foi identificada a presenca
de Escherichia coli, ou seja, a agua estava contaminada com uma bactéria pre-
sente em fezes de animais ou seres humanos. Esse estudo revelou que, apesar de
o tratamento de agua ser realizado, nao estava sendo eficaz”.

Em outro estudo, foram coletadas amostras de agua de 10 laticinios da re-
gido sudoeste do Parana e foi verificado que em dois estabelecimentos a qualida-
de da 4gua estava fora dos padrdes fisico-quimicos e nove apresentavam a agua
contaminada por coliformes®.

Em Vale dos Sinos (RS), analisaram amostras de agua de 25 agroindustrias
familiares. Foi verificado que em 11 delas o tratamento ndo era realizado e, das
que realizavam, cinco apresentaram contaminag¢io por coliformes, indicando
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possibilidade de presenca de fezes. Esses resultados demonstram que é neces-
sario o adequado manejo do dejeto dos animais e do tratamento da agua a ser
utilizada no processamento dos alimentos?'.

Um estudo analisou a populagdo microbiana da agua utilizada para lava-
gem de carcagas e de suabes (amostra superficial) de carcagas bovinas em um
abatedouro frigorifico, com o intuito de estabelecer se existe associagdo entre
as contaminagdes. Foram 10 amostras de cada material, coletadas a cada qua-
tro dias. Do total das amostras de agua, duas apresentaram-se fora dos padroes
higiénicos adequados, com presenca de coliformes fecais. Por meio da analise
dos suabes das carcacas, foi evidenciada uma amostra com resultado insatisfa-
torio, indicando a necessidade de melhoria na qualidade higiénico-sanitaria do
produto e a averigua¢ao da qualidade da agua a ser utilizada para a lavagem*.

Problemas mais frequentes encontrados no abastecimento de agua
de agroindustrias

A principal fonte de captagao de agua para utilizagdo nas agroindustrias
localizadas na zona rural é prépria, por meio de nascentes e perfura¢ao de po-
¢os. Na maioria, também é possivel encontrar outra atividade pecuaria, como a
criagdo de bovinos, aves e suinos, por exemplo, e poucas agroindustrias ainda
nao realizam tratamento da agua, fato preocupante se tratando do processamen-
to de alimentos®.

Tal alternativa é utilizada para diminuir os custos, porém a qualidade dessa
agua pode estar comprometida, por causa das caracteristicas do solo e das ati-
vidades desenvolvidas na regido. Quando a agua utilizada é proveniente de rede
publica, ela ja esta previamente tratada pelas companhias de agua e de sanea-
mento e livre de contaminacao, entretanto isso esta associado a maiores custos.

Uma situagdo comumente encontrada é a nio verificacdo de cloro livre na
agua, atividade que deve ser realizada diariamente. Além disso, as agroindus-
trias ndo possuem um sistema de cloracgdo, que, independentemente da origem
da agua, a empresa deve ter.

A higienizagdo dos reservatdrios de agua, que deve ser realizada com certa
periodicidade, na maioria das vezes nao ¢ realizada. As agroindustrias nao dis-
poem de um cronograma com datas e responsaveis pela higieniza¢do, ndo tendo
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um controle de quando foram realizadas as anteriores, nem em qual intervalo de
tempo ocorrem. Muitas vezes o acesso aos reservatorios ¢ dificil devido a erros
no planejamento da infraestrutura da agroindustria.

Além disso, muitas empresas ndo tém uma atualizagdo no que se refere as
legislagoes ambientais. Uma das dificuldades é, muitas vezes, o alto custo para
adequacdo da empresa e de algumas demandas exigidas pelos drgaos do 4ambito
municipal, estadual e federal.

A maioria das empresas ndo contam com profissionais capacitados que pos-
sam interpretar a legislagdo de forma correta. Esses profissionais sdo capazes de
identificar mais rapidamente um problema e até mesmo preveni-lo, apresentando
aos gestores da empresa questdes e problemas a serem considerados, discutindo
as vantagens do cumprimento das leis e exigéncias dos érgaos publicos.

Acgoes corretivas e profilaticas

Para garantir que a agua a ser utilizada para a fabricagdo de alimentos atenda
aos padroes e as recomendagdes existentes, é ideal que a agroindustria realize a
higieniza¢ao adequada do(s) reservatorio(s). Para tal, as agroinddstrias podem
ter alguém da prépria equipe para realizar a limpeza ou podem contratar os
servicos de uma empresa terceirizada. Quando ha contratagdo de empresa, ela
emite a agroindustria um certificado pelo servigo prestado.

Independentemente de quem realizar a higienizacio do reservatorio, ela deve
ser feita semestralmente ou quando o laudo de anélise estiver em desacordo com
os padrdes fisico-quimicos e/ou microbioldgicos. Ainda, a empresa deve guardar
os laudos de andlise de 4gua para fornecer as autoridades do servico de inspegao
os dados de controle da qualidade da agua, quando solicitados®.

E interessante também que a empresa adote um controle de qualidade por
meio de programas de amostragem. O plano de amostragem da agua deve ter
coletas distribuidas uniformemente ao longo dos periodos e deve contar com
uma representatividade dos pontos de coleta em pontos estratégicos, sendo os
reservatorios pontos de coleta obrigatdrios, além de pontos de utilizagao da agua
(torneiras)®.

A frequéncia das analises ird depender principalmente da fonte de abasteci-
mento e das especificidades de cada agroindustria, mas as andlises laboratoriais
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microbioldgicas e fisico-quimicas da 4gua devem ser realizadas anualmente, e
as de cloro residual, diariamente'?.

As agroindﬁstrias devem obter um sistema interno de cloragdo, se possivel
do tipo automatico e equipado com dispositivo de alarme sonoro, além de criar
uma rotina de aferi¢do diaria de cloro livre e pH da 4gua e anotar os resultados
em uma tabela para ter controle sobre os dados.

Para ter um planejamento e uma organizagdo adequados para que as ati-
vidades necessarias sejam realizadas, a empresa precisa de uma equipe de pro-
fissionais que tenham uma gestao eficaz de suas atividades, e é necessario que
essas atividades sejam bem definidas, desde a hora de contratar um profissional
terceirizado para fazer as coletas e as andlises até o momento de escolher pessoas
internas da empresa e treina-las para fazer a tarefa.

E importante, ainda, a implementagio de procedimentos em que sdo espe-
cificadas datas para coletas de amostras e de que modo estas serdo realizadas. A
utilizagao de um checklist para controle de datas de higienizagdo de reservatdrios
e dos locais de coletas para analise de agua ¢ valida da mesma forma.

Se as agroindustrias utilizarem a dgua dentro dos padrdes e recomenda-
¢oes legais vigentes, percebera que o gasto com isso é pequeno quando compa-
rado aos danos que podem surgir caso venha a ocorrer uma contaminagao dos
produtos devido a agua contaminada, além de penalidades e adverténcias. Até
porque garantir uma boa condi¢do higiénico-sanitdria ndo é um gasto, e sim um
investimento, ja que uma agua de boa qualidade gera produtos de boa qualidade,
garante melhor rendimento na produgéo, durabilidade dos produtos, qualidade
de vida e saude aos consumidores.
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CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS NA
AGROINDUSTRIA: PEQUENOS ANIMAIS QUE
GERAM GRANDES PROBLEMAS

Mariana Valentini Casagrande

Naiara Vitoria Ferreira Cortes Koprovski
Guilherme Henrique Malinowski

Karina Ramirez Starikoff

As pragas sdo animais que, atraidos por produtos alimenticios ou residuos
deles, podem estar presentes ou tentar invadir estabelecimentos produtores de
alimentos. De forma individual ou quando néo controlados, em uma populagio,
podem causar riscos a saude humana. Sao consideradas pragas as moscas, bara-
tas, formigas, ratos, entre outros.

Os animais domésticos, como cées, gatos e galinhas, também sao indeseja-
veis nas proximidades dos estabelecimentos, pois atraem outros insetos, como
pulgas, carrapatos e mosquitos. Dai a importancia de manter os animais afasta-
dos, de impedir o acesso de qualquer animal ao interior do estabelecimento, de
proteger bem as matérias-primas, ingredientes, produtos acabados e de remover
adequadamente o lixo.

Uma agroindustria oferece tudo aquilo que uma praga deseja: Abrigo, Ali-
mento e Agua. E se uma praga consegue encontrar um Acesso ao estabelecimento,
o risco de contaminac¢io do alimento ou do ambiente é muito alto. Esses fatores
sao conhecidos como “os 4A’s”- os quatro principais fatores que propiciam a
proliferacdo de pragas.

Com intuito de evitar problemas significativos, é necessario que os estabe-
lecimentos adotem algumas providéncias, como:
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1. Medidas preventivas que visam aperfeicoar os conhecimentos daque-
les que trabalham no estabelecimento e implantar a¢des de controle
das pragas, minimizando a necessidade do uso de produtos quimicos.

2. Medidas corretivas que compreendem a utilizagao de barreiras fisicas,
como: rodapé em todas as portas, telas de prote¢do nas janelas, forro
com auséncia de aberturas, ralos com sifdo. E complementam o con-
trole quimico, que abrange as substancias utilizadas na desinsetizagao
e desratizacio.

A adogdo do uso de medidas preventivas e corretivas é conhecida como
Controle Integrado de Pragas, que realiza o monitoramento constante do nivel
de infestagao de pragas no estabelecimento e avalia suas consequéncias. Assim,
¢ verificado em que local a praga ou rastros foram encontrados, se as barreiras
fisicas estdo integras e presentes e, caso ocorra um problema, como uma tela de
prote¢do da janela danificada, o que fazer para corrigir e quando corrigir. No caso,
deve ser feito o reparo o mais breve possivel e, enquanto a medida ndo ocorrer,
deve-se manter a janela fechada.

O estabelecimento que atende aos requisitos presentes na legislagao possui
maior tranquilidade para comercializar seu produto, além de estar amparado
pela lei e oferecer produtos de qualidade para o consumo das pessoas.

Por que o controle de pragas é importante? Quem sdo esses animais e
quais problemas trazem para os seres humanos?

Mesmo que a primeira vista esses animais paregam inofensivos, por causa
de seus habitos e de frequentarem diversos ambientes sujos, carregam no corpo
varios microrganismos causadores de doengas, os quais podem infectar e com-
prometer a qualidade dos produtos. Assim, é importante conhecer como as pra-
gas se comportam, onde habitam, suas particularidades e habilidades, para que,
desse modo, seja possivel evitar os prejuizos causados por elas.

Os roedores nao causam danos aos produtos apenas por ingeri-los, mas
também por contamina-los com fezes, urina e pelos, o que os tornam potenciais
transmissores de doengas, como a leptospirose, salmonelose, febre por mordedu-
ra, hantavirose e raiva. Além disso, esses pequenos mamiferos destroem embala-
gens, maquinas, cabos e equipamentos, na tentativa de achar abrigo ou comida,
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podendo causar incéndios ou outros acidentes que causem extremo prejuizo
financeiro’. Um fato curioso sobre esses animais é que seus dentes da frente
nunca param de crescer! Isso mesmo, por isso eles tém a necessidade e o habito
de roer objetos constantemente, para manter um tamanho regular dos dentes’.

De forma geral, eles sdo animais extremamente adaptaveis e conseguem viver
em praticamente qualquer lugar®. Além disso, enxergam muito bem no escuro,
pois possuem habitos noturnos, mas sao sensiveis a luz e nao distinguem cores,
se proliferam em grande velocidade, vivem em colonias e possuem o tato, o pa-
ladar e a audigdo muito agugados e sensiveis. Também conseguem se equilibrar
e se estreitar por lugares como rachaduras, esgotos, tubulagdes e fios”.

Desse modo, um ambiente agroindustrial mal cuidado, com pouca iluminagao,
acumulo de entulho, lixo (organico ou inorgénico), sem as prote¢oes adequadas
e que apresenta espagos e aberturas ndo corrigidos é um local perfeito para um
roedor habitar. No quadro a seguir, estao os roedores mais conhecidos no Brasil:

Quadro 1 - Espécies de roedores mais conhecidas no Brasil.

Mus musculus Rattus norvegicus Rattus rattus
(camundongo) (ratazanas ou rato-de-esgoto) | (rato-de-telhado, rato-preto
Tamanho: 7a 11 cm Tamanho: 18 a 25 cm ou rato-de-paiol)

Tamanho: 25 cm

Fonte: Adaptado de FoodSafetyBrazil.

Os camundongos podem se abrigar e procriar em pequenas frestas, orificios
e onde ha acimulo de materiais, além de passar com facilidade por lugares es-
treitos, como por baixo das portas sem rodapé das agroindustrias. Esses animais
tém uma vida média de 12 meses, podendo procriar varias vezes nesse periodo.
Por isso, é preciso que a contengao dessa espécie seja feita da forma mais rapida
possivel. Sdo animais muito curiosos e exploram o ambiente também".

As ratazanas sdo roedores maiores e possuem grande habilidade de na-
dar (seguram a respiragdo por até 3 minutos e nadam cerca de 800m) e escavar
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(constroem galerias subterrineas), atuando em um raio de 50 metros. Desse
modo, é importante que os arredores da industria de alimento sejam bem cui-
dados, limpos e cercados, ja que esses animais procuram lugares com disponi-
bilidade de 4gua e comida’.

Os ratos-de-telhado tém a cauda maior que o corpo, pois esta tem a fungao
de auxilia-los no equilibrio, o que os da a habilidade de caminhar sobre fios e
galhos de arvore. Além disso, sdo 6timos escaladores e possuem um raio de agdo
maior que o da ratazana, cerca de 60 metros®. Por isso, manter a agroindustria
livre de acessos (como telhados sem forro e cercas furadas) é importante para o
controle desses animais’.

Outro aspecto que chama muita atengdo para os roedores ¢ a velocidade na
qual se reproduzem. Portanto, é importante conter a populacdo desses pequenos
animais antes que se transforme em uma infestagdo muito mais dificultosa de
exterminar e que prejudicara a condicdo dos alimentos e do ambiente agroin-
dustrial. Observe o crescimento populacional médio de cada espécie de roedor
por ano na tabela comparativa a seguir:

Tabela 1 - Crescimento populacional dos roedores por ano.

Espécie Ninhadas por ano Filhotes por ninhada  Total de filhotes no ano
Camundongos 5a6 3a8 1548
Ratazanas 8al2 7al2 56a1l4
Rato-preto 4a8 7al2 56296

Fonte: Adaptado de Manual de Biosseguranga Bayer.

Para controlar roedores, é necessario manter-se atento aos sinais que indicam
sua presenca, como fezes, urina, rastros, trilhas e roeduras®. A partir das fezes, é
possivel reconhecer qual espécie animal esta se aproveitando dos produtos e do
espago da agroindustria. Analise a figura 1 a seguir:

Figura 1 - Diferenca entre as fezes dos roedores.

Rato Preto Ratazana Camundongo

Rattus rattus Rattus norvegicus Mus musculus
-—— ' rré
- - ’,') P

Fonte: Adaptado de Manual de Biosseguranga Bayer.
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As baratas sdo seres extremamente adaptaveis e podem viver praticamente
em qualquer lugar, mas, com a urbanizagao, preferem viver em esgotos e dentro
de residéncias, onde podem encontrar comida. Sao habitos desses animais a ne-
crofagia (alimentam-se de matéria morta) e a coprofagia (alimentam-se de fezes)*.

As espécies mais conhecidas no Brasil e que sao consideradas pragas sdo
Supella longipalpa (barata de faixa marrom), Blatta orientalis (barata oriental),
Blatella germanica (barata alema), Periplaneta americana (barata americana).
Observe no quadro 2 a aparéncia fisica das diferentes espécies de baratas:

Quadro 2 - Espécies de baratas mais conhecidas no Brasil

. ". ‘ /
2. /
Supella longipalpa Blatta orientalis Blatella germanica Periplaneta americana
(barata de faixa (barata oriental) (barata alema) (barata americana)
marrom)

Fonte: Adaptado de sanitas.

Esses insetos podem disseminar microrganismos causadores de doengas
como lepra, disenteria, gastroenterites, febre tifoide, meningite, pneumonia, dif-
teria, salmonelose e tuberculose. Por isso é muito importante, para um ambiente
agroindustrial, evitar e eliminar esses animais®.

As moscas também gostam de lugares imidos e com muita matéria organica
exposta, podendo ser fonte de alimentos: carnes, frutas, verduras e até mesmo
fezes. Esses animais podem ser vetores de doengas como gastroenterites, febre
tifoide, salmoneloses, parasitoses, miiases ao contaminar alimentos e superfi-
cies com diversos microrganismos. Nas agroindustrias, ¢ importante que os ali-
mentos fiquem bem guardados e refrigerados, além de ser necessario o descarte
correto do lixo®.

No Brasil, as espécies mais importantes sio Musca domestica (mosca-do-
méstica), Stomoxys calcitrans (mosca-de-estabulo), Drosophila spp. (mosquinha),
Chrysomya megacephala (mosca-varejeira)'. Analise no quadro 3 as diferentes
aparéncias fisicas das espécies de moscas mais conhecidas no Brasil:
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Quadro 3 - Espécies de moscas mais conhecidas no Brasil.

Musca domestica Stomoxys calcitrans | Drosophila spp. Chrysomya
(mosca-doméstica) (mosca-dos-estabulos) | (mosquinha) megacephala
(mosca-varejeira)

Fonte: Adaptado de Dedetizadora Joinville.

Formigas, besouros, tesourinhas e aranhas também sao pragas e podem
causar prejuizos aos alimentos, especialmente por contamina-los com micror-
ganismos patdgenos. Para que o controle de pragas seja eficiente no 4mbito da
inddstria alimenticia, é necessario adotar medidas de controle e prevengio, as
quais serdao mais bem descritas adiante neste capitulo.

A presencga de pragas afeta a qualidade dos alimentos? Sao elas um risco
para a saude do consumidor?

A contaminagao do alimento devido as pragas implica o descarte inevitavel
dos produtos afetados. A contaminagdo pode ser por veiculagdo de microrga-
nismos, mas também pela presenga da propria praga, e situagdes desse tipo sao
mais frequentemente associadas a insetos’.

Um estudo na cidade de Recife (PE), avaliou 21 minimercados, e em 12
encontraram moscas e/ou baratas no local de manipula¢io de carnes, além de
desconformidade em relagéo as instalagdes, tais como auséncia de telas nas co-
municagdes entre a drea de manipulagdo e a drea externa, presenca de entulhos,
lixeiras sem tampa e ma higienizacdo do ambiente e utensilios®.

Pesquisadores na India coletaram baratas em ambientes domiciliares e em
estabelecimento de manipulacdo de alimentos para verificar a presenca de mi-
crorganismos. De um total de 52 estabelecimentos comerciais, observaram que
40 (77%) tinham infestagdo de baratas. Também constataram que a presenga de
bactérias foi mais frequente nas baratas coletadas nos estabelecimentos do que
em domicilios e que essas bactérias eram potenciais patogenos’.
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Em avaliacao da presenca de bactérias em baratas capturadas em edificio
residencial de uma cidade do interior paulista, pesquisadores encontraram 11
tipos diferentes de bactérias, das quais 4 eram potencialmente patogénicas e, se
contaminassem alimentos que posteriormente fossem ingeridos pelas pessoas,
poderiam ocasionar doengas de origem alimentar'’.

Muitas vezes consideradas pelas pessoas como seres inofensivos e menos
desagradaveis em relagdo as baratas, as formigas também podem atuar como
vetores mecanicos de diversos microrganismos ambientais, os quais podem ser
patogénicos ou contribuirem para a deterioragdo dos alimentos. Provavelmente,
se uma pessoa encontrar uma formiga no pote de agucar apenas a removeria e
voltaria consumir o produto sem preocupagio, porém, essa atitude seria dife-
rente se encontrasse uma barata.

Em anilise de formigas colhidas em uma unidade hospitalar em Minas Ge-
rais, pesquisadores constataram a presenca de uma diversidade de bactérias e
fungos considerados patogénicos e que estdo comumente associados a infec¢oes
hospitalares e a resisténcia antimicrobiana''. Outro trabalho coletou formigas em
uma area de alimenta¢ao em um municipio do Estado de Sdo Paulo e também
encontrou um patogeno associado a quadros de infec¢ao hospitalar. Esses estu-
dos evidenciam que as formigas podem carregar em seu corpo e em suas patas
bactérias causadoras de doengas graves em humanos e que sua circulagdo em
estabelecimentos de comércio e producdo de alimentos oferece riscos de con-
taminagao, assim como as demais pragas, apesar de sua aparéncia inofensiva'.

Outros insetos comumente presentes em unidades produtoras de alimento
de origem animal e que, por vezes, recebem pouca atengdo, mas que também
conﬁguram a contaminacao desses alimentos, sio as moscas.

Um estudo investigou o papel das moscas domésticas como portadores de
bactérias patogénicas, realizando a captura desses insetos, préximo ao acesso
exclusivo de funciondrios e lixeiras de quatro restaurantes nos Estados Unidos.
Foram encontrados 11 tipos de bactérias diferentes. A maioria dos microrganis-
mos eram patdgenos graves, conhecidos por produzir doengas como meningi-
te, intoxicag¢do alimentar, diarreia, abscessos, infec¢des da corrente sanguinea e
colite hemorragica®.

Além de conduzir microrganismos causadores de doengas e microrganis-
mos deteriorantes (que estragam o alimento), as excretas destas pragas podem
ser fonte de contaminantes e transmissao de zoonoses.
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Os roedores, por exemplo, funcionam como reservatérios de doengas in-
fecciosas. Podem transmitir agentes patogénicos diretamente, por meio da mor-
dedura, ou indiretamente pela contaminagdo da d4gua ou da comida com fezes e
urina e até mesmo por aerossois. Hantavirose, salmonelose e leptospirose estdo
entre as doencas ocasionadas pela presenga desses animais'.

Desse modo, a presenca de pragas em unidades produtoras, que comerciali-
zem e/ou armazenem produtos alimenticios, representa um grande risco de con-
taminacdo e transmissdo de doencas, oferecendo risco aos consumidores. Além
disso, tal irregularidade pode implicar prejuizos econémicos devido ao descarte
de produtos contaminados, multas e interdi¢ao. Sendo assim, o controle integra-
do de pragas é indispensavel para a qualidade dos alimentos.

Problemas encontrados nos estabelecimentos! (E por que eles ocorrem?)

Muitas vezes, os donos e os colaboradores das agroindustrias ndo acham
que vale a pena gastar dinheiro e energia com medidas de prevengéo ou, ainda,
ndo sdo devidamente instruidos. Mas, a verdade é que atitudes como a instalagdo
de telas, rodapés, cercas e forros nao sdo agoes caras se comparadas aos prejuizos
economicos que as pragas causam. Em aproximadamente seis meses, dois ratos
consomem 14 kg de comida. Imagine uma infestagao deles".

A empresa produtora de alimentos pode ser processada caso um consumi-
dor ingira um produto contaminado com a presenca de pragas ou com parte de
corpos delas. Pode-se citar como exemplos: um caso em Minas Gerais, no ano de
2020, em que uma mulher foi indenizada em 5 mil reais por consumir um suco
com uma barata dentro' ou, ainda, o caso das larvas encontrada no chocolate,
também em Minas, no ano de 2019, que resultou na indenizagao de 10 mil reais
a consumidora que nem chegou a ingerir o doce"’.

No Rio Grande do Sul, uma fébrica de biscoitos foi interditada pelo Mi-
nistério Publico apds encontrarem, durante fiscalizacio, a presencga de fezes de
rato, o que resultou na apreensao de duas toneladas de alimentos improprios
para consumo*®.

Esses sao alguns dos muitos exemplos de prejuizos que as pragas podem
causar. Portanto, investir na prevenc¢do é o modo mais econdmico e prudente,
pois, além do dinheiro, o incomodo ao enfrentar processos judiciais e a ma fama

que a empresa ganhard também sdo uma forma de prejuizo.
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De forma geral, ainda é comum que alguns estabelecimentos ndo apresentem
vedagdo em portas e janelas, ou, apesar de utilizarem vedac¢ao, cometem falhas
que comprometem sua eficacia, como a instalagdo parcial das telas na estrutura
da janela ou até mesmo a nao higienizagao e manuten¢do do material.

Outro item comum ¢ a presenca de ralos nao sifonados, os quais possibili-
tam a passagem de pragas e que gases indesejaveis retornem ao ambiente. Ainda,
é proibida a presenca de ralos dentro das cAmaras frias, para evitar mau cheiro
e acesso de insetos e roedores ao local®.

A falta de forro nos tetos prejudica o isolamento térmico e a limpeza do
local e também da oportunidade de acesso para pragas. A ma disposi¢cao dos
produtos prontos e das matérias-primas é outro fator que merece atengio, pois
colocar alimentos no chdo ou a menos de 10 cm das paredes e corredores de
circula¢io facilita o acesso de roedores e insetos e, consequentemente, a conta-
minagdo dos alimentos.

Igualmente, paredes ndo azulejadas ou revestidas adequadamente, que
apresentem fendas ou buracos, podem servir de acesso, abrigo e esconderijo
principalmente de insetos.

Entretanto, ndo sé o interior dos estabelecimentos deve ser verificado. A
area externa das agroindustrias pode apresentar acimulo de entulhos, lixo e ve-
getacdo mal aparada, o que torna o ambiente perfeito para moradia e esconderijo
de pragas. Além disso, a presen¢a de animais como gatos, cachorros e galinhas
nas redondezas dos estabelecimentos pode contribuir para a contaminagdo dos
alimentos.

E recorrente que agroindustrias estejam localizadas em dreas onde outras
atividades, como criagao de vacas e galinhas, sao desenvolvidas, e até mesmo
proximas a residéncia da familia proprietaria. Geralmente, essas unidades estdo
localizadas em 4reas rurais ou mais afastadas de centros urbanos. No entanto, a
setorizacdo das atividades é necessaria. Sendo assim, a criacdo de outros animais
deve ser feita de forma isolada das areas de produgéo de alimentos por meio do
distanciamento e da utilizagdo de cercas. O desconhecimento dos proprietarios
sobre o risco que a circulagdo de animais pode ocasionar para a qualidade dos
produtos também contribui para que essa irregularidade ocorra. As cercas sao
fundamentais para evitar o contato de animais e pessoas nao autorizadas com o
ambiente agroindustrial.
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Falhas nas vedagoes e instalagdes e condigdes de drea interna e externa pa-
recem superficiais e meros detalhes que muitas vezes passam despercebidos e
ignorados, mas é necessario lembrar das habilidades e particularidades das dife-
rentes pragas, anteriormente descritas, e dos riscos que elas representam.

E hora de solucionar os problemas e aprender a evita-los!

Além de promover as corregdes nas instalagdes, é importante que o proprie-
tario e os colaboradores da agroindustria entendam que investir em melhorias
nas instalagdes e em treinamento adequado nao é um desperdicio de dinheiro, e
sim uma garantia de que o produto estard em boas condigdes de consumo. Trei-
namento e conscientizagdo fazem parte das medidas preventivas de um progra-
ma de autocontrole.

Uma das formas mais conhecidas de realizar o controle integrado de pragas
¢ por meio do controle quimico, que consiste no uso de agentes quimicos, biold-
gicos ou fisicos para a eliminagio e contengio de pragas. E indicado que tal con-
trole seja realizado somente sob a supervisao direta do pessoal que conhega os
perigos potenciais, tal como empresa especializada no controle de pragas e vetores.

Quando essas empresas sdo contratadas, elas devem elaborar um plano de
controle baseado nas especificidades de cada estabelecimento e devem, sempre
que realizarem eventos de controle, emitir documentos de registro. Isso garante
respaldo para a agroindustria, confirmando, perante érgaos fiscais, que ela rea-
liza esse processo.

E importante também realizar outras medidas que, junto ao controle qui-
mico, sdo chamadas de medidas corretivas, e nada mais sdo do que aquelas que
evitam a entrada das pragas no perimetro da agroindustria; evitam seu abrigo,
seja na area interna ou externa; e evitam que elas sejam atraidas. Entendendo
isso, ¢ facil visualizar quais pontos necessitam de atengao.

Como ja foi citado, a vedagao de janelas com telas é umas das medidas
necessarias para a adequagao do estabelecimento, bem como o uso de rodapés
que garantam a vedagdo de pequenos espagos de passagem para pragas. Essas
adequagodes, além de apresentarem grande beneficio e eficacia, sao muito sim-
ples e de facil implanta¢ao. Ralos sifonados e colocagio de forro podem parecer
mais trabalhosos, mas sdo indispensaveis. Garantir a integridade da construgio,

manter paredes sem rachaduras e cobertura com cerdmica nas areas exigidas e
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certificar-se de que nao haja local de abrigo e proliferagdo de pragas nesses re-
cintos também sdo medidas corretivas essenciais.

Nio menos importante, o ambiente externo deve ser incluido nesse processo.
E necessdrio evitar acimulo de entulhos, sujeira e presenca exagerada e descon-
trolada de vegetagdo. Além disso, deve-se garantir o correto manejo e destino
do lixo, oriundo da agroindustria; nunca permitir acimulo, evitando a atragdo
indesejada; e sempre garantir a vedagdo das lixeiras, para que nao haja acesso.

Dessa forma, é fundamental que os proprietarios de agroindustrias reco

nhegam a importancia das medidas a serem tomadas para o controle de pragas
e vetores. O estabelecimento que atende aos requisitos presentes na legislagao
possui a liberdade para comercializar seu produto, além de estar amparado pela
lei e oferecer produtos de qualidade para o consumo das pessoas.
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HIGIENIZACAO NAS AGROINDUSTRIAS

Mayara Cristina Stumm
Maria Eduarda Artuso Schnorr
Débora dos Santos Amancio
Karina Ramirez Starikoff

Os procedimentos da higienizac¢do sdo realizados constantemente na agroin-
dustria, com a finalidade de diminuir a possibilidade de ocorréncia de contami-
nag¢oes durante a produgéo e, dessa forma, produzir alimentos seguros, que nao
apresentem riscos de causar danos a saude do consumidor’.

A higieniza¢do completa e adequada abrange duas etapas essenciais, sequen-
ciais e necessarias: a limpeza e a sanitizagido/desinfecgéo.

Limpeza: é a primeira etapa e consiste em remover residuos visiveis (res-
tos de alimentos ou sujidades presentes) onde se esta limpando: nas instala¢oes,
equipamentos ou utensilios®.

Para um melhor desempenho, é necessario realizar uma pré-lavagem com
agua a uma temperatura de 38 a 46 °C, pois facilita a remogdo dos residuos or-
ganicos'. Em seguida, sdo aplicados os detergentes (substancias que auxiliam na
remocao principalmente das gorduras, mas também de todos os componentes
orgéanicos)'. Depois, deve ser feito o enxague para retirada do detergente e das
sujidades. O uso de agua morna também ajuda na remogado adequada’.

Sanitizagdo/desinfecgdo: é a segunda etapa, com a aplica¢ao de produtos
quimicos no intuito de diminuir o nimero de microrganismos presentes?.

Esse processo também é realizado antes e apos o uso do equipamento ou
em casos de pausas demoradas na produgio’.

Os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) sao um plano
de compromisso entre a industria e a higiene’, em que estdo descritas todas as
etapas e como deve ser feita a higienizacao do ambiente, dos equipamentos e
dos utensilios de um estabelecimento produtor de alimentos?. Esse programa
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ainda inclui: treinamentos dos trabalhadores, orientagdo das operagdes durante
a produgao, supervisao rotineira de eficacia e reavaliagdo das agoes em casos de
alteragdes nos processos>.

O PPHO ¢ dividido em pré-operacional e operacional, e ambos devem ser
devidamente separados, operando como programas distintos, além de estarem
identificados corretamente®.

O PPHO pré-operacional consiste nos procedimentos de limpeza e sani-
tizacdo que devem ser realizados antes do inicio das operagdes, ou seja, é a hi-
gienizacao feita no encerramento da produgéo até a hora de a nova atividade ter
inicio no estabelecimento®.

Ja o PPHO operacional é constituido pela limpeza e sanitiza¢do de equipa-
mentos e utensilios no decorrer da produgio e nas pausas entre turnos, como
tempos de descanso ou hora de almoco. Deve incluir também os processos de
higienizagao feitos pela equipe de trabalho a partir de sua entrada no local de
processamento dos alimentos®.

Higienizacao (limpeza e sanitizagao/desinfec¢iao): aspectos importantes

O uso correto dos produtos de higieniza¢ao (limpeza e sanitizagdo) na in-
dustria alimenticia deve garantir a eliminagdo de sujidades visiveis e ndo visiveis
€ microrganismos que possam causar doengas, determinando, assim, niveis se-
guros e que ndo ameacem a saude dos consumidores e a qualidade do produto®.
Com base nisso, esses dois procedimentos devem seguir uma ordem para correta
higienizagdo de equipamentos, utensilios e instalagoes:

Figura 1. Ordem de limpeza e sanitiza¢io.

HIGIENIZACAO = LIMPEZA + DESINFECCAO/SANITIZACAO

ORDEM

Fonte: Adaptado de SILVA; DUTRA; CADIMA (2010).

Assim, os produtos destinados a limpeza sio chamados de detergentes, os

quais, por meio de seu composto de substancias quimicas, se relacionam com
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a agua e as sujidades, absorvendo-as e arrastando-as, promovendo a higiene®.
Os detergentes podem ser divididos nos seguintes grupos, conforme prin-
cipio ativo (componente principal)®:

o Detergentes alcalinos fortes: sdo corrosivos e toxicos, utilizados para re-
mogao de residuos de origem animal e vegetal (ex.: hidréxido de sddio)®.

o Detergentes alcalinos suaves: sao pouco corrosivos e irritantes, com
efeito dissolvente moderado, indicados para limpeza manual (ex.: car-
bonato de s6dio)°.

o Detergentes neutros: ndo sdo irritantes e corrosivos, indicados para lim-
par superficies delicadas e residuos pouco aderidos (ex.: tensoativos)®.

o Detergentes acidos suaves: sao pouco corrosivos e irritantes (ex.: acido
hidroxiacético)®.

o Detergentes dcidos fortes: sdo corrosivos e toxicos, indicados para lim-
peza de equipamentos de ago inoxidavel (ex.: acido nitrico)®.

o Detergentes enzimaticos: evitam a corrosao dos equipamentos, agem
em gorduras e proteinas por meio de enzimas (substincia que acelera
a reacdo) e nao devem ser utilizados em dgua quente, pois diminuem
a eficicia enzimatica (ex.: amilase)””.

Os detergentes neutros sio muito comuns e bastante utilizados na higieni-
zagdo dentro das agroindustrias, incluindo a limpeza de utensilios, equipamentos
e moveis como: bancadas, pias, torneiras, geladeiras, armarios e prateleiras'®'’.
Seu uso ¢é geral e fazem parte de diversos produtos de limpeza domiciliar e de
higiene de maos, pois ndo reagem quimicamente. Sua agdo acontece por meio
da unido das suas propriedades com o afrouxamento de sujeiras encontradas nas
superficies de contato, mais 0 movimento mecénico de esfregar. Por serem sua-
ves, sdo confiaveis para o uso em areas pintadas ou corrosivas, superficies com
pouca sujeira e nao muito aderidas ou por tempo suficiente para agir e esfregar.
Contudo, em diversas situagdes nas industrias, saio menos apropriados, como na
retirada de proteinas e gorduras, por exemplo®'.

Os detergentes devem obedecer a algumas exigéncias para um bom de-
sempenho industrial, tais como imediata e completa dissolugdao na agua; rapi-
da infiltracdo nas sujeiras, deixando-as suspensas; capacidade de neutralizar os
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sais da agua; ser de facil enxague, ndo toxicos e biodegradaveis; agir de acordo
com o tipo da sujeira encontrada e devem ser seguros para o armazenamento®’.

Apds a limpeza, que possibilitou a remogao das sujidades por meio do uso
de detergentes, a segunda etapa ¢é a sanitizagdo/desinfecgao. Esse processo obje-
tiva a higienizagdo completa, diminuindo ou eliminando os microrganismos das
superficies, até um numero aceitavel na producdo'>". Na escolha do sanitizante
ou desinfetante, alguns cuidados devem ser considerados, como o seu poder de
eliminar os microrganismos, nao gerar residuos nos alimentos, nao ser toxico,
corrosivo ou irritante a pele, ser solivel em agua e ser compativel com os outros
agentes quimicos utilizados’.

Essa etapa pode ser feita com produtos quimicos ou também por meios fi-
sicos®. A sanitizagdo fisica envolve processos de calor (vapor, agua quente ou ar
aquecido) ou radia¢ao ultravioleta. Ja a sanitizagdo quimica é feita por meio de
agentes quimicos, mais conhecidos como sanitizantes ou desinfetantes'.

Entre os diferentes tipos de sanitizantes quimicos, os mais usuais sao a
base de cloro, iodo, acido peracético, quaternario de amonio e perdxido de hi-
drogénio'>**. Os produtos a base de cloro sao os mais utilizados nesse processo,
por serem eficientes e apresentarem baixo custo em comparagdo aos demais. Os
compostos clorados mais empregados na manipulacio de alimentos sdo o cloro
gasoso, hipoclorito de calcio, hipoclorito de sodio, cloramina T e fosfato trissd-
dico clorado®.

Sua aplicagdo pode ser feita em pisos, tetos, paredes, utensilios e equipa-
mentos'®, sendo eficazes em diferentes diluigdes. Sao faceis de aplicar e preparar,
porém apresentam alta capacidade corrosiva, danificando estruturas de borra-
cha e perdendo a eficiéncia diante de matéria organica (restos de alimentos).
Podem causar também irritagdo de pele, das vias respiratorias e nas mucosas
dos manipuladores®.

A agua sanitaria de boa qualidade pode ser uma opgao de sanitizante, po-
rém, quando comparada ao hipoclorito de s6dio, pode ter o custo elevado em até
cinco vezes. Na desinfeccdo de equipamentos e utensilios, a dilui¢do dessas solu-
¢Oes é um fator que merece atencdo e deve ser calculada na propor¢do de 1 ppm
(1 parte por milhao) ou 1 parte de cloro ativo em 1 milhdo de partes de agua'®.

Para paredes e pisos, essa dilui¢ao seria de 2 ppm (2 partes de cloro ativo
em 1 milhdo de agua de dilui¢do), ou seja, 2 ml de cloro ativo para cada 1.000
litros de agua (2 ml de cloro ativo para 1.000.000 ml de agua)'**®.
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O tempo recomendado de contato do cloro na superficie é de 5 a 10 mi-
nutos, ou conforme orientagdes do fabricante, e o uso de luvas é indicado para
manusear esses compostos, pois podem ser irritantes's.

Os élcoois também sdo produtos quimicos aplicados como sanitizantes e, na
industria alimentar, pode-se citar o propilico, o etilico e o isopropilico. O alcool
etilico é 0 mais comum, usado em uma concentragio de 70% de principio ativo,
por ter maior eficdcia contra microrganismos. Quando acrescentado de 2% de
iodo ou de glicerina, serve para higieniza¢ao das maos’. Sdo poderosos contra
bactérias, fungos, micobactérias e virus, entretanto, perdem seu efeito diante de
matérias organicas (restos alimentares)®.

Para evitar e diminuir a contaminagdo dos alimentos, além dos produtos
corretos, toda a area de manipulagdo devera ser limpa seguindo uma frequéncia,
visualizada na tabela 1.

Tabela 1. Frequéncia de higienizagao de instalagdes, moveis e utensilios.

FREQUENCIA DE LOCAL
HIGIENIZACAO
Diariamente Pisos, rodapés e ralos; todas as dreas de lavagem e de

produqéo; maganetas, pias e sanitdrios; cadeiras e mesas
(refeitério); monoblocos e recipientes de lixo.

Diariamente ou conforme Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
necessidade manipulagio, saboneteiras e borrifadores.
Semanalmente Paredes, portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa;
geladeiras; cimaras e freezers.
Quinzenalmente Estoque, estrados/paletes.
Mensalmente Lumindrias, interruptores, tomadas e telas.
Semestralmente Reservatorio de dgua.

Fonte: Adaptado de Centro de Vigilancia Sanitaria (1999).

Assim, cada local de manipulagdo de alimentos deve garantir sua adequada
higienizagdo, respeitando a frequéncia e garantindo que nao se torne um local
de contaminagéo, evitando, nesses processos, produtos odorizantes e/ou desodo-
rizantes. Os funcionarios do estabelecimento também devem estar capacitados
em técnicas de limpeza®.

A capacitagao dos colaboradores para a realizagdo da higienizacao deve
ser feita por meio de um programa descrito, com carga horaria determinada,
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contetdo e frequéncia aplicada, guardando esses registros e arquivos com iden-
tificacéo das pessoas que participaram. Ademais, os estabelecimentos produtores
de alimentos devem desenvolver e implantar procedimentos escritos contendo
instrugdes objetivas que facilitam a realizagdo e a padronizagao das atividades de
higienizagao, chamados de Procedimentos Operacionais Padronizados ou POP’s*.
Nesses documentos, sdo descritas as orientagdes de forma objetiva para a
execucao de operagdes. Devem conter informagdes como superficie a ser limpa,
principio ativo utilizado e sua concentra¢io, duracio de contato, temperatura apli-
cada e, ainda, quando necessario, orientar quanto ao desmonte de equipamentos®.
A seguir, podemos ver um exemplo de higieniza¢ao de pisos descrito em um POP:

Tabela 2. Exemplo de um POP.
Responsavel: XXXXX Frequéncia: XXXXX

1- Remover os residuos secos;

2- Molhar com 4gua a area a ser limpa;

3- Aplicar o detergente e esfregar com vassoura o local;

4- Enxaguar para retirar o detergente;

5- Preparar a solugdo clorada em um balde com uma colher de sopa de dgua sanitdria a 2,5%
de cloro, para cada litro de dgua;

6- Aplicar a solugdo no local a ser limpo e deixar agir por 10 minutos;

7- Retirar o excesso de agua com um rodo;

8- Deixar secar naturalmente.

Fonte: Adaptado de ARAUJO, MACHADO; MOLIN (2019).

Os POP’s sdao um passo a passo de como executar todas as operagdes, sendo
especificos de cada estabelecimento, fixados em locais visiveis para sua correta
execugdo e identificando QUANDO, COMO e ONDE fazer os procedimentos®.

Além da frequéncia e descrigdo de como executar a higiene correta, os pro-
dutos de limpeza e desinfec¢do deverdo ser identificados e guardados em local
adequado, bem como ter aprovagido antecipada do controle da empresa, para o
uso. Devem ser armazenados fora dos ambientes de manipulagdo de alimentos
e ter uso autorizado pelos 6rgiaos competentes®.

Para a comercializagdo desses itens de higieniza¢ao, é fundamental que os
fabricantes desenvolvam produtos seguros, proporcionando um exigente con-
trole de qualidade e, a0 mesmo tempo, bons resultados. Por isso, devem seguir
normas técnicas e legais, adquirindo autorizagdo do Ministério da Satde por
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meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa) para a venda. Todos
os produtos devem possuir rétulo em boas condigdes de visualizagdo e conter
as informagdes obrigatdrias estabelecidas pela Anvisa: nome do fabricante ou
importador, com endereco completo, telefone e nome do responsavel técnico;
nimero do registro no Ministério da Satide/Anvisa; orientagdes quanto ao uso;
informacdes sobre perigos e primeiros socorros e nimero de telefone para su-
porte ao consumidor®.

Figura 2. Exemplo das informagdes obrigatdrias nas rotulagens.

Fabricado por XX}XXXX
Enderego: XXXXXX
CNPJ: XXXKXX

Quimico Responnsavel: X00OXX
Registro Anvisa: 1XXXXXXX h
SAC: (00) 0000-0000
Industria Brasileira

Finalidade: Limpeza de Superficies
Modo de Uso: XXX

Fonte: Adaptado de ARAUJO, MACHADO E MOLIN (2019).

Essas normas foram definidas para evitar o uso de produtos higiénicos
clandestinos, vendidos sem a autorizagdo do Ministério da Sadde e, consequen-
temente, sem a comprovagao de sua eficacia. A Anvisa alerta quanto a compra e
ao uso de itens comercializados por mercadores ambulantes, armazenados em
garrafas de refrigerantes ou embalagens suspeitas (abertas, rasgadas, estufadas...),
produtos sem identificagdo e rotulagem como data de fabricagdo/validade, e
vendidos em grandes quantidades (tonéis), sendo transferidos para recipientes

menores no ato da compra®.

Influéncia do PPHO na qualidade dos alimentos

A falta ou ma realizagao dos procedimentos de higieniza¢do dentro de um
estabelecimento pode acarretar contaminagdo por agentes fisicos, quimicos e/ou
bioldgicos?, gerando as doengas transmitidas por alimentos (DTA’), afetando,
por fim, a satide do consumidor*. Sendo assim, é de grande importancia o con-
trole de todos os processos de produgao, inclusive os de higienizagdo, de forma
a produzir um produto de qualidade”. Cabe destacar que é necessario o treina-
mento continuo dos colaboradores responsaveis por essas tarefas®?.
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Uma pesquisa realizada em uma linha de produgdo de queijo coalho de-
tectou a presenca de Staphylococcus sp. e de suas enterotoxinas no leite cru utili-
zado. Esse grupo de bactérias é um dos maiores responsaveis pelas intoxicagdes
alimentares. Ao investigar os fatores causais da contaminagao, verificou-se que a
industria possuia falhas na higieniza¢do dos mdveis, equipamentos e utensilios,
incluindo o tanque de recepgao de leite cru, a mangueira para drenagem do soro,
a mesa de enformagem, as prateleiras da cimara de maturagdo, a sala de emba-
lagem e a camara de estocagem. Além disso, as prateleiras da sala de maturacao
e da sala de embalagem eram de fibra de vidro, e a cAmara de estocagem era de
madeira, sendo materiais de dificil higieniza¢ao™.

Em outro trabalho, avaliou-se o processo de produgao de peixes congelados
quanto a qualidade do produto e quais pontos do processo de producéo represen-
tavam maior risco a integridade final do produto. Inicialmente, com o auxilio de
um checklist, foram levantadas todas as deficiéncias de boas praticas de fabricagdo
das instalagoes e da infraestrutura do local, dos equipamentos, dos utensilios, da
higiene e satide dos funcionarios, do processo de produgao e de documentagdo®.

E foi observado que as instalacdes apresentavam inadequagdes, como re

vestimentos em mas condi¢des, auséncia de forro no teto e presenca de sujida
des. Os funciondrios ndo possuiam capacitagdo sobre higiene pessoal, higiene
dos ambientes e dos equipamentos. Também se percebeu que o manual de boas
praticas estava desatualizado®.

Apos essa etapa, os funciondrios receberam um treinamento sobre boas
praticas de fabrica¢do, importancia de se produzir um alimento seguro e como
realizar a higiene e a manipula¢do adequadas. Foi realizado um trabalho com o
proprietario do estabelecimento para estimuld-lo a aderir e a manter as mudan-
cas sugeridas e, também, atualizou-se o manual de boas praticas de produgao.
Para solucionar os problemas encontrados nas instalagoes, a empresa instalou
forro no teto, renovou a pintura e revestimentos de todos os ambientes neces-
sarios e trocou os produtos utilizados na higienizagao por produtos especificos
para cada local e fungao®.

Ao fim de todas as adequagdes necessarias, realizou-se uma vistoria final,
na qual foi possivel verificar que o local apresentou uma grande melhora no
processo produtivo, diminuindo as reclamagdes e devolugdes em 70% e aumen-
tando as vendas em 85%?°".
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Uma ferramenta que auxilia na realizagao das atividades dentro das agroin-
dustrias sao os POP’s, e neles devem constar todas as instrugdes de forma sequen-
cial e com vocabuldrio facil e as descri¢des dos processos a serem realizados™.

Um resultado positivo sobre esse assunto foi um estudo que implantou e
avaliou os POP’s sobre higienizacao e desinfec¢ao dos equipamentos e utensilios
de uma unidade de alimentagao e nutrigdo hospitalar (UAN). O local ja possuia
POP’s para os equipamentos, porém nao tinha para os utensilios. Assim, o pri-
meiro passo foi elaborar esses documentos™.

Em seguida, desenvolveu-se e aplicou-se um roteiro de inspe¢do para avaliar
a higieniza¢ao dos equipamentos e utensilios, que possuia os seguintes topicos:
presenga ou auséncia de sujidade; frequéncia com que se realizava os procedimen-
tos de higienizacao e se as orientagdes dos POP’s estavam sendo seguidas. A partir
do que era visualizado, o relatério poderia ser classificado como 6timo (quando
mais de 75% dos itens eram atendidos), regular (quando 50% a 75% dos itens
eram atendidos) e irregular (quando menos de 50% dos itens eram atendidos)*.

Na primeira aplicacdo do roteiro, o estabelecimento foi classificado como
irregular, pois apenas 23% dos itens foram atendidos, sendo que a maioria dos
equipamentos apresentava sujidades e os utensilios ndo eram higienizados da
forma correta. Apos esse resultado, todos os funciondrios passaram por um trei-
namento de 40 minutos de higienizagao e boas praticas de fabricagao™.

Apds uma semana, aplicou-se novamente o roteiro, e o estabelecimento foi
classificado como 6timo, pois 88% dos itens foram atendidos. Os resultados ob-
tidos demonstram a importancia do treinamento dos colaboradores da industria
e a do uso de ferramentas que auxiliem nas atividades®.

Outro trabalho relatou o atendimento as condigdes higiénicas sanitdrias de
uma industria de produtos carneos. O estabelecimento néo realizava investimento
em controle de qualidade, os produtos nao eram padronizados e os colaboradores
ndo possuiam treinamento. Durante o periodo de observagio de quatro semanas,
pode-se constatar muitas ndo conformidades, como sujidade em muitos locais
da fabrica (mesmo apds o processo de higienizagao), como nas mesas e em di-
versos equipamentos, e, também, muita desorganizaqéo“.

Ainda, quando eram identificados pontos de falha de higienizacéo, os colabo-
radores responsaveis por esse setor realizavam uma nova limpeza, o que atrasava
o inicio do servi¢o, a producio e, consequentemente, o lucro da empresa. Isso
refor¢a a necessidade do compromisso da industria e de seus responsaveis com
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as boas praticas de fabricagdo e com a qualidade do produto, e a importancia da
capacitac¢do de seus colaboradores™.

Nao conformidades: aten¢do na producao de alimentos

Vocé compraria um alimento sabendo que ele foi produzido diante de de-
sorganizagao e sujeira? Provavelmente a resposta seria nao!

Por isso, é fundamental perceber nos estabelecimentos que, diante de falhas
na produgao, surgem as nao conformidades, entendidas como o ndo atendimento
a exigéncias das boas praticas de fabrica¢cdao®. Um dos aspectos primordiais na
qualidade do alimento ¢ a higienizagdo de equipamentos, instalacdes e utensi-
lios, além do ambiente em geral. Uma bancada ou faca suja pode contaminar o
alimento! A escolha do equipamento ou utensilio adequado, por exemplo, con-
siderando o seu desenho e sua construgio, pode facilitar ou dificultar sua higie-
nizac¢éo, comprometendo a limpeza e a sanitizacido de forma facil e completa®.

A construgao de instalagoes como as pias também merece atengao. A pia
utilizada para higienizagao dos utensilios e demais itens ndo pode ser a mesma
para a lavagem das maos, pois os manipuladores necessitam de constante higie-
ne das maos nas diferentes etapas do processo”. Entdo, em um ambiente com
diferentes atividades, uma tnica pia pode dificultar o acesso do colaborador
que precisa higienizar as maos e pode causar desorganiza¢ao, possibilidade de
contaminagdo e acumulo de utensilios que ainda terdo a correta higienizagéo.

Ainda assim, é possivel observar estabelecimentos com apenas uma pia,
constatando o planejamento inadequado da edificagdo, que deve ser previsto
adequadamente antes do funcionamento da agroindustria®.

Além disso, instalagdes ou equipamentos mal higienizados ou com acumu-
lo de sujeira podem ser consequéncias da falta de um programa de higieniza¢ao
adequada®. Outros fatores sdo o desconhecimento da frequéncia correta em
relagdo a limpeza e a sanitizagdo e até a falta de capacitagdo dos colaboradores.

Instalagoes elétricas com fiagdo solta e aparente sao situagdes que, além de
dificultarem uma higienizacdo adequada, podem provocar acidentes as pessoas en-
volvidas na produgio e servir como fonte de contaminacio dos alimentos. Acidentes
como choques ou até o mau funcionamento dos equipamentos podem acontecer.

Outros aspectos que devem ser observados sdo pisos, paredes, portas e ja-
nelas, que, diante da falta de manutencio, conservagdo ou constru¢io adequada,
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possibilitam o surgimento de incongruéncias (falhas), rachaduras e aspereza,
criando ambientes de deposito de sujidades, restos de alimentos e condigdes
perigosas de trabalho. Nas areas de manipulagdo, as instalagoes devem impedir
o acumulo de sujeira e a contaminagao®.

O cuidado com o tipo de material dos médveis e utensilios é outro fator
importante e que pode ocasionar uma nao conformidade. Com isso, méveis e
utensilios de madeira, como cadeiras, talheres e suportes, por exemplo, devem
ser evitados, pois dificultam a higieniza¢ao, absorvem umidade, acumulam re-
siduos e podem gerar a contaminagao fisica dos alimentos>*.

Os produtos para limpeza e sanitizacdo/desinfeccio merecem atencio e
devem estar acondicionados em seus lugares especificos, evitando desorgani-
zagdo do ambiente e principalmente a contaminagdo acidental dos alimentos®.
Produtos de higienizagdo no ambiente de manipulagdo, como o alcool 70%, po-
dem gerar acidentes.

Por fim, o lixo produzido merece um cuidado especial, considerando falta de
lixeiros suficientes ou até inexisténcia do recipiente, ou acuimulo dentro ou fora
do local de produ¢ao®. Desse modo, as ndo conformidades encontradas devem
ser identificadas e registradas, para orientar nas agdes corretivas, que devem ser
pensadas e discutidas em conjunto (responsaveis técnicos, proprietarios e, de-
pendendo da situacio, os colaboradores)?®.

Desvendando as nao conformidades!

As agdes corretivas sdo o resultado da necessidade de corrigir uma nao
conformidade e garantir a adequagdo do processo®. Porém, para que isso ocor-
ra, o proprietario do estabelecimento necessitara de um técnico capacitado para
orientar e implantar a¢des que possibilitem essas praticas, corrigindo os proble-
mas localizados. O responsavel deve também ter consciéncia da importancia
do assunto e coloca-lo em pratica, reconhecendo os gastos e as vantagens desse
investimento®.

Incluem-se nesses gastos reparos gerais nas agroindustrias/estabelecimentos,
adequagoes de instalagdes, utensilios e equipamentos, como a troca do piso e
utensilios (bacias, panelas ou outros) danificados, e manutencéo das instalagoes
elétricas que deverdo ser embutidas®. Toda a agroindustria deve ser higienizada
com a frequéncia correta, inclusive as tomadas®.
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A manutengdo adequada e periddica de portas e janelas (pintura, reparos
ou sua substitui¢do) também sdo a¢des corretivas que podem ser tomadas diante
dessas nao conformidades. Todas essas instalagdes precisam ser de cores claras e
de material liso e impermeavel, que permitam a correta limpeza e desinfeccdo®,
sendo que falhas, fendas e superficies asperas dificultam a higieniza¢ao e podem
facilitar o acimulo de sujeira e restos de alimentos.

Investir em produtos de higiene de boa qualidade e eficientes também é um
fator muito importante e, quando associado a frequéncia e a forma de higieni-
zagdo correta, pode garantir o sucesso na produgao.

A direcio do estabelecimento deve se responsabilizar e adotar medidas para
que todos os manipuladores adquiram conhecimento apropriado e continuo®. A
capacitagdo em higienizagdo também se torna necessaria, possibilitando a com-
preensao da importancia da contaminagio e seus riscos?.

A falta de um estoque é outro fator de extrema relevancia para o controle
dos itens necessarios na produgdo. Quando implantados, devem possuir identifi-
cacdo das datas, lotes e quantidade dos produtos, bem como ter armazenamento
adequado para que sua qualidade se mantenha®.

O estabelecimento produtor de alimentos gera muito lixo durante a pro-
dugao. Assim, é necessario que as lixeiras sejam adequadas a quantidade de lixo
produzido e de materiais que facilitem a limpeza. Também devem ser revestidas
por sacolas de plastico resistentes, possuir acionamento por meio de pedais e
precisam ser mantidas sempre fechadas, para que nao haja contato direto com o
manipulador. Além disso, devem ser mantidas longe de mesas, pias, utensilios e
alimentos, para que nao haja risco de contaminagao do alimento. Retirar o lixo
sempre que necessario ou pelo menos uma vez ao dia* é uma pratica simples e
que colabora para um ambiente de manipulagdo seguro.

Por sua vez, os produtos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em
contato direto com o piso das camaras frias. O armazenamento deve ser feito
sobre paletes, prateleiras e/ou estrados, que devem ser de material liso, resistente
e impermeavel, cuja higienizagao seja facilmente aplicavel®.

Levando em consideragdo todos esses aspectos, as boas praticas de fabricagdo
correspondem a uma valiosa ferramenta de qualidade, possibilitando produzir
alimentos seguros. Sua aplicagdo faz parte da legislagao vigente e de programas
que garantem produtos de qualidade’.



61

COLABORADORES NA AGROINDUSTRIA:
HABITOS HIGIENICOS, HIGIENE E SAUDE,
POR QUE SAO NECESSARIOS?

Daniela Hemsing

Gabriela Salete Vasconcelos
Joao Vitor Pchirmer
Karina Ramirez Starikoff

Alimento seguro é aquele que ndo causa danos a saude e/ou a integridade
fisica dos consumidores. Os alimentos podem sofrer alteragcdes que o deixam
improprio para o consumo, podendo ocorrer em qualquer etapa de produ¢io
do alimento: durante a sua manipulag¢do, no armazenamento, no transporte, por
meio dos equipamentos e utensilios e nas superficies que possam entrar em con-
tato com os alimentos.

A contaminagdo dos alimentos pode ter diferentes origens: quimica (resi-
duos de detergentes ou desinfetantes nos utensilios, alimentos ou instalac¢oes),
fisica (pedagos de metal que podem se soltar dos equipamentos, pedagos de vidro
e plasticos das embalagens) ou bioldgica (bactérias, protozoarios, virus e fun-
gos)'. A contaminagao cruzada em alimentos é caracterizada pela transferéncia,
direta ou indireta, aos alimentos, conforme citado anteriormente, de forma nao
intencional, via superficies, equipamentos, utensilios, panos, esponjas e princi-
palmente pelos manipuladores de alimentos®.

Sao considerados manipuladores de alimentos as pessoas que entram em
contato direta ou indiretamente com o alimento em qualquer etapa da produ-
¢do: transporte, recebimento, preparagio e distribui¢do dos produtos alimenti-
cios. E indispensdvel que o manipulador de alimentos cumpra o conjunto de re-
gras basicas de higiene pessoal e mantenha uma satde fisica e mental adequada,
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utilizando sempre uniformes e equipamento de prote¢io individual (EPI), que
protegem tanto o manipulador quanto o alimento.

O EPI é um conjunto de dispositivos de protegdo que protege o colabora-
dor contra os riscos que o ambiente de trabalho fornece. Para muitos, pode ser
considerado desconfortavel ou desnecessario, mas é a melhor forma de prote-
¢do e manutencao da saude das pessoas, garantindo seguranca para realizar ati-
vidades que envolvem riscos. No ambiente de produ¢ao de alimentos, também
proporciona prote¢do ao alimento. Além disso, outras pessoas externas podem
ocasionar a contaminacio dos alimentos. Os chamados visitantes (fiscais, con-
sultores, familiares e fornecedores) devem seguir as mesmas regras de higiene
dos colaboradores®.

As pessoas que trabalham com manipulagdo de alimentos devem ter cuida-
dos bésicos pessoais. Entre esses cuidados, estdo: banho diario, usar uniformes
limpos, manter as unhas curtas, limpas e sem esmaltes, cabelos presos e contidos
por tocas e nao utilizar acessorios. Sao cuidados que favorecem a obtencao de
produtos com melhor qualidade e seguranga, além proporcionar um local de tra-
balho mais agradavel, limpo e livre de riscos para os trabalhadores e os alimentos®.

Higiene pessoal

Ter higiene pessoal significa manter o seu corpo limpo e saudavel. Uma
adequada higiene pessoal reduz a suscetibilidade a doengas, melhora a aparéncia,
proporciona bem-estar fisico e social. Habitos como tomar banhos diariamente,
escovar os dentes apos as refeicdes, manter as unhas devidamente limpas, curtas
e sem esmalte e, no caso dos homens, manter a barba sempre feita sdo praticas
imprescindiveis para quem trabalha com alimentos®.

Em estabelecimento de produgdo de alimentos, ndo é permitido o uso de
perfumes, e o desodorante precisa ser sem cheiro, pois o aroma pode impregnar
no alimento, o que também ¢ considerado uma forma de contaminagao. Além
disso, os adornos (anéis, aliangas, brincos, pulseiras, colares, piercings, relogios,
amuletos, etc.) ndo devem ser utilizados, pois podem causar contaminacio do
alimento (se cairem durante uma preparagdo), além de dificultarem a higieni-
za¢do adequada das méaos®.
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Habitos higiénicos

Atitudes ndo higiénicas devem ser evitadas dentro da industria, como fu-
mar, cuspir e jogar lixo em locais incorretos. E, durante a manipulagao de ali-
mentos, deve-se evitar tossir, espirrar e cogar qualquer parte do corpo, porque
esses atos podem interferir na qualidade do alimento produzido, pois o corpo
humano (e as vestimentas) carregam diversos microrganismos que podem con-
taminar o alimento®.

As mios sao pontos cruciais, pois sdo com elas que se manipulam objetos
e tocam superficies, e sdo utilizadas para a maioria das atividades exercidas du-
rante o dia. E por meio delas, quando higienizadas inadequadamente, é possivel
disseminar bactérias e outros microrganismos. Todas as partes das maos e an-
tebragos devem ser bem higienizadas, com dgua quente ou fria e sabonete liqui-
do neutro, e secadas com papel toalha branco, conforme orientagao na figura 1.

Figura 1. POP lavagem de méos.

POP LAVAGEM DE MAQOS ))
E&
.

Al»ra a tomera € Aplque sabonete na Ensaboe ambas &s Frictione o dorso das
moihe a3 maos paima das mans palmas e esfregue-as mios & 08 espagns

entre os dedos

ue 0 dorso dos
e de uma mio com

Friccione os Esfregue a ponta dos  Lave os punhos Enxague as méos e Seque as mios e 08
polegares com & dedos € das unhas com movimentos evite cortato direto punhos com papel toalha
Ajlada da paima contra a palma da creulares eom a tomeira

da méo ma0 0posia

Fonte: Adaptado Pet Medicina Veterindria/Agricultura Familiar (2019).
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Procedimento operacional padrao (POP) deve estar visivel na area de la-
vagem de maos.

o Asmaos devem ser higienizadas sempre:

e Antes do inicio do trabalho;

o Antes e ap0s a utilizagdao do vaso sanitério;

e Ao iniciar um novo servigo ou trocar a atividade exercida;

o Ao tossir ou espirrar;

o Ao manipular produtos de limpeza;

o Ao entrar em contato com lixo, residuos, sacarias ou caixas;

o Em qualquer momento em que as maos ou antebragos tenham entrado
em contato com algo que possivelmente possa acarretar contaminagao.

Apds a lavagem de maos, o papel toalha utilizado deve ser descartado em
lixeira com tampa acionada por pedal, para nao haver contato entre as méos e
a tampa da lixeira.

Em atividades que exijam o uso de luvas, o procedimento de lavagem de
mios deve ser o mesmo descrito acima. E importante lembrar que as luvas devem
ser mantidas em perfeitas condi¢des de limpeza e higiene para serem utilizadas
na manipulagdo de alimentos®.

Uniformes

Os manipuladores de alimentos devem usar uniforme (cal¢a e camiseta) na
cor branca, touca cobrindo todo o cabelo, botas ou sapatos fechados. Todos os
itens do uniforme devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis, e todos
devem ser mantidos limpos, em bom estado de conservagao, sem rasgos e com
trocas didrias’. A figura 2 mostra um exemplo adequado de vestimenta de trabalho.
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Figura 2. Uniforme colaborador.

Fonte: SENAR (2019).

O colaborador deve higienizar as botas ao entrar na industria, ndo deve se
sentar no chao e sair do espago de trabalho uniformizado. Quando usar o sanita-
rio, deve puxar a descarga com a tampa abaixada, porque, de acordo com estudo
publicado no American Journal of Infection Control, durante a descarga com a
tampa aberta pode ocorrer o risco de espalhar microrganismos no ambiente e
contaminar o uniforme®. Além disso, carregar objetos pessoais no uniforme ou
deixa-los em qualquer local nao deve ser permitido, pois ha o risco de cairem e
contaminarem o alimento durante a manipula¢do ou serem fonte de contami-
nag¢ao para o ambiente®.

O uniforme de trabalho néo deve ser misturado com as roupas pessoais, para
evitar que qualquer tipo de contaminagao seja levado para dentro das industrias
e, consequentemente, ocasione uma contaminag¢io dos alimentos®.

Equipamentos de Prote¢io Individual (EPI)

A empresa é responsavel por fornecer aos colaboradores os EPI’s, os quais
devem ser especificos para cada atividade exercida com riscos de trabalho dentro
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da industria. A empresa deve exigir a utilizagao, treinar seus colaboradores para
o0 uso correto dos equipamentos, substituir os danificados e registrar seu forne-
cimento ao trabalhador’.

Ja o colaborador deve usar os EPI’'s apenas para sua finalidade, limpé-los
e armazend-los em local correto ap6s o uso, comunicar o empregador quando
houver alteragdes que tornem sua utilizagao inapropriada e cumprir as determi-
nagoes exigidas pelo empregador’.

Os EPI's mais importantes nas agroindustrias sdo:

o Botas ou sapatos fechados de cor clara;

o Uniforme (cal¢a e camiseta) de cor clara;

o Luvas para protecdo das maos contra agentes cortantes (malha metalica);
o Luvas para prote¢do das maos contra agentes quimicos (latex natural);
o Luvas térmicas;

o Avental plastico’.

Saude dos colaboradores

Os manipuladores de alimentos devem realizar exames laboratoriais (de san-
gue e de fezes) quando admitidos e periodicamente, para informar a situagdo de
sua saude e confirmar que nao sao portadores de alguma doenga. Esses exames
também devem ser feitos quando houver indicagdo por razdes clinicas (apresen-
tando algum sinal de doenga), preventivas (com certa frequéncia para saber se
a saude esta boa) ou epidemiolégicas (quando ha indicios de casos no trabalho
ou familiares doentes — e também vai depender da enfermidade em questdo)™.

Anualmente, o manipulador de alimentos deve realizar exames para indi-
car se estd “apto” ou “ndo apto” para exercer sua fun¢do. Quando o colaborador
é considerado “ndo apto’, ele deve ser afastado das fung¢des que tenham contato
direto com alimento, receber as orientacoes médicas e o tratamento. Somente
apos a confirmacdo, por meio da realizagao de novos exames que indicarem ne-
gativo, o colaborador pode voltar a exercer sua atividade'.

No caso de ocorréncia de alguma das doengas como hepatite viral A (icteri-
cia - coloragao amarela da pele e/ou olho), diarreias, infec¢des gastrointestinais,
vomitos, febres, infecgoes nasofaringeas com febre, infecgdes de pele, irritagoes,
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cortes infeccionados, lesdes, feridas, secre¢cdes nos ouvidos, olhos e nariz, o co-
laborador deve comunicar o responsavel, ser afastado de suas atividades durante
o periodo, ir a um posto médico e seguir as orientagdes'’.

Em caso de corte ou lesdes abertas, nido se deve manipular alimentos, su-
perficies, ou materiais de trabalho que entrem em contato com os alimentos, a
menos que estejam com prote¢do adequada e luvas de borracha que impecam
a entrada de agua'’.

Correta higieniza¢iao e manipulagiao de alimentos:
uma combina¢io necessaria

O manipulador de alimentos é considerado o principal é a mais importante
via de contaminagdo dos alimentos, além de desempenhar um papel fundamental
na cadeia produtiva'’. Seu papel é crucial quando se trata da seguranca dos ali-
mentos, uma vez que ele entra em contato com o alimento desde a sua chegada
na agroindustria até a sua comercializagdo'.

Dessa maneira, a capacitagdo dos manipuladores (aprimoramento das ha-
bilidades para executar fung¢oes especificas) é imprescindivel para que se garan-
ta o processamento de um produto indcuo (livre de contaminagdo), sendo uma
alternativa para aumentar a qualidade dos alimentos".

Os manipuladores de alimentos podem ser portadores de varios micror-
ganismos, que podem estar presentes nas roupas, bem como nas diversas partes
do corpo e, mesmo assim, ndo apresentar qualquer sintoma de enfermidade’’.
O corpo humano é naturalmente colonizado por microrganismos (benéficos
e patogénicos, esses ultimos causadores de doenca), sendo que, quando o cor-
po estd saudavel, muitas defesas atuam contra o desenvolvimento desses seres
microscopicos™.

A principal forma de contamina¢ao dos alimentos é por meio da via fecal-

-oral, ou seja, ocorre quando microrganismos presentes nas fezes de animais ou
humanos contaminam o alimento e estes s3ao ingeridos. Isso, por sua vez, acon-
tece quando nao se realiza uma correta higieniza¢ao das méaos antes da mani-
pula¢ao dos alimentos.

Contudo, a contaminag¢do também pode acontecer por meio dos EPT’s,
quando estes ndo sao higienizados adequadamente®. Evidencia-se, assim, que a
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contaminagdo dos alimentos ocorre quando se tem condi¢des higiénico-sanita-
rias insatisfatorias'.

A fim de analisar a percep¢ao dos trabalhadores sobre as praticas de higiene
no local do trabalho, um estudo foi realizado com 12 manipuladores de alimen-
tos dos setores de pré-preparo e coc¢do de carnes em um estabelecimento de
distribuicdo de refeicdes. Apds entrevista e observacio da rotina de trabalho, os
manipuladores demonstraram conhecimento sobre os procedimentos adequados
e inadequados de higienizagdo. Porém, quando foram observados, foi possivel
presenciar que os manipuladores ndo higienizavam as maos quando trocavam
de tarefas e quando safam de uma drea contaminada para outro setor.

Na mesma pesquisa, também foram feitas coletas de amostras das maos dos
colaboradores, EPT’s e dos utensilios em diferentes etapas do processamento de
alimentos para analises microbiolégicas. Os resultados indicaram a existéncia
de problemas nos procedimentos de higienizagdo pessoal dos funcionarios. Ja
em relagdo aos EPT’s, foram encontrados, no avental, na mascara e nas luvas, a
presenca de agentes patogénicos, como bactérias, protozoarios e fungos, o que
também se relaciona com a ineficiéncia nas técnicas de higiene pessoal, sendo
que a contaminagdo dos EPI’s na drea de cocgéo representa alto risco para a ocor-
réncia de surtos alimentares’.

Em outro estudo, os pesquisadores questionaram 30 manipuladores de ali-
mentos de rua, no municipio de Caruaru (PE), e observaram que 43% (13/30)
dos entrevistados relataram nao lavar as maos ao manusear os alimentos e ao
receber o pagamento. Destes, 77% (23/30) afirmaram que nao tinham um local
para a realizagdo desse procedimento’®.

Outra analise foi realizada para avaliar a contaminagdo em aparelhos de
comunicagdo (celulares particulares e radios comunicadores) e os habitos de
higiene dos funciondrios de uma cooperativa agroindustrial do Centro-Oeste
do Parana. Foram coletadas 66 amostras da superficie de aparelhos celulares
particulares e de 4 radios da empresa. Antes da realizacdo da coleta, os funcio-
narios responderam a um questionario sobre habitos higiénicos. Constatou-se
que 54,2% (35/66) dos funcionarios ndo possuiam conhecimento sobre doengas
transmitidas por parasitas, e 62,8% (41/66) nao sabiam a importancia da lavagem
das maos. E, apesar de os funcionarios relatarem lavar as maos com frequéncia,
eles ndo estavam higienizando as maos de forma correta, pois foram encontrados
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parasitas em cinco aparelhos pertencentes aos participantes do setor operacional,
sendo em dois radios e em trés celulares'”.

Um estudo buscou identificar o nivel de conhecimento sobre boas praticas de
fabrica¢do por meio de um questionario composto por 10 questdes, envolvendo
lavagem das maos, higiene pessoal e contaminag¢do dos alimentos antes e depois
da aplicacdo de um treinamento. Participaram da pesquisa 17 manipuladores de
alimentos de unidades de alimentacdo e nutricio de uma comunidade situada
em Sdo Paulo (SP). Antes do treinamento, o percentual de acertos foi classifica-
do como conhecimento deficiente (41%) e apds o treinamento foi classificado
como regular (52%). Houve incremento de 11% no conhecimento demonstrado
da primeira para a segunda aplicagdo do questionario®®.

No Estado do Rio de Janeiro, foi realizado um estudo em restaurantes pu-
blicos populares. Foi aplicado um questionario composto de 17 questdes sobre
boas praticas de manipulacio a 103 manipuladores de alimentos. O conhecimento
dos manipuladores, em média, foi considerado regular (56,09%), sendo que em
dois restaurantes o nivel de conhecimento foi considerado deficiente, com per-
centuais de 48,3% e 49,1% de respostas corretas, e em nenhum dos restaurantes
foi constatado bom nivel de conhecimento sobre boas praticas de manipulaciao.

Na avaliagdo de 87 manipuladores de alimentos de 26 estabelecimentos si-
tuados nas pragas de alimentacao dos shoppings centers da cidade de Floriand-
polis (SC), foi observada a baixa frequéncia de higienizagao das maos antes de se
iniciar o procedimento de manipulagdo de alimentos e logo apés o término da
tarefa, sendo que apenas 7% (6/87) realizavam essa tarefa adequadamente. Outros
fatores preocupantes foram: 50% (43/87) dos manipuladores usavam adornos
durante a manipulagdo de alimentos; 31% (26/87) dos manipuladores masculi-
nos apresentavam barba ou bigode; em 88% (22/26) dos estabelecimentos inves-
tigados, os manipuladores se alimentavam durante a produgio de alimentos®.

Dessa maneira, fica evidente a necessidade e a importancia de se realizar
constantemente a capacitagdo dos manipuladores?'. Além disso, o método uti-
lizado para formar os manipuladores de alimentos precisa ser adaptado, ndo
podendo ser focado apenas na teoria das técnicas, mas também por meio de de-
monstragdes e exemplos, no sentido de desenvolver a capacidade de pensar e de
avaliar as situagdes reais as quais cada manipulador esta inserido.
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Problemas mais frequentes observados nos estabelecimentos

HIGIENE PESSOAL E HABITOS HIGIENICOS

Os habitos higiénicos e a manipula¢ao adequada dos alimentos sdo fatores
imprescindiveis para que se tenha seguranca e qualidade dos alimentos produzi-
dos. No entanto, ainda ¢ comum encontrar falhas na realizagdo da higiene apro-
priada tanto pessoal quanto do ambiente dos estabelecimentos.

A higienizagao das méaos é uma simples pratica, mas que ainda nao é reali-
zada de maneira correta, uma vez que, nas agroindustrias, se nota a falta de locais
adequados e de produtos para a realizagao dessa atividade. Além disso, utilizar
um pano é inapropriado, por ser uma forma de contaminagéo e posterior disse-
minagao dos microrganismos.

Outro fato que pode ser observado nas agroindustrias esta relacionado ao
uniforme dos funcionarios: os manipuladores nao utilizam a vestimenta ade-
quada (roupa branca) e, em alguns casos, usam roupa pessoal (jeans, por exem-
plo) e apenas camiseta branca. Também é comum encontrar colaboradores com
adornos pessoais como brincos, reldgios, aliangas etc., o que dificulta a correta
higienizagdo, além da possibilidade de que sejam levados microrganismos do
exterior para dentro da agroindustria por meio desses aderecos, e essa ¢ uma
forma de contaminar o alimento. Para funcionarios que possuem barba, o ideal é
sua retirada total ou protegéo total. Esta, porém, é uma realidade nio observada
e, assim, aumenta-se o risco de contaminagao do produto.

No estabelecimento processador de alimentos, é necessario um fluxo ade-
quado de produgdo, ou seja, identificagao da area de recebimento, de produgao e
de expedi¢ao, sendo que em cada uma serao realizados procedimentos especifi-
cos, entéo tal identificacio evita contaminac¢io cruzada. No entanto, isso também
ndo ocorre na maioria das agroindustrias; ndo ha um correto fluxo de atividades
e de produgdo, o que aumenta o risco de contaminagéo.

CAPACITACAO PARA OS COLABORADORES

Os programas de capacitagdo sdo fontes especificas de informagao. Neles,
é possivel adquirir conhecimento técnico consistente em um curto espago de
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tempo, colaborando para a melhoria na qualidade dos servicos de alimentagdo
e, consequentemente, dos produtos.

Além disso, contribuem para que colaboradores realizem suas tarefas de
forma responsavel, a fim de evitar a contaminagao dos alimentos durante sua
manipula¢io e adequar o comportamento durante o processamento. Porém, é
muito comum a deprecia¢do da capacitagdo pelos manipuladores de alimentos.

Todos os colaboradores devem receber treinamentos relativos as regras e
aos comportamentos sanitdrios a serem adotados, de acordo com as fun¢oes que
cada um desempenha. Contudo, isso ndo ocorre com regularidade, na maioria
dos casos. Visto que as capacitagdes nao seguem uma periodicidade, com frequ-
éncia minima anual, é possivel observar alguns colaboradores realizarem pro-
cedimentos corretos, mas cometerem erros sistematicos e muitas vezes simples,
que exigem adequagdes necessarias para a manipulagio eficaz dos alimentos.

Normalmente, alguns dos colaboradores sdo convidados para participar,
esporadicamente, de capacitagdes e recebem a responsabilidade de repassar as
informagdes adquiridas no curso para os demais colaboradores. Essa é uma agdo
incompleta, pois o conhecimento fica restrito a poucos, os quais ainda podem
ter dificuldade de repassar as informagdes.

Em caso de contratagdes de novos colaboradores, deve haver sua capaci-
tacdo adequada, para que realizem suas fun¢oes de forma mais eficaz e correta
possivel, dentro da agroindustria.

Na maioria das vezes, sem possuir nenhum embasamento tedrico ou pratico,
novos colaboradores aprendem suas fun¢des por meio da observagio e deducdo
de colaboradores mais experientes, durante o proprio expediente de trabalho.

MANIPULACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE TRABALHO

Os funcionarios responsaveis pelas atividades de higienizagao das instala-
¢Oes devem possuir uniformes e EPI’s apropriados e diferenciados daqueles uti-
lizados na manipula¢ao de alimentos. No entanto, o uso de uniforme comum
para todas as atividades ¢ rotineiro nas agroindustrias.
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EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL

A empresa é responsavel pela satide e integridade fisica do colaborador em
seu meio de trabalho, porém a falta de luvas para protegdo contra agentes cortan-
tes nem sempre esta disponivel. Esse EPI é necessdrio para evitar cortes de pele
e perda de membros ao utilizar facas e outros utensilios cortantes, o que coloca
em risco a saude e a integridade fisica do colaborador.

Para manter os EPI's em bom estado de conservagao, é necessario que haja
um local exclusivo para seu armazenamento. Comumente, é possivel observar
os EPI's jogados em cima de equipamentos de trabalho. Essa agdo pode acarretar

uma contaminagao cruzada e desgaste tanto dos EPI’s quanto dos equipamentos
de trabalho.

SAUDE DOS COLABORADORES

A saude dos manipuladores de alimentos deve ser monitorada constante-
mente, por meio de exames médicos e laboratoriais. No entanto, algumas em-
presas ainda negligenciam a importancia dos exames médicos, principalmente
por desconhecer sua relevancia.

Colaboradores que apresentam certos sinais ou sintomas, como vomito, febre,
infec¢bes de pele, irritagdes, cortes infeccionados, lesdes, feridas e secregdes nos
ouvidos, olhos e nariz, devem comunicar o responsavel e procurar atendimento
médico imediatamente. Porém, tais sintomas normalmente sao subestimados e
tratados com automedicagao, causando maleficios pessoais e trabalhistas.

Os exames laboratoriais minimos que devem ser realizados contemplam
exames de fezes e de sangue. Quando ha ocorréncia de resultado positivo para
doenca transmissivel ou presenca de microrganismos que possam contaminar
alimentos (como Salmonella ou parasitoses), o manipulador torna-se inapto a
exercer suas atividades convencionais, sendo afastado de seu servico.

Contudo, se os exames nao sao realizados, nao é possivel realizar o diag-
nostico correto, o que impossibilita o afastamento do individuo de suas fungdes.
Esse é um cenario ainda frequente e que afeta tanto a satide dos colaboradores
quanto a seguranca do alimento.

A saude do colaborador deve ser prioridade para um servico adequado, po-
rém, ha alguns casos como falta de banheiros e vestidrios no local de trabalho. A
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falta de banheiros, além de ser um problema higiénico, é considerado danos mo-
rais ao colaborador. O banheiro é necessario para a saide e a higiene das pessoas,
o empregador tem obrigacdo de fornecer instalagdes sanitarias, as quais devem
ser separadas entre masculino e feminino. Os vestiarios implicam a higiene den-
tro da empresa; com a falta de vestiarios, o colaborador deve vir vestido com o
uniforme desde a sua casa e, no caminho, pode ter contato com diversos tipos
de microrganismo, podendo trazé-los para dentro da industria, colocando em
risco a saide do consumidor do alimento.

Ja foi apontada a importancia da higieniza¢do das maos para manipulagdo
de alimentos, mas, para exigir isso do colaborador, é necessario dar condi¢des
adequadas a ele para que a higienizagio ocorra de forma correta. E necessario
que haja uma pia exclusiva para lavagem de méos, com um POP de lavagem de
maos informando o modo correto de efetuar a atividade, para que nao ocorra
a lavagem incorreta, mantendo os microrganismos, uma vez que, o proposito
¢ elimina-los. Apds a higienizagdo das maos, é preciso descartar o papel toalha
utilizado e, para isso, deve-se utilizar uma lixeira com pedal para acionar a tam-
pa, assim nao existe contato entre as maos e a tampa da lixeira e ndo ocorre um
contagio de microrganismos.

Ac¢oes para a melhoria da higiene, habitos higiénicos e satide dos
colaboradores nas agroindustrias

O manipulador de alimentos ¢ uma peca chave para o sucesso do negécio
e para a qualidade do alimento. Por ele entrar em contato direto com o alimen-
to em diferentes fases da producao, é fundamental a realizagdo constante de sua
capacitagdo sobre diferentes tematicas que envolvem a produgao, mas, principal-
mente, sobre higiene, habitos higiénicos e contaminagao dos alimentos.

Assim, é necessario planejar um cronograma de capacitagdo continua, refor-
¢ar a supervisdo durante a fabricacdo dos produtos e garantir que haja condi¢des
para a pratica de habitos higiénicos adequados, como disponibilidade de sabao
liquido, papel toalha nao reciclado e sanitizante, por exemplo.

A manipulagdo sanitaria dos EPI’s, equipamentos e utensilios de trabalho
também é um aspecto de extrema importancia dentro das agroindustrias, ou
seja, todos os colaboradores devem conhecer e realizar a adequada utilizagao,
higienizacao e guarda de todos esses itens.
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Ainda para proporcionar um apropriado ambiente de trabalho, a agroin-
dustria deve possuir banheiros e/ou vestidrios para a troca de uniforme e guarda
de objetos pessoais, além de pias para a lavagem de maos e lixeiras com aciona-
mento por pedal.
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TEMPERATURA, POR QUE CONTROLAR?

Fabiana Rankrape
Amanda Knorst Bellon
Heloisa Busatta

Karina Ramirez Starikoff

A falta de conhecimento sobre os riscos e as doengas transmitidas por ali-
mentos é um obstaculo na obtencdo de produtos de qualidade, e um dos fato-
res primordiais que afetam a qualidade dos produtos, principalmente alimen-
tos pereciveis, como produtos cdrneos, é a temperatura de armazenamento'. A
temperatura ¢ uma das caracteristicas essenciais para que haja uma conservacgao
adequada dos alimentos, principalmente os refrigerados, influenciando direta-
mente na qualidade, textura, cor, sabor e odor dos produtos’.

Um produto armazenado em temperatura inadequada perde suas caracte-
risticas organolépticas (qualidade sensorial) e tem redu¢ao da vida de prateleira
(deteriora antes do prazo de validade), devido ao crescimento dos microrganis-
mos presentes e reagdes enzimaticas, que sao agdes bioldgicas que aumentam a
velocidade de degradagdo do alimento®.

Para os microrganismos se desenvolverem, é necessario um ambiente nu-
tritivo, com umidade, oxigénio e temperatura favoravel. Dessa forma, para con-
trolar o desenvolvimento dos microrganismos e a velocidade de degradagao do
alimento, mantendo a qualidade sensorial por mais tempo, deve-se controlar ao
menos um desses fatores ou mais. Assim, a temperatura é um dos pontos que
devem ser levados em consideragdo para impedir o desenvolvimento dos mi-
crorganismos e para tornar o meio desfavoravel a sua multiplica¢ao®.

Os microrganismos ndo sao visiveis a olho nu, contudo contaminam os
alimentos. Quando isso ocorre, encontram condi¢des Gtimas para sobreviver e
multiplicar, ja que em sua maioria requerem temperatura préoxima a do nosso
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corpo (37 °C) e/ou temperatura ambiente. Além disso, o alimento proporciona
umidade e nutrientes essenciais para seu crescimento. Manter os alimentos em
temperatura adequada, ou seja, abaixo de 5 °C e acima de 60 °C, é essencial para
evitar o crescimento microbiano, como pode ser observado na figura 1°.

Figura 1. Condig¢des de temperatura e classificagdo das bactérias.
Influéncia da temperatura no desenvolvimento das bactérias

acima de 120°C: ndo tem possibilidade de sobreviver

acima de 65°C: o crescimento dificulta-se

8
{ I B

Zona de perigo

-10 . abaixo de -5°C: retarda o crescimento

abaixo de -18°C: ndio se multiplica

Fonte: Alimentagao Legal. Consultoria, Auditoria e Treinamento em Seguranga Alimentar LTDA.

O uso da temperatura na conservagao dos alimentos carneos

O uso tanto do calor como do frio sdo técnicas utilizadas para a conserva-
¢ao dos alimentos, de forma que ambos possuem efeitos distintos e sdo empre-
gados em diferentes tipos de produtos, visando preservar as caracteristicas dos
alimentos e inibir a agdo de microrganismos®.

A conservagido dos alimentos é uma técnica que busca impedir ou reduzir a
acao de agentes para evitar alteragdes (devido a agao de microrganismos e de en-
zimas) e manter a integridade e a vida util do produto, preservando os nutrientes
e as caracteristicas de aroma, sabor e textura. Além disso, permite o aumento do
tempo de armazenamento e a comercializagdo para diferentes locais do mundo’.

Dentre os métodos de conservagao, estio os com o uso do calor (pasteuriza-
¢ao, esterilizagdo, desidrata¢do, dessecagdo e defumacio) e do frio (refrigeragao,
congelamento e liofilizagao).
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Com o uso do calor, ocorre a morte dos microrganismos e a inativagao das
enzimas. Entretanto, é importante salientar que o calor ndo possui efeito residual,
ou seja, apos sua aplicagdo e retirada, pode ocorrer a recontaminagao do produ-
to, caso o alimento seja exposto a fatores favoraveis para isso. Nesse processo de
conservacao, deve-se considerar o alcance da temperatura adequada e o tempo
de manutencio indicado para cada produto*®’.

A escolha da temperatura e do tempo de agio ira depender do resultado
que o calor exercera sobre as caracteristicas do alimento, como cor, sabor, odor,
qualidade nutricional e, além disso, os demais procedimentos de conservagio
que serao aplicados conjuntamente®*.

No preparo dos alimentos, deve-se evitar deixar o alimento em temperatura
ambiente por mais de 30 minutos e, mesmo que a temperatura seja mais baixa
(entre 12 °C e 18 °C), deve-se evitar que o alimento permanega por mais de 2
horas, em razdo de comegar a ocorrer o desenvolvimento de bactérias que cau-
sam infec¢do no produto. A temperatura para matar os microrganismos durante
o cozimento do alimento deve ser de no minimo 70 °C, porém essa temperatura
também deve ser atingida no interior do alimento, pois os microrganismos po-
dem se desenvolver em temperaturas entre 2 °C e 70 °C™°.

Ao utilizar dleo (ou outras gorduras) para fritura, também deve-se atentar
para que a temperatura nao seja superior a 190 °C e nao deve ser reutilizado se
apresentar mudanga na cor e cheiro e formar espuma ou fumaga, pois ocorre uma
série de reagdes e formagdo de compostos da degradagao do 6leo que alteraram
a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos. Além disso, quando aquecido
por longos periodos sob altas temperaturas, ha a producao de compostos'' que
podem causar danos no trato gastrointestinal, levando a ocorréncia de diarreia
e em alguns casos, dependendo da gravidade, podem levar a morte'.

Ja com o uso do frio (figura 2), a multiplicagdo dos microrganismos e as
reagdes enzimaticas cessam ou ficam diminuidas. As temperaturas de refrige-
ra¢ao podem variar de 0 °C a 10 °C e tém como objetivo manter a qualidade
do alimento, retardando as reacdes de deterioracédo no produto. Nesse processo,
apesar de ndo eliminar o microrganismo, ocorre impedimento do seu ciclo de
reproducio e, consequentemente, aumenta-se o tempo de conservagdo do ali-
mento e suas caracteristicas organolépticas’.

No congelamento, as temperaturas podem alcangar entre -40 °C a -10 °C,
0 que ocasiona uma diminui¢do da agdo das enzimas presentes nos alimentos e
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hé redugdo da atividade de agua (que é a agua disponivel dentro do alimento).
Nesse processo, 80% da agua livre é transformada em gelo, resultando na estabi-
lizagdo e limitagdo do desenvolvimento dos microrganismos**'***. Além disso, a
taxa de reacdes quimicas também é reduzida, contudo pode ocorrer diminui¢io
na qualidade do produto, devido a alteragdes sensoriais ocasionadas pela veloci-
dade de variagdo de temperatura e formacéao de cristais de gelo.

Figura 2. Armazenamento de alimentos controlados em baixas temperaturas.

FREEZER GELADEIRA
(CONGELADOR) (REFRIGERADOR)

Fonte: SESC.

Tabela 1. Temperaturas recomendadas para produtos carneos.

Matéria-prima Temperatura

Carnes refrigeradas Até 4 °C, com tolerancia até 6 °C

Carnes resfriadas De 6 °C a 10 °C ou de acordo com fabricante

Carnes congeladas Até -18 °C, com tolerancia de até -12 °C

Frios e embutidos industrializados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante

Fonte: SESC (2010).

O monitoramento da temperatura é imprescindivel para obtengdo de pro-
dutos seguros e de qualidade, dessa forma, os termdmetros devem estar devida-
mente calibrados e desinfetados para evitar contaminag¢io. A medic¢do deve ser
feita em alimentos crus e depois de preparados e deve ser realizada no centro do
produto durante o processamento, na superficie quando estao prontos, durante o
descongelamento e no recebimento. O monitoramento constante permite a obten-
¢do de produtos de qualidade e melhorias nos processos produtivos (figura 3)*.
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Figura 3. Monitoramento da temperatura de produtos carneos.

Fonte: Baasch; Hasse; Alexandrini.

O efeito da temperatura na qualidade dos produtos carneos

Os produtos de origem animal (carneos, lacteos e outros) sdo ricos em nu-
trientes e em quantidade de agua, oferecendo todas as caracteristicas necessa-
rias para o desenvolvimento de diversos microrganismos. A contaminagao do
alimento por microrganismos pode ocorrer em qualquer etapa de manipulagao
e do processamento’®.

Em uma pesquisa realizada na regido Sudoeste do Paran4, foram coletadas
12 amostras de salame colonial para andlises microbioldgicas, sendo que sete eram
inspecionadas pelo Servico de Inspe¢do Municipal (SIM), quatro pelo Servico de
Inspec¢ao Estadual (SIP) e uma amostra era artesanal sem inspegdo. As amostras
apresentaram risco a saude dos consumidores por estarem contaminadas com
bactérias patogénicas (Salmonella sp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli).
Ainda durante a avaliacdo dos estabelecimentos, foram encontradas falhas no
processo de produgao devido as inadequadas condigdes higiénico-sanitarias na
limpeza de utensilios e de equipamentos e na temperatura de armazenamento".

Em outro trabalho feito em Manaus (AM), pesquisadores realizaram anali-
ses microbioldgicas de amostras de carne de supermercados e agougues e consta-
taram que as temperaturas médias de armazenamento da carne moida estavam
acima do preconizado pela legislagdo, variando de 10,7 °C até 16,1 °C, favore-
cendo a multiplica¢do de agentes patogénicos e reduzindo o tempo de prateleira.



80

Destaca-se, assim, a importancia do monitoramento e da manutencao constante
da temperatura, além da adocdo das boas praticas de fabricacao®®.

Em um estudo conduzido em Sio Paulo, com amostras de cortes cdrneos
bovinos embalados a vacuo, em diferentes temperaturas, conforme destacado na
tabela 2, com o objetivo de verificar o efeito da temperatura de estocagem sobre
a qualidade da carne e vida util de prateleira, constatou-se que a temperatura
de estocagem da carne interferiu na qualidade fisico-quimica e microbiolégica,
sendo que altas temperaturas favoreceram o crescimento microbiano, a presenga
de odor e de sabor anormais, o aumento do CO, e a queda no pHY.

Tabela 2. Relacio de tempo e temperatura de armazenamento de carne.

Tempo (dias) Temperatura de armazenamento (°C)
63 0°C
49 2°C
35 4°C
21 7°C
15 10 °C

Fonte: Adaptado de Nishi (2008).

Em Belém (PA), realizou-se avaliagao da temperatura de refrigeragdo de
queijos e embutidos em dois supermercados. Constatou-se ampla variagao na
temperatura, sendo nos balcdes internos com valores de até 13,9 °C e nos bal-
cOes externos valores de até 18,6 °C. Além disso, nao havia monitoramento da
temperatura pelos responsaveis dos estabelecimentos, demonstrando a extrema
necessidade de controlar a temperatura ambiente, por serem balcoes abertos,
além da insercdo de termostato regulado®.

Em outro estudo realizado em Porto Alegre (RS), visando verificar a qualida-
de sanitaria de 93 amostras de embutidos do mercado publico central, 14 amos-
tras apresentaram-se fora do padrao estabelecido pela legislagdo. As amostras
estavam armazenadas em temperatura acima da recomendada, constatando-se
anecessidade de boas praticas de fabricagao em todas as etapas do processo pro-
dutivo até a comercializagdo, uma vez que esses produtos nao sofrem tratamento
térmico em seu processamento..

Em Jodo Pessoa (PB), foram avaliadas as condi¢des higiénicas de 30 esta-
belecimentos que comercializam carne e, em 10 destes, também foi avaliada a
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qualidade microbioldgica da carne. Constatou-se que a carne estava armazena-
da acima de 7 °C em 73% dos 30 estabelecimentos, pois ndo possuem ambiente
climatizado para manipula¢do da carne, além da presenca da bactéria Esche-
richia coli nos produtos, sendo que 67% dos 30 estabelecimentos realizavam a
higienizagdo das maos*.

Desafios encontrados no processo produtivo

As agroindustrias que trabalham com produtos de origem animal produzem
diversos produtos (se carneos: salames, linguigas, torresmo, morcela, copa, bacon
e banha), mas, mesmo que sejam poucos, torna-se imprescindivel a organizagao
do estabelecimento e dos processos produtivos.

Dentre os itens observados que ndo atendem as exigéncias da legislacao e
das boas praticas de fabricagdo quanto ao controle de temperatura, estdo:

1. Falta de identifica¢ao dos equipamentos de armazenamento frio (fre-
ezers e cAmara fria);

2. Manuseio prolongado dos produtos em temperatura ambiente e falta
de controle térmico no ambiente de trabalho;

3. Excesso de alimentos armazenados nos freezers e camara fria e
desorganizacao;
Nao padronizagao da temperatura de defumacgao;

5. Formagdo de gelo em excesso nos freezers.

Os fatores observados favorecem a multiplicagdo dos microrganismos nos
alimentos e, consequentemente, diminuem a qualidade e a vida de prateleira dos
alimentos, resultando em perdas econdmicas, riscos a saude do consumidor e
perda de credibilidade da marca do produto.

A busca de solugdes alternativas

Visando a melhoria dos processos produtivos, da condi¢do de trabalho e
da qualidade dos produtos, faz-se necessaria a realizagao de treinamento dos co-
laboradores e de orienta¢ao dos proprietdrios das agroindustrias, uma vez que
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os problemas encontrados podem ser advindos de desconhecimento dos riscos,
falta de orientac¢do ou condig¢des do local.

Torna-se necessdria a identificagdo dos equipamentos com etiquetas nu-
méricas visiveis para facilitar o monitoramento individual constante da tempe-
ratura dos freezers e da cAmera fria e as anotacdes em fichas de controle diario.

Além disso, é necessério o investimento em ar-condicionado para manutengdo
da temperatura em nivel adequado durante a produgio e para apropriada condi-
¢do de trabalho dos colaboradores. Pois assim sdo reduzidos odores, formacio
de vapores e condensagio, prevenindo alteragdo e contaminag¢do dos produtos.

O controle da temperatura é imprescindivel para manter a qualidade e evitar
contaminagdo dos produtos em todas as fases do processo produtivo®.
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