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1. INTRODUGAO

O estagio supervisionado obrigatério € de suma importancia para a formagao
do futuro médico veterinario, tendo em vista que é através deste que adquirimos e
colocamos em pratica, todo o conteudo e conhecimento adquirido durante o curso,
completando a formagao académica devido a necessidade da busca de embasamento
tedrico para que seja acompanhado e compreendido as atitudes tomadas na pratica.
Além disto, o estagio supervisionado obrigatério também possibilita para o estudante
a abertura de portas e a formacéo de relagdes interpessoais com os profissionais e

funcionarios do local.

Dentre os principais objetivos que influenciaram a escolha do local para a
realizagcéo do estagio se deu pela questao estrutural da planta, por ser de porte médio,
com a linha completa de abate a desossa e a chance de crescimento profissional,

ampliando todo o conhecimento teérico adquirido durante a graduagao com a pratica.

O presente trabalho tem como objetivo demonstrar o local onde foi realizado o
estagio obrigatorio, bem como as atividades desenvolvidas e por fim, descrever sobre
um estudo microbiolégico das laminas das facas com marcagdes superficiais,
desenvolvido sob a orientacdo da médica veterinaria coordenadora corporativa do
controle de qualidade Thayna de Oliveira Santos, e professora orientadora Dra.
Daniele C. Raimundo, onde foi descrito todos os procedimentos e discutido os

resultados.

1.1.DESCRIGCAO DO ESTAGIO

O estagio curricular obrigatério foi realizado no Abatedouro frigorifico Maxi Beef
do grupo Supremo Carnes, na area de controle de qualidade, durante o periodo de 05
de julho de 2021 a 05 de outubro de 2021 das 6 horas as 16 horas, sendo 2 destinadas
ao horario de almocgo, através da supervisdo e orientagdo da Médica Veterinaria
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Thayna de Oliveira Santos, Coordenadora do Controle de Qualidade, cumprindo um

total de 40 horas semanais, totalizando 480 horas totais.

2. ABATEDOURO FRIGORIFICO MAXI BEEF

O abatedouro frigorifico Maxi Beef, esta localizada no enderego Fazenda
Manoa, S/N em Carlos Chagas — Minas Gerais (MG). O grupo Supremo Carnes foi
fundado em 1988, o frigorifico Maxi Beef pertence ao grupo Supremo, que engloba as
empresas: Maxi Beef, em Carlos Chagas (Figura 1), Supremo Carnes em Ibirité e mais
duas plantas, em Abaeté e Campo Belo. A empresa surgiu com o agougue S&o
Sebastido, o primeiro agougue dos socios Sandro e Luis Carlos, atuais donos.

Figura 1 — Faixada do Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos Chagas — 2021.

Fonte: arquivo pessoal.

Durante todo o periodo houve a oportunidade de enriquecer o conhecimento
com a rotina da producao do abate e desossa adquirindo e trocando conhecimentos

com a equipe do controle de qualidade e industria no geral.
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O abatedouro possui 20 currais de chegada e selegao (com capacidade de
acomodacéao para 40 bovinos) e 1 curral de observagao (com capacidade para 18
bovinos), box de insensibilizacdo, praia do vémito, linha A — retirada de ubere,
inspecéo do SIF (Servigo de Inspecéo Federal), abertura da barbela, desarticulagao
mocoté dianteiro, serragem dos chifres (subprodutos), remocdo da mufla
(subproduto), retirada do vergalho e testiculo (destinado a sala de miudos através de
chute), retirada dos tenddes do calcaneo, remogao do prepucio (residuo), oclusédo do
reto e desarticulagcdo do rabo, seguindo para area da esfola a qual possui plataforma
alta e outra baixa, rolete do couro sendo o término da area suja, seguindo para o
primeiro ponto do Material Especifico de Risco (MER)*' (desarticulagdo da cabega —
levado para lavagem de cabeca e inspecéo linha B SIF), cronologia dentaria (linha C
do SIF, marcagéo na carcaga), oclusdo do esdfago, serragem do peito, chute para
envio do bezerro para sala de nonato (para coleta de bolsas de sangue “subprodutos”),
evisceragdo abdominal e toracica, serragem da meia carcaga (2° ponto MER), mesa
inspecéo de visceras SIF (linha D, E, F, G, H e |), carimbagem, toalete final, ponto
critico de controle 1 biolégico (PCC 001B) do dianteiro, traseiro (em plataforma alta),
lavagem da carcaga que sao conduzidas para uma das 10 camaras de resfriamento

de 1/2 carcacga.

A produgéo do frigorifico € exclusiva para abate de bovinos, possui 31 paises
habilitados para exportagéo, entre eles, Palestina, Arabia Saudita, Egito, Ird, Hong
Kong, Kuwait sdo os que possuem maior demanda e segue em processo de

habilitacdo para exportagao para China.

2.1.ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Em todo o periodo de estagio foi possivel acompanhar os procedimentos da

producao do abate a expedigdo dos produtos (carne sem 0sso — em caixaria/sacaria)

! *MER — Material especifico de risco, representam materiais potencialmente de risco para a Encefalopatia
Espongiforme Bovina, devido ao tropismo do PRION, seu agente etiologico, pelo sistema nervoso central. Sdo
considerados MER: encéfalo, olhos, amidalas, tonsilas, medula espinhal e parte distal do ileo
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e (carne com o0sso - carcagas), acompanhar as atualizagbes dos programas de
autocontrole, revisbes e conferéncia das planilhas, treinamentos, certificacoes
sanitarias nacionais (CSN), certificagbes sanitarias internacionais (CSl), emisséo de
DCPOA (Declaragao de conformidade de produtos de origem animal), langamento dos
dados de abate, produgao e comercializagdo no PGA — SIGSIF (Plataforma de gestéao

agropecuaria, sistemas de informagdes gerenciais do SIF).

2.2.SETOR DE ABATE: FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

Em média durante os 3 meses de rotina, foram abatidos 350 bois, e 50 vacas, sendo
a média de 400 carcagas por dia.

Os animais ao chegarem no estabelecimento sdo mantidos em jejum (com
duragdo menor de 24 horas) e dieta hidrica por 12 horas em média (Figura 2), a fim
de facilitar nas operagdes, antes de adentrarem a sala de abate, recebem banho de
aspersao na seringa (Figura 3), com agua hiperclorada (10-15 ppm de cloro) que tem
efeito higienizante, minimizando as sujidades da pele. Sdo insensibilizados de forma
mecanica, com a pistola de atordoamento de dardo cativo ndo penetrativa como
disposto na portaria 365 de 16 de julho de 2021, que regulamenta o manejo pré-abate
e abate humanitario em animais de agougue. Em casos especificos podera ser feito o
uso da pistola de festim, visando sempre o atendimento do bem-estar animal. Vista a
habilitagcao vigente do abate religioso Halal na planta, ha autorizagao para abates sem
a insensibilizagdo, a modo de atendimento aos requisitos dos mercados que exigem
procedimentos para a carne halal, sendo assim o animal sera degolado de acordo

com as exigéncias.
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Figura 2 — Animais nos currais de chegada e sele¢cdo — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos

Chagas — 2021. Fonte: arquivo pessoal.

Figura 3 — Animais em fila na seringa, antes de adentrarem a linha de abate — Abatedouro Frigorifico

Maxi Beef — Carlos Chagas — 2021. Fonte: arquivo pessoal.

Apds a insensibilizagdo e como animal ainda deitado na praia de vomito
procede com a lavagem da regiao perianal com agua de baixa pressao. A operagao

ocorre somente nos animais que apresentarem contaminacado por fezes. E mantido
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apenas um animal por vez na praia de vomito, evitando assim que o refluxo de um

animal caia sobre o outro.

Na calha sangria, o animal fica igado por de 3 minutos, prosseguindo para as

etapas de sangria e esfola.

No programa de autocontrole da empresa ja pré-estabelecido as operagdes de
sangria e esfolas sao realizadas utilizando facas com cabos de diferentes cores. Em
todas as operagdes da area suja do abate (Figura 4) o procedimento de incisdo da
pele é realizado com a faca de cabo amarelo e esfola com faca de cabo branco, na
area limpa do abate, os colaboradores alternam entre facas a cada carcaga. Na area
de toalete ¢é feita esterilizacbes a cada banda da carcacga. As esfolas ocorrem de forma
com que o couro nao entre em contato com a area ja esfolada. Apds a utilizagcédo a
faca é lavada com agua corrente, afiada e esterilizada em agua com temperatura

controlada no minimo 83,0°C.

Figura 4 — Procedimento operacional na area suja da sala de abate - Abatedouro Frigorifico Maxi Beef

— Carlos Chagas — 2021. Fonte: arquivo pessoal.

A desarticulacao de cabecga ocorre pelo colaborador do Material de especifico
de risco (MER,) uma vez que o rompimento da raiz nervosa ocorrera, nesse momento
o colaborador do SIF realiza a cronologia dentaria do animal, identificando quantos

dentes incisivos correspondente a carcaga. A cabecga entdo segue para lavagem e é
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pendurada para inspec¢ao e corte dos musculos masseter e pterigoideos (linha B de
inspecao SIF) o Agente de Inspecédo Sanitaria do SIF realiza a inspeg¢ao da
cabecal/lingua, em seguida o colaborador da empresa identificado como MER, pega a
faca de cabo verde e retira as tonsilas palatinas/linguais e as colocam em recipiente
(bandeja verde) apropriado e especifico para residuos MER. Apds a inspecao do
conjunto cabegal/lingua, a cabega € encaminhada a desossa de cabega e os olhos
sao retirados com auxilio de facas de cabo de cor verde aprofundando sobre o nervo
optico, com extremo cuidado a fim de se evitar a perfuracdo dos mesmos e
consequente extravasamento do liquido intraocular sobre as partes musculares da
cabeca. Os mesmos sao colocados em recipiente (bandeja verde) apropriados e
especificos para este fim. O encéfalo (cérebro/dura mater) é retirado do crénio na
desossa de cabecga, utilizando um equipamento apropriado para a atividade um
sugador de encéfalo (cérebro), juntamente com um abridor hidraulico de cabega. O
colaborador utiliza facas de cabo de cor verde, quando necessario realizar a retirada

de algum resquicio de encéfalo que possa ter ficado na cavidade craniana.

A linha de processo da carcaga prossegue com a marcagao da numeragao
sequencial dela, e a serragem do peito (sem que perfure as visceras internas), ocorre
a remogéo do utero, e a evisceragdo propriamente dita, inicialmente pelos 6rgaos
abdominais e toracicos em seguida, neles mantendo todo o sincronismo da produgéo
(Carcaga X cabeca X visceras). A carcaga segue a serragem para divisédo das %
carcagas ponto MER, uma vez que a serragem é na linha média da coluna vertebral,
para facilitar a remogé&o da medula espinhal e dura mater, a agua usada no sistema
de lavagem da serra € canalizada para distante das carcagas e visceras comestiveis
a fim de se evitar contaminagéao cruzada. O residuo de material (p6 de serra) cai dentro
de um suporte com peneira e é recolhido, pelos colaboradores da limpeza operacional
do MER e em seguida é depositado em saco verde apropriado e especifico para este

fim.

Todas as carcagas (100%) sao revisadas na etapa de avaliagdo das meias
carcagas no ponto critico de controle 1 biolégico (PCC1B — Figura 5) pelos
colaboradores do Controle da Qualidade. Para casos em que ocorra Missplit, ou seja,

canal medular fechado, impedindo a remocéao total da medula e/ou dura mater, o
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mesmo é aberto através de uma serra especifica, para que se possa entdo, remover

todo material (medula e dura mater).

Figura 5 — Ponto critico de controle biolégico PCC 1B Traseiro - Abatedouro Frigorifico Maxi Beef —

Carlos Chagas — 2021. Fonte: arquivo pessoal.

Seguindo a linha de inspeg¢dao SIF, ocorre a carimbagem da carcaca
(Identificacdo da inspecao oficial SIF, numeragdo da carcaga e carimbo
correspondente ao mercado habilitado, de acordo com as exigéncias) (Figuras 6 e 7).

Figura 6 — Linha de inspecao de visceras SIF — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos Chagas —

2021. Fonte: arquivo pessoal.
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Figura 7 — Carcacga no DIF (departamento de inspecgao final) — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos

Chagas — 2021. Fonte: arquivo pessoal.

Enquanto isso as visceras chegam a sala de miudos pelo chute que liga da
mesa de inspecao SIF, a mesa do refile (Procedimento focado para remogao das
aparas, para melhor acabamento da pega) dos miudos, os miudos como: coragéo,
vergalho, rabo, ligamento cervical, tendao, traqueia, carne industrial, passam pela
lavagem e centrifugacdo nas maquinas antes do préprio refile e assim sao
armazenados nas badejas brancas. A aorta, o mocotd, pré-estbmagos: rumen,
reticulo, omaso e estdbmago verdadeiro: abomaso, passam por cozimento por no
minimo 20 minutos a 90°C (inicia-se o processo na triparia/bucharia suja e enviado
através de 6culo para a triparia limpa para o cozimento de polimento). Ja o pulméo,
figado, rins, bife lombinho, diafragma, bife do vazio, testiculo e bago séo realizados a
lavagem, refile e armazenados no carrinho que ira para as camaras de resfriamento
(existem duas camaras para resfriamento de miudos, é destinado uma apenas para
visceras brancas, e a outra para visceras vermelhas), eles ficam até atingirem a
temperatura interna de 15°C e serem embalados na sala de embalagem de miudos.
A parte do ileo distal (204 cm) é retirado com faca de cabo de cor verde e

acondicionado em recipiente (bandeja verde) especifico para MER.



22

Durante as atividades de abate e preparo de carnes de bovinos, o encéfalo, os
olhos, a medula espinhal, as amigdalas (tonsilas palatinas/tonsilas linguais) e ileo
distal (204cm), sdo considerados potencialmente de risco especifico para EEB
(encefalopatia espongiforme bovina), sdo removidos de suas relagbes anatdbmicas,
evitandos e manipulag¢des desnecessarias. Os colaboradores (uniformes identificados
com a escrita MER), equipamentos (fita verde) e utensilios (faca de cabo verde) séo
identificados e ndo podem ter contato com a por¢gdo muscular da carcaga ou outros
materiais para evitar contaminagdes cruzadas. Os materiais considerados MER s sdo
coletados sempre em sacos plasticos verdes, e diariamente sdo pesados e destinados

a incineragcao do material.

As carcagas apos a carimbagem, passam por 4 colaboradores em plataforma
alta responsaveis pelo toalete final, seguindo pelo PCC 001B dianteiro e traseiro que
removem toda contaminagcdo de ingesta, fezes e leite, para que cheguem sem
nenhum tipo de contaminagéo antes da etapa de lavagem das carcagas, o colaborador
da rastreabilidade cadastra e registra o peso e numero da carcaga, seguindo aos 3
colaboradores, um em plataforma alta inicia-se o processo de lavagem das carcagas,

com pressao da agua para descarte total do sangue residual do abate.

Assim as carcagas seguem para o armazenamento das 'z carcagas entre as
10 camaras de resfriamento (0,-4°C) de carcagas (dentre elas, 1 é destinada ao
sequestro, para situagdes onde o SIF destina o aproveitamento pelo frio, a qual fica
trancada até o cumprimento do prazo na temperatura pré-estabelecida) as outras 9
camaras sao destinadas a maturagdo sanitaria de carcacas consideradas “Halal”
(aquela que seguiu por todos os preceitos religiosos e esta apta a exportagédo aos
paises que consomem, além do Brasil) e “Nao Halal” (carcaga a qual algum motivo

nao atendeu as exigéncias religiosas, e € destinado aos outros mercados).

Apo6s o tempo de maturacdo especifico ao pais de destino, a camara sera
aberta, e através da avaliagdo do pH da carcaga (mensurado em 100% das -
carcagas, no musculo longissimus dorsi, entre a 11° e 12° costelas), configurara se
esta apta a tal comercializagdo no pais destino (Figura 8). Sendo ela habilitada a
produgao ao mercado destino, segue para serragem do dianteiro, traseiro e costela,

podendo ser capote — traseiro com costela, serrote- somente o traseiro. Esses cortes
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poderao ser expedidos em carne com osso resfriada (mercado interno), ou carne sem

osso resfriada/congelada (mercado externo ou mercado interno).

Figura 8 — Mensuragao pH da carcaga — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos Chagas — 2021.

Fonte: arquivo pessoal.

2.3.DESOSSA

Na desossa, realiza-se a reinspec¢ao das pecas, medindo a temperatura dos
quartos e realizando a leitura das etiquetas para inclusdo no Sistema. A temperatura
superficial da carne deve estar entre 2 e 4°C (China) e inferior a 7°C para outros
mercados. Este Sistema informatizado permite uma “trava”, ou seja, caso uma
carcaga nao tenha atendido integralmente os requisitos para aquele mercado esteja
inserida no lote, o Sistema emite um alerta e nao realiza sua insergcao. Por fim, as
pecas sdo desossadas, embaladas e rotuladas conforme requisitos de cada mercado
e finalmente redirecionadas aos tuneis de congelamento para posterior armazenagem

de forma identificada e segregada por mercado nas camaras de estocagem.
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2.4.EXPEDICAO

O carregamento é realizado em baus e carretas refrigeradas que registram as
temperaturas durante o percurso. As mercadorias resfriadas sao limitadas a clientes

com distdncia proxima para que nao ocorra prejuizos aos produtos.

2.5.SUBPRODUTOS

Todos os residuos sdo obtidos de forma higiénica e estdo em condi¢des
apropriadas para o processamento. A recepcado dos residuos é feita em local
apropriado, tipo caixa coletora e direcionados a uma rosca helicoidal (rosca sem fim).
Os residuos sao depositados em caminhao e no final do abate seguem imediatamente
ao estabelecimento processador. O sangue é recebido diretamente em uma caixa de
fibra e em seguida bombeado para o caminhdo tanque e transportado para a fabrica
de farinha de sangue.

Os residuos sao transportados em veiculos apropriados, cobertos e vedados,
de forma a evitar derramamentos. Durante o transporte, o residuo animal é
acompanhado, guia de transito e nota fiscal. Ndo sdo transportados juntos aos
residuos animais, pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes, conteudo estomacal,
e material especifico de risco (MER). Os cascos, chifres, cerdas e pélos séo
acondicionados em sacos de rafia e depositados no veiculo de subprodutos. Os
produtos considerados de risco MER sdo embalados em sacos de polietileno

identificados em verde e enviados para incineragao.

3. ANALISES LABORATORIAIS

Segundo o RIISPOA (Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal - Decreto 9.013/2017,) referente a exames de laboratorio,
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as amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas,
identificadas e transportadas de modo a garantir a manutengado da sua integridade

fisica e a conferir conservagao adequada ao produto.

Art. 870 — Os produtos de origem animal prontos para o consumo, bem como
toda e qualquer substancia que entre em sua elaboragao, estao sujeitos a exames

tecnolégicos, quimicos e microbioldgicos.

Amostragem: o numero de microrganismos encontrado na amostra, expresso
em poténcias de 10 (Poténcia significa quantas vezes o numero deve ser

multiplicado por 10);

Exemplo: 1,4 x 105 = 1,4 x 10 x 10 x 10 = 1.400

Cada grupo de microrganismo pesquisado em uma amostra € analisado
segundo métodos padronizados por 6rgaos oficiais. As analises sao realizadas em
diluicbes seriadas. Cada diluigao é inoculada em meios de cultura especificos para o
microrganismo a ser pesquisado. Cada microrganismo analisado obedece a métodos

e técnicas diferenciadas, por isso alguns resultados sao expressos de forma diferente:

Auséncia em 1 grama: Indica que, em uma grama do produto, n&o foi detectado

0 microrganismo pesquisado.

Auséncia em 25 gramas: Indica que, em 25 gramas do produto, ndo foi detectado

O microrganismo pesquisado.

Presenga ou Auséncia: Analise qualitativa, onde n&o ha contagem de
células, apenas detecgéo ou nao.

UFC/ g ou ml: Significa Unidade Formadora de Col6nia por grama ou mililitro
de amostra analisada. Neste caso realizou-se a técnica da contagem em placas,
partindo-se do principio de que cada célula microbiana presente em uma amostra ira
formar, quando o meio for sélido, uma coldnia isolada e visivel a olho nu, formada
por milhdes de células bacterianas. Quando nenhuma colbnia puder ser visualizada
na menor diluicdo utilizada o resultado é expresso como: < 1,0 x 10 UFC/g ou ml ou <

3 UFC/g ou ml, dependendo da analise realizada.
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NMP/g ou ml: Significa Numero Mais Provavel por grama ou mililitro de
amostra analisada. Aqui se utiliza a técnica de tubos multiplos, consiste em analise
estatistica da quantidade de microrganismos existentes, baseado em comparagéo dos
achados com tabelas especificas. Quando nenhum microrganismo € encontrado, o
resultado pode ser expresso como: < 3,0 NMP/g ou ml, significando que na menor

diluicdo usada nao houve crescimento do microrganismo.

3.1 Mercado Interno

Conforme a legislagao brasileira preconiza a Instrugao Normativa 60/2018 do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a andlise de Salmonella
spp. € Enterobacteriaceae, a coleta de amostras atualmente € semanalmente, através
de swabs de esponja em 5 carcagas (“quentes”) abatidas no dia de forma sorteada
(antes do inicio do abate) de forma aleatdria com base no total de abate, onde em um
site € introduzido a quantidade que sera abatida no dia e a quantidade que numeros

necessarios e entao, clica-se no botao sorteio, obtendo-se o sequencial aleatério.

Para toda coleta feita por meio de swab esponja define-se os pontos de coleta

respectivamente, a ordem estabelecida, conforme demonstrado abaixo (Figura 9).

Pontos de coleta das ams meias carcagas

PONTOS DE COLETA
Aldcatra A VAT
(traseiro) B - PEITO ALTO
c - PESCOGO
Vazio D = ALCATRA (Traseiro)
D AREA COLETADA : 100 cm?

Peito (allo)

Pescoco MEIA CARCACA



27

Figura 9 — Pontos de coleta sempre devem seguir a respectiva ordem: A - Vazio, B —
Peito alto, C — Pescogo e D — Alcatra. — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos
Chagas — 2021. Fonte: Probio Laboratérios — Manual de Coleta MAPA.

Higienizar e esterilizar a plataforma de inox (gabarito) com Alcool a 70%,
posicionar a plataforma préxima as carcacas a serem amostradas, calcar as luvas
estéreis, friccionar a espoja 10x na vertical e 10x na horizontal, seguindo a ordem dos
pontos de coleta, retornar a esponja para o saco estéril, anotar as informagdes (Tipo,
origem e identificagdo da amostra, data e hora da coleta, nome da pessoa que

colheu a amostra.

A analise de STEC (Escherichia coli produtora de Shiga toxina) é realizada para
pesquisa dos sorogrupos, O157:H7, 026, 045, 0103, 0111, 0121 e O145, por serem
considerados de alto risco para a saude publica. A carne de eleicdo para bovinos,
provenientes de retalhos da desossa (Figura 10), consiste na coleta asséptica de 60
pequenos pedacos, que devem ser coletados a partir de fatias finas retiradas da
superficie da carne, com tamanho de aproximadamente 2,5 cm de largura, 8 cm de
comprimento e 0,5 cm espessura, com peso aproximado entre 5 e 10 g (Figura 11),
conforme o gabarito de referéncia. E importante que sejam fatias finas porque a
superficie da carcaga bovina pode estar contaminada devido a praticas de abate
inadequadas. O peso dessa amostra devera ser de aproximadamente 325g + 10%.
Adicionalmente, sera necessario coletar assepticamente cerca de 700g de pequenos
pedacos do mesmo produto coletado oriundo das mesmas caixas ou sacos do lote
amostrado, para uso de contraprova.

Figura 10 — Fatia fina de retalho bovino para o método IN60. — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef —
Carlos Chagas — 2021. Fonte: Manual de Coleta MAPA.
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8cm

2,5 cm

/03-0,5cm

Figura 11 — Demonstragcdo do tamanho do gabarito. — Abatedouro Frigorifico Maxi Beef — Carlos
Chagas — 2021. Fonte: Manual de Coleta MAPA.

Assim como atendido a Instru¢ao Normativa 60/2019 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece as listas de padrées microbiolégicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor, item 6 — Carne Bovina, realiza-se a
pesquisa de Salmonella spp. . Escherichia coli, Aerdbios meséfilos. A coleta é
realizada a partir de cortes da desossa, procedimento semelhante a coleta de STEC,

através do gabarito (8x2,5cm).

3.2 Monitoramento Interno

3.2.1 Analises de superficie de equipamento, instalagcoes e ralos

Em atendimento a Directiva 2001/471 CE, com unidades produtivas
(estabelecimentos) adere o teste em superficies/instalagbes e ralos para

monitoramento interno da garantia de qualidade.

Deve sempre ser realizados antes do inicio da produgao, ou nos intervalos
quando ocorre a limpeza operacional, nunca durante os procedimentos. Na presenca
de sujidade visivel, a qualidade da limpeza devera ser considerada inaceitavel, n&o

sendo necessario realizar os exames bacteriologicos.

Exemplos de utensilios a escolher para efetuar a amostragem sé&o:
esterilizadores, mesa de visceras, laminas de serras, utensilios para esfola de

bovinos, centrifugas, contentores de transporte, esteiras, aventais, mesas de corte,
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calhas de escoamento de visceras, partes frequentemente tocadas pelas carcacas,

etc.

Os locais que devem ser objeto e maior atengdo sdo as areas destinadas a
entrar em contato com o produto, ou nas quais isso seja possivel. Cerca de dois tergos
do numero total de amostras devem ser colhidos em superficies suscetiveis de entrar

em contato com o alimento.

a) As amostras sédo colhidas preferencialmente em uma area de 5cm X 5 cm (20 cm?)
delimitada por molde esterilizado com um swab de meio liquido.

b) Preparar todo material e identificar de acordo com o nimero de coletas a serem
realizadas;

c) Abrir a caixa e identificar a embalagem da coleta, se for coletar na embalagem
comercial anotar dados relevantes como hora da coleta, local, responsavel pela
coleta, data de producéo do produto, etc;

d) Preparar a embalagem da coleta (abrir e reservar para o momento do uso);

e) Auxiliar deve pegar a solugéo sanitizante (alcool gel 70%) para desinfetar as maos
do responsavel pela coleta;

f) Calcar as luvas estéreis de forma a ndo encostar as maos na parte externa da luva.

g) Expor o swab de coleta de forma a facilitar a coleta e evitar que a amostra
toque a parte externa da embalagem de coleta;

h) Neste caso o coletor devera colocar o amostrador sobre a area a ser coletada;

i) Esfregar o swab sobre a area de amostragem esfregando aproximadamente 10
vezes no sentido vertical e 10 vezes no horizontal;

j) Colocar o swab no frasco especifico contendo diluente (quando necessario), que
devera ser fechado imediatamente e acondicionado em caixa de isopor sob
refrigeracao, até que a amostra chegue ao laboratorio;

3.2.2 Analise de superficie de maos dos colaboradores

Em atendimento a Directiva 2001/471 CE, a empresa Maxi Beef, com unidades

produtivas (estabelecimentos) adere o teste de swabs para mé&os de colaboradores
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para monitoramento interno da garantia de qualidade. A utilizagcdo desses métodos

esta limitada as analises de maos de colaboradores apds o processo de higienizagao.
Quando este controle deve ser realizado:

Devem ser sempre realizados antes do inicio da produgéo (pré-operacional) e
apos o almogo, antes de ser retomada a produgéo (operacional), nunca durante os

procedimentos.

Na presenga de sujidade visivel, a qualidade de higiene devera ser
considerada inaceitavel, ndo sendo necessario realizar os exames bacteriologicos e

deve se orientar o colaborador sobre as necessidades de higienizagao pessoal.

A escolha dos colaboradores é aleatoria e deve ser realizada em todos os
setores do estabelecimento que entram em contato direto com os produtos (abate,

desossa, miudos, corte/expedi¢cao, bucharia). A coleta é realizada uma vez por més.

a) coletor deve apoiar a caixa de coleta em local seguro, préximo do local da coleta,
um auxiliar podera segura-la enquanto o coletor se prepara para a coleta;

b) Abrir a caixa e identificar a embalagem da coleta e anotar dados relevantes como
hora da coleta, local, responsavel pela coleta, data da coleta, etc.;

c) Preparar a embalagem da coleta (abrir e reservar para o momento do uso);

d) Informar o colaborador do setor que sera realizada a coleta;

e) Auxiliar deve pegar a solugdo sanitizante (alcool gel) para desinfetar as maos do
responsavel pela coleta;

f) Expor o Swab de coleta de forma a facilitar a coleta e evitar que o swab toque em
qualquer outra superficie que ndo seja a mao do colaborador;

g) Colocar o cotonete (Swab) em tubo de ensaio contendo diluente;

h) Esfregar o swab em toda a palma da m&o do colaborador;

i) Fechar imediatamente o swab e acondicionar em caixa de isopor sob refrigeragdo

a 4°C, até que a amostra chegue ao laboratorio.

3.2.3 Analise de ar ambiente
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Com o objetivo de coletar amostras das camaras de resfriamento de carcagas,
desossa, corte/ expedicdo e embalagens onde ha maior risco de proliferacao de
microrganismos psicrofilos deteriorantes e patogénicos no ambiente podendo entao

ter contaminagao cruzada no produto.

a) Preparar todo material e identificar de acordo com o numero de coletas a
serem realizadas;

b) As placas prontas para a coleta devem ser transportadas em embalagem
adequada como uma caixa de isopor limpa e seca para evitar contaminacdes
externas da amostra;

c) Coletor deve apoiar a caixa de coleta em local seguro, proximo do local da
coleta, um auxiliar podera segura-la enquanto o coletor se prepara para a coleta;

d) Higienizar as mao com alcool 70% e calgas as luvas estéreis;

e) Abrir a caixa e identificar a placa de coleta com dados pertinentes como hora da
coleta, local coletado, etc.

f) Expor a placa ao ambiente a ser testado cuidando para n&do tocar em outra
superficie.

g) Aguardar 15 minutos, fechar a placa imediatamente e retornar a caixa de coleta.

3.2.4 Analise de carne industrial

Somente se o0 abatedouro frigorifico n&o realizar desossa, devera ser coletada
carne de cabecga ou, na auséncia dessa, diafragma ou esdfago. Neste caso, devem

ser seguidas as seguintes etapas:

a) Providenciar que o material refrigerante seja congelado, pelo menos por 24 horas

antes da coleta. Também deve-se refrigerar previamente a caixa de isopor.
b) Selecionar aleatoriamente um lote de produgao para coletar a amostra.
c) Sanitizar a mesa, faca, gancho e deixar secar. Lavar, secar e sanitizar as maos.

e) Colocar o par de luvas anticorte. Colocar as luvas estéreis por cima das luvas

anticorte (cuidado para ndo contaminar a superficie externa das luvas estéreis);
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g) Utilizando o gancho, coletar assepticamente carne de cabega ou, na auséncia
dessa, diafragma ou eséfago. Esses produtos deverao ser cortados em pedacgos

menores para caberem na bolsa coletora.

h) Colocar os pedacgos do produto selecionado na bolsa de coleta até atingir um peso
minimo de 325g + 10%.

i) Assim que completar a coleta da amostra, cuidadosamente expelir o excesso de ar
da bolsa de coleta e fecha-la. No caso de utilizar a bolsa Whirl-pack®, dobrar pelo
menos quatro vezes a parte superior da bolsa e depois dobrar as abas laterais para

fechar.

j) Adicionalmente sera necessario, coletar assepticamente cerca de 700 g do mesmo

lote do produto amostrado.

k) Assim que completar a coleta da amostra, cuidadosamente expelir o excesso de ar
da bolsa de coleta e fecha-la. No caso de utilizar a bolsa Whirl-pack®, dobrar pelo

menos quatro vezes a parte superior e depois dobrar as abas para fechar.

3.2.5 Analises de miudos

Para coleta de amostra de miudos o colaborador responsavel devera realizar a

mesma no setor de embalagens de miudos e proceder da seguinte forma:

Higienizar as maos antes das coletas, higienizar com alcool 70% e flambar a
balanca, coletar os miudos de peso e pesar na balanga, aferir a temperatura do
respectivo miudo, o peso do miudo deve ser de aproximadamente 300 gramas, com
ajuda de um auxiliar abrir o saco estéril e colocar a amostra dentro dele tomando
cuidado para ndo tomar na parte exterior da embalagem, anotar os dados da coleta
com informagdes adequadas (Tipo, origem e identificacdo da amostra, data e hora
da coleta, nomes da pessoa que colheu a amostra), manter as amostras refrigeradas

até o envio das mesmas ao laboratério.
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3.3 Analises do Plano Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes - PNCRC

A Industria e Comércio de Alimentos Supremo Ltda., para se respaldar em relagcéo
a este mercado de Habilitagdo Especifica se respalda ao Programa Nacional de
Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC) e em Carta de Garantia do

Fornecedor.

Os analitos e/ou metabalitos referenciados por regulamentagao especifica que
nao possuem metodologia para analise laboratorial, como é o caso da Avoparcina,
sdo autodeclarados (contemplados) na Carta de Garantia do Fornecedor (Oficio-
Circularn® 29/2020/CGCOA/DIPOA/S DA/MAPA).

A implantagdo do POP de Controle de Residuos Quimicos — Hong Kong nas
unidades de abate, respalda o fornecimento de matéria prima para as unidades de

processamento da propria empresa, Maxi Beef.

Quando a matéria prima para processamento for originada de outros fornecedores
homologados, o respaldo para o Controle de Residuos Quimicos dar-se- & através do

Certificado Sanitario Nacional (CSN), habilitando os produtos para o mercado exigente

3.4 Mercado Externo

Por exportarem cortes carneos a paises da Argélia, Ira, Arabia Saudita, também
sdo coletadas amostras especificas.

3.4.3 Argélia
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Argélia, baseado na legislacdo 835/2006 CGPE/DIPOA através do sorteio sao
determinadas 5 sacos de recortes provenientes da desossa para coleta de 500

gramas e 500g de amostra proveniente do corte (pega inteira).

3.4.4 Arabia Saudita

No caso de exportagbes para Arabia Saudita, baseado na legislagdo 25/2021
CGPE/DIPOA, a coleta é realizada semanalmente em swabs esponja, 5 swabs para
pesquisa de Salmonella spp. e 5 swabs para Enterobactérias em carcagas ja

resfriadas, e s&o coletados 5 miudos em porgdes de 300g cada.

Em atendimento ao GSO (Gulf Standardization Organization) n° 2481/2015, a
empresa Maxi Beef, com unidades produtivas (estabelecimentos) habilitadas para o
mercado da Arabia Saudita, aderiu ao Protocolo de Monitoramento de Residuos em
Bovinos para Atendimento do Mercado Saudita, proposto pela Associacédo Brasileira
das Industrias Exportadoras de Carnes (ABIEC) e homologado pela Secretaria de
Defesa Agropecuaria, conforme disposto no Memorando n° 109 e
110/2018/CGCOA/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA.

Este protocolo objetiva descrever o monitoramento de residuos de medicamentos
veterinarios em produtos carneos bovinos nos estabelecimentos frigorificos sob
Servigo de Inspecéo Federal (SIF), aprovados para o mercado supracitado, conforme
estabelecido no Memorando n° 82/2018/CGCOA/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA.

Todos os estabelecimentos de Abate da empresa Supremo Carnes LTDA,
habilitados para o mercado da Arabia Saudita, participam de um sorteio mensal para
coleta de amostras em sua linha de inspecao e arcam com o custo das analises para

os residuos de medicamentos veterinarios relacionados no Quadro 1, abaixo:



Quadro 1. Residuos investigados no Protocolo Privado — Arabia Saudita

35

SUBSTANCIA LMR GSO AMOSTRA

1 | Cefalonio 100 Rim
100 Musculo
100 Figado
100 Gordura

| 2 | Cefapirin 20 Rim
20 Musculo
20 Figado
20 Gordura

| 3 | Cetiofur 2000 Rim
100 Musculo
2000 Figado
500 Gordura

| 4 | Amoxilina 10 Rim
10 Musculo
10 Figado
10 Gordura

| 5 | Cloxacilina 10 Rim
10 Musculo
10 Figado
10 Gordura

| 6 | Tulatromicina 1000 Rim
100 Musculo
2000 Figado
100 Gordura

| 7 | Colisitina 200 Rim
150 Musculo
150 Figado
150 Gordura

| 8 | Virginiamicina 200 Rim
100 Musculo
200 Figado
200 Gordura

| 9 | Sulfaguanidine 100 Rim
100 Musculo
100 Figado
100 Gordura

| 10| Sulfanilamida 100 Rim
100 Musculo
100 Figado
100 Gordura

| 11| Halofuginona 30 Rim
. 10 Musculo
hydrobromida 30 Figado
25 Gordura

[ 700 Rim
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. . 50 Musculo
12 Lasalocida sodica 200 Figado
700 Gordura
| 13| Toltrazuril 1000 Rim
250 Musculo
2000 Figado
1000 Gordura
| 14| Amitraz 100 Musculo
200 Figado
200 Rim
200 Gordura
| 15| Fluazuron 200 Musculo
500 Figado
500 Rim
7000 Gordura
| 16| Melengestrol acetate 1 Musculo
10 Figado
2 Rim
18 Gordura
| 17| Marbofloxacina 150 Rim
150 Musculo
150 Figado
| 18| Amprolio 50 Gordura
500 Rim
| | 500 Musculo
500 Figado
2000 Gordura
| 19| Decoquinato 2000 Rim
1000 Musculo
2000 Figado
2000 Gordura
| 20| Narasina 15 Rim
15 Musculo
50 Figado
50 Gordura
| 21| Salinomicina 500 Rim
50 Musculo
350 Figado

O sorteio sera realizado pela detentora do protocolo, por meio de software de

sorteio aleatério e comunicara o estabelecimento por e-mail. As amostras serao
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coletadas pelo respectivo estabelecimento, conforme orientacbes detalhadas no
Manual de Coleta de Amostras do PNCRC, ou seja, as amostras devem ser colhidas
através do método destrutivo de meias carcacas na sala de abate, retirando-se uma
porcao de aproximadamente 500 gramas de musculo da regido do dianteiro. Apos a
coleta, as amostras devem ser enviadas ao laboratério correspondente.
Posteriormente, o laboratério encaminhard os resultados das andlises ao

estabelecimento, e simultaneamente para a ABIEC, detentora do protocolo.

3.4.5 Ira — Analises Radioldgicas

Em atendimento ao mercado do Ird esta coleta objetiva descrever o
monitoramento e indicadores radiolégicos, aprovados para o mercado supracitado,

conforme estabelecido no certificado de analise para cada parametro.
Quando este controle deve ser realizado:

» Devem ser sempre realizados durante o periodo de abate, com a carcaca
ainda quente, logo ap6és da mesma passe pela lavagem de carcagas.
Realizada todos os dias que houver producéo para o mercado do Ira..

» Para a andlise da amostra € necessario coletar 1kg de carne e picar a mesma
em pequenos pedagos na sala de embalagens de miudos, utilizando sempre
uma tabua de carnes para picar a amostra.

» Coletar deve a amostra no corredor de lavagem de carcacgas, antes da entrada
da mesma na camara de resfriamento.

» A escolha da carcaca é aleatoria, devendo ser informado ao colaborador
responsavel pela entra das carcagcas nas camaras o processo a ser realizado
€ para que 0 mesmo possa separar a carcaga.

» As amostras devem ser congeladas nos tuneis de congelamento na cuba
especifica da Garantia de Qualidade da Maxi Beef e serem mantidas até a

solicitagao de envio das mesmas para o laboratorio.

3.5 Agua de Abastecimento
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As amostras de agua deverao ser coletadas em pontos localizados nas areas
de producgéo (quadro 3). Deveréo ser informados no formulario de solicitagado de analise
os resultados das analises de cloro residual livre e pH, realizados in situ. Para estas
analises serao utilizados kits rapidos, conforme recomendacgao técnica do fabricante.
As analises para verificagao de cor e turbidez devem ser realizadas preferencialmente
in situ, utilizando métodos rapidos (kits). Quando nao for possivel realizar a analise in
situ, alternativamente a amostra podera ser encaminhada para laboratério, respeitando

as condi¢oes preconizadas pela ISO 5667-3, descritas no quadro 02.

Quadro 02 - Condigbes para acondicionamento, conservagado e tempo entre coleta e analise dos
parametros fisico-quimicos basicos de potabilidade em amostra de agua.

Parametro Acondicionamento e conservacao () Tempo entre a coleta e a analise (*)

A analise deve ser feita em no maxima 5 minutos
apos a coleta da amostra.

Cloro

A amostra deve ser acondicionada em frasco
completamente cheio, sem ar, protegido da
pH luz.
Até o inicio da analise deve ser conservada em
temperatura de 1°C a3 5°C.
A amostra deve ser acondicionada em frasco
completamente cheio, sem ar, protegido da
Cor luz.
Até o inicio da analise deve ser conservada em
temperatura de 1°C a 5°C.
A amostra deve ser acondicionada em frasco
completamente cheio, sem ar, protegido da | A analise deve ser realizada em até 24 horas apos a
Turbidez luz. coleta da amostra.
Até o inicio da analise deve ser conservada em
temperatura de 1°C a 5°C.

A analise deve ser feita em no maximo & horas apos
acoleta da amostra.

A analise deve ser realizada em até 5 dias apos a
coleta da amostra.
Em dguarica em ferro Il a analise deve ser realizada
em no maximo 5 minutos apés a coleta da amostra.

(") 150 5667-3

Quadro 03 - Pontos de Coleta localizados nas areas de produgao.

PONTO LOCALIZAGAO

PC 01 Barreira Sanitaria - Setor de Abate

Pia de Refile de Miudos - Setor de
Miudos

PC 02

PC 03 Pia de Refile - Setor de Desossa
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PC 04 Barreira  Sanitéaria - Setor de
Corte/Expedicao e Desossa

PC 05 Saida do Reservatorio — ETA

PC 06 Pia de Higienizagdo de Méos -
Refeitorio

PC 07 Agua Bruta/Captacdo — ETA

PC 08 Saida do Filtro N°1 — ETA

PC 09 Saida do Tratamento — ETA

PC 10 Manancial - ETA

PC 11 Chiller — Asperséao

PC 12 Lavagem Perianal - Setor Abate

PC 13 Banho de Aspersao - Setor Curral

PC 14 Saida do Filtro N°2 — ETA

Os microrganismos de analises sao indicadores, de acordo com a Portaria
N°2914/2011, Directiva 98/83 CE e a Portaria de Consolidagao 05/2017.

Quadro 04 — Relagao analises com a frequéncia a ser atendida.

FREQUENCIA | PARAMETROS
Coliformes Totais e E.Coli, Contagem total
Microbiolégicos
de bactérias heterotrdficas.
Aluminio, Cor, Cloro Residual Livre, Dureza
Semanal
o o Total, Ferro Total, Matéria Orgénica, Nitrito,
Fisico-quimicos ) ] ] ]
Nitrato, Nitrogénio Amoniacal, Odor, pH,
Sabor e Turbidez.
Semestral Microbioldégicos
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Portaria de Consolidacado 05/2017 — Portaria

Fisico-quimicos
2.914, anexos 07, 09 e 10.

Anual - Potavel | ] Portaria de Consolidagdo N° 5/2017 -
Fisico-quimicos
Desinfetante do Anexo 7

Anual — Bruta . . Portaria de Consolidagdo N° 5/2017 -
Matéria organica o
Orgénica

ANALISE MICROBIOLOGICA: MICRORGANISMOS ANALISADOS

e Coliformes Totais (Padrao: Auséncia/ 100ml);

e FE. Coli (Padréo: Auséncia/ 100ml).

e Contagem total de bactérias heterotréficas (Maximo: 5x103?)
ANALISE FiSICO QUIMICA- COMPOSTOS ANALISADOS

Quadro 05 — Relagéo de Parametros fisico-quimicos analisados na agua.

Parametro Analisado Padrao
Aluminio VMP 0,2 mg/l
Cor VMP 15,0 uH
Cloro Residual Livre 0,2a 1,0 ppm
Dureza Total VMP 500 mg/l
Ferro Total VMP 0,3 mg/I
Matéria Orgénica VMP 2,0 mg/l
Nitrito VMP 1,0 mg/l
Nitrato VMP 10,0 mg/I
Nitrogénio Amoniacal VMP 1,5 mg/I
Odor Inodoro

pH 6,0a9,5
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Sabor Nao Objetavel

Turbidez VMP 5,0 uT

Procedimento: Higienizar a torneira com alcool 70% e calgar as luvas. Abrir a
torneira, deixando a agua escoar por cerca de 3 minutos. Ajustar a abertura da torneira
em fluxo baixo de agua; No caso de frasco de coleta abrir a tampa tomando cuidado
com as bordas do frasco; Coletar a amostra evitando tocar as paredes ou boca do
frasco nas bordas da torneira; No caso de bolsa de coleta, dobrar quatro vezes a parte
superior e dobrar as pontas do saco no sentido contrario ao que foi inicialmente
dobrado, fixando-as. No caso de frasco, fechar com cuidado; Depositar a solicitacdo de

analise em um envelope e prendé-lo com fita adesiva na tampa da caixa.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio curricular obrigatorio realizado no Abatedouro frigorifico Maxi Beef,
proporcionou observar e vivenciar a rotina do abate, desossa de bovinos animais,
sendo possivel amadurecer o lado profissional e principalmente pessoal. A principal
qualidade adquirida e desenvolvida foi a confiangca em aplicar todo o conhecimento
adquirido na universidade, como consequéncia o0 modo de lidar com os colaboradores

e principalmente com o setor corporativo.

O frigorifico esta no mercado ha 33 anos, com exceléncia em seu servigo, sua
equipe esta sempre trabalhando em harmonia proporcionando o melhor para seus
clientes, devido o reconhecimento do publico, vem tornando-se referéncia na cidade

de Carlos Chagas.

Por fim é preciso destacar que o frigorifico possui profissionais excepcionais,
altamente capacitados para receberem estagiarios.
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1. RESUMO

A industria alimenticia visa a produgdo de alimentos seguros, e para isso
utilizam-se dos programas de autocontrole, dentre eles, os Procedimentos Padrdes
de Higiene Operacional (PPHO) em suas linhas de produgdes. A marcacado de
utensilios se faz necessaria para identificagao individual para o colaborador, para que
evite furtos, danificagcbes com seu material de trabalho, além do controle de utensilios
dentro da industria, entretanto essa marcacdo ndo pode interferir na qualidade
higiénico-sanitario do produto. Portanto, o objetivo desse trabalho avaliar a influéncia
da marcagao superficial em laminas de facas, no uso produtivo, em relagdo ao
acumulo de sujidades e resultados microbioldgicos, utilizadas no abate e na desossa
de bovinos por um abatedouro frigorifico da regido do Norte de Minas Gerais. Para
isso, foram coletadas 8 amostras por dia, dentre os dias 02 a 07/08/2021, sendo 4 no
pré-operacional (2 abate e 2 desossa) e 4 no operacional (2 abate e 2 desossa), foi
feita a analise de Contagem Total de Mesdfilos Aerobios pela metodologia AOAC —
Official Method of Analysis — 990.12, realizada em laboratério interno. Os resultados
100% das facas se apresentaram conforme no pré-operacional para auséncia de
residuos visiveis nas marcacdes, demonstrando que nao promove acumulo de
residuos visiveis nas laminas das facas apdés higienizagdo. O maior resultado para
coleta pré-operacional com o valor de 8,5 UFC/cm? (padrdo <10 UFC/cm?) no dia
05/08/2021 no setor de abate e para operacional com o valor de 370 UFC/cm? no dia
04/08/2021 também no setor de abate. Visto que a INSTRUCAO NORMATIVA N° 60,
DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 prevé 100.000 UFC/cm? para produto final em
desossa. Sendo assim, considera-se o valor maximo identificado de 370 UFC/cm? em

superficie de contato como aceitavel para amostras operacionais.

2. INTRODUGAO

O Brasil se destaca entre os maiores produtores e exportadores de carne

bovina no mundo, por atender as exigéncias dos consumidores, faz com que
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movimente a atividade agropecuaria e estimule o mercado, ocupando lugar de
destaque no comércio brasileiro onde no primeiro semestre de 2021 gerou 4,4 Milhdes
de dédlares, e as exportagdes de carne bovina registraram faturamento de 1 US$ bilhdo
no més de julho, representando incremento de 16,4% em comparacdo ao més
anterior, de acordo com o dados levantados pela Secex e pela Associacao Brasileira
das Industrias Exportadoras de Carnes (ABIEC, 2021).

A obtencdo da carne requer uma série de etapas de manipulagdo, o que
eleva a possibilidade de contaminagdo por uma gama de espécies de
microrganismos patogénicos ou deteriorantes, podendo comprometer a qualidade
microbiolégica do produto final (TUTENEL et al., 2003). No processo de abate existem
varias possibilidades de contaminagéo por bactérias patogénicas, oriundos da pele
do animal, agua utilizada, equipamentos e utensilios (CHOI et al., 2013). Em toda
cadeia de produgcdo os fatores de seguranga dos alimentos sdo de extrema
importancia, por iSso € necessario que as empresas cumpram com as legislagdes e
apliqguem os programas de garantia de qualidade no processo de elaboragao de cada
produto (SECCHI, et al., 2015).

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), as Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), sdo definidas como doengas infecciosas ou toxicas, causadas
por agentes que penetram no hospedeiro através da ingestdo de alimentos, sendo
que todas as pessoas estao sujeitas as doengas de origem alimentar. De acordo com
a Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, as DTAs
sdo causadas pela ingestdo de alimento contaminado por um agente infeccioso
especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissao deste agente,
ou de seu produto téxico. Esta resolugcdo estabelece os padrbes microbioldgicos
sanitarios para os alimentos e determina os critérios para a conclusao e interpretagao
dos resultados das analises microbiologicas de alimentos destinados ao consumo

humano.

As doengas transmitidas por alimentos tém um impacto significativo na saude
publica pois alimentos inseguros com bactérias, virus, parasitas, substancias quimicas
ou fisicas podem desencadear doengas agudas ou crénicas, desde diarreia, cancer,
invalidez permanente ou morte. Estima-se que 600 milhdes, ou seja, quase 1 em cada

10 pessoas no mundo, adoecem anualmente pelo consumo de alimentos
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contaminados, e destas, 420.000 morrem, incluindo 125.000 criancas menores de 5
anos (WHO, 2015).

De acordo com dados da Organizacdo Mundial da Saude - OMS, os
manipuladores sédo responsaveis direta ou indiretamente por até 26% dos surtos de
enfermidades bacterianas veiculadas por alimentos (FREITAS, 1995). Mesmo os
colaboradores aparentemente sadios podem abrigar bactérias patogénicas e
contaminar os alimentos (ANDRADE et al., 2008; BRASIL, 2005).

Dentre as principais fontes de DTAs estdo os utensilios e equipamentos
contaminados utilizados no preparo dos alimentos, responsaveis por 16% dos surtos
(ANDRADE et al., 2003). Equipamentos e utensilios tém sido responsaveis por toxi-
infeccbes alimentares, apesar de todo o avango tecnoldgico e controle de alimentos,
as superficies e equipamentos que entram em contato com o alimento durante a sua
preparacdo podem se tornar focos de contaminagao, principalmente quando nao
forem bem higienizados, o que sugere a necessidade de medidas efetivas de controle.
(SANCHES, 2007).

Uma série de patdgenos bacterianos capazes de causar doengas transmitidas
por alimentos podem estar presentes nas carnes, entre eles: Campylobacter spp.,
Clostridium perfringens, E. coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocoliticas entre outras. (EUROPEAN
COMMISSION, 2001).

A legislacado brasileira nao estabelece limites para a contagem de micro-
organismos em superficies de processamento de alimentos. Porém, a simples
presenga do patdégeno, em etapas posteriores a higienizacdo e anteriores as
operagdes de manipulacdo de alimentos, reforca a necessidade de higienizagéo
adequada, especialmente em alimentos prontos para consumo, de forma a prevenir a
ocorréncia de DTAs. (MALUF et al., 1996 e MENDES et al., 2004)

Os Aerdbios Mesofilos (grupo de microrganismos que apresenta capacidade
de multiplicacdo na temperatura 6tima 25°C e 40°C, minima entre 5°C e 25°C, e
maxima entre 40°C e 50°C), sdo um grupo de microrganismos que n&o oferecem risco
direto a saude, mas s&o usados como indicadores do processo de higienizagdo. As
analises que resultam em contagem acima do preconizado pela legislagdo indicam

uma higienizagao deficiente, favorecendo a contaminagao dos alimentos presentes na



46

area de processamento e consequentemente sua deterioragado (Salustiano et al.,
2003).

Em relagc&o a contagem de aerdbios mesdfilos, Ferreira e Simm (2012) afirmam
que a detecgdo desses microrganismos € um indicador relacionado as condi¢des
higiénico-sanitarias as quais o produto foi submetido, permitiriam a contaminagao por
patogenos. Silva Junior (2005) avalia que a contagem de mesofilos aerobios, relata
como indicagao de qualidade na produgao de alimentos. Para Kich e Souza (2015), a
falha na higienizagdo pode promover o contato da carcaga com microrganismos
aerobios mesofilos, aumentando nivel destes microrganismos na superficie da

carcaga durante o abate.

Embora o monitoramento da presenca de patdégeno seja importante, esse
nao oferece informacgdes suficientes para uma avaliagao satisfatoria acerca das
condigbes higiénicas do processo, o que reforca a importédncia do uso de
microrganismos indicadores para avaliagdo do processo de abate (KICH e SOUZA,
2015).

A higiene adequada da industria é um fator preponderante para a garantia da
inocuidade e a qualidade do produto final, uma vez que falhas na higienizagdo de
equipamentos, utensilios € manipuladores, podem ocasionar surtos alimentares caso

o processo de higienizagdo dos mesmos nao esteja adequado (JAY et al., 2005).

As facas sao utensilios usados em varias etapas do processo de abate, assim
sao consideradas fontes potenciais de contaminacao para as carnes no decorrer do
fluxograma. A contaminag&o de facas com microrganismos patogénicos, bem como
com microrganismos associados a deterioragdo, pode ocorrer durante o abate,
preparacao da carcaca e procedimentos de inspec¢ao veterinaria e, em menor medida,
em instalacdes de corte (EUROPEAN COMMISSION, 2001). Segundo a legislagéao
brasileira, em consenso com a legislagdo de diversos paises, os utensilios e
equipamentos do abate devem ser sanitizados com agua renovavel a temperatura
minima de 82,2° C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) inclusive
as facas (BRASIL, 2017).

A forma mais eficaz de rastreamento das facas € através de uma marcacéo,
identificacdo numérica, pois possibilita o controle na movimentagao e localizacido das

facas (deixa de ser necessaria a realizagao de marcagdes pessoais nos cabos). Hoje,
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marcas de facas usadas para o abate desenvolveram um sistema de rastreabilidade,
através de um cddigo que nunca se repete, gravado a laser no produto e localizado
no canto superior da lamina, permanecendo até o final de sua vida util (MUNDIAL,
2020). Apesar disso, a marcagao pelo colaborador, nos cabos das facas, € um
procedimento comumente utilizado por unidades frigorificas pois promove uma
identificacdo mais rapida pelos colaboradores e evita o extravio, porém dificulta o

procedimento de higienizagdo destes equipamentos.

Deve-se ressaltar que as facas sdo importantes ferramentas de trabalho para
o0 manipulador e sua marcacao pode estar relacionada a usabilidade do produto. Este
termo “usabilidade” (neologismo traduzido do inglés usability) se refere a facilidade e
comodidade no uso dos produtos, pois estes devem ser, entre varias caracteristicas,
faceis de operar e pouco sensiveis a erros. A adequagao do equipamento ao usuario,
proporciona mais conforto e eficiéncia durante a producao dos produtos, refletindo na

qualidade do que esta sendo fabricado (IIDA, 2005).

Cada manipulador é responsavel por afiar suas proprias facas, e relatam que
eles sdo os responsaveis por transformar a faca, através de sua afiacdo, em seus
objetos de trabalho, transferindo a estes as caracteristicas necessarias individuais
para a otimizag&o dos cortes durante a jornada de trabalho (SILVEIRA et al., 2008).
Isso pode demonstrar a importancia de cada manipulador usar apenas seus proprios
equipamentos, sem que haja troca acidental com equipamento de outro manipulador,
pois trabalhos demonstram que o angulo de afiagdo ideal varia de acordo com o
operador e com as variagdes individuais no método de trabalho (MARSOT et al.,
2007). As operacdes de corte de carne sao consideradas tarefas que exigem tanto
forgas quanto repeticdes intensas e a afiagdo da Iamina claramente interfere nesses
aspectos. Uma faca afiada requer menos esfor¢gos do operador, assim como um corte
mais previsivel e preciso representando menos risco de laceragdo, além disso
melhora a produtividade e qualidade do produto (MCGORRY et al., 2003).

Uma vez que a eficacia da higienizagdo requer contato direto com os
microrganismos, a superficie das facas deve estar livre de rachaduras, buracos ou
fendas que possam abrigar microrganismos. Estas deformag¢des na superficie do
equipamento podem levar ao desenvolvimento de biofiimes (SCHMIDT, 2021) A

formacgao de biofilmes dificulta a higienizagao das superficies, pois 0os microrganismos
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aderem a superficie em razdo do acumulo de células viaveis e permanecem sob uma
matriz de exopolissacarideos que age como adesivo e barreira defensiva, protegendo
as ceélulas de agentes antimicrobianos, evitando sua remogao pelo fluxo destas
substancias (STOCCO et al., 2017).

Devido a dificuldade de higienizagao dos cabos das facas marcados pelos
manipuladores, a unidade propés como agao preventiva a marcagao superficial das
facas na regido da lamina (inox), no entanto a ag¢ao foi indeferida visto que a Inspegao
Federal local considera que, ainda assim a marcacao dificultaria a higienizagdo das
facas. Visto isso, foi proposto um estudo técnico realizado por meio de coletas de
swab para analise de Contagem Total de Mesofilos Aerdbios, a fim de verificar se a
marcacgéao superficial das facas interfere ou n&o na higienizagéo de forma a acumular

residuos visiveis ou microrganismos.

2.1.0BJETIVO

Este estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da marcagao superficial em
laminas de facas, no uso produtivo, em relagdo ao acumulo de sujidades através de
analises microbiolégicas baseada na contagem de microrganismos aerobicos

mesofilos.

3. MATERIAIS E METODOS

O estudo foi desenvolvido no abatedouro frigorifico sob Inspeg¢do Federal,
localizado no estado de Minas Gerais (MG).

Foram realizadas as analises microbiologicas de Contagem Total de Mesofilos
Aerdébios na superficie das facas, através de metodologia padronizada pela AOAC —

Official Method of Analysis — 990.12, realizada em laboratério parceiro.

As facas foram analisadas em 2 momentos, devidamente higienizadas antes

do abate (pré-operacional) e durante o abate, com residuos (operacional).
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Os padrbées microbiolégicos atuais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) nao fazem referéncia a quantidade de microrganismos
mesofilos para superficie de equipamentos. Portanto, para o presente trabalho foram
utilizados os padrbes microbioldgicos estabelecidos pela empresa, na analise de
equipamentos pré-operacionais, baseados na legislagdo do Mercado Comum
Europeu (C.E, 2001), que estabelece um limite inaceitavel acima de 10 UFC por

cm?

Para os resultados das analises das facas realizadas no operacional, ou seja,
durante o abate, ndo ha definigdes nas legislagdes ou em literaturas, visto que as
analises sao realizadas em sua maioria apenas imediatamente apds a higienizagéo
dos utensilios e superficies. No entanto foi usada a INSTRUCAO NORMATIVA N° 60,
DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 onde é definido o padrdo para Contagem Total de
Mesdfilos Aerdbios para o produto final (os alimentos) que é de 1,0x10"5 UFC/cm?,
ou seja, 100.000 UFC/cm?.

3.1.METODOS ADOTADOS DURANTE A EXECUGAO DO TESTE

As coletas foram realizadas dentre os dias 02 a 07/08/2021 e ocorreram nos
setores de abate e desossa, visto que sdo 0os maiores e em consequéncia 0s que

utilizam maior quantidade de facas durante o processo.

Ocorreram as coletas de 8 amostras por dia, sendo 4 no pré-operacional (2 abate

e 2 desossa) e 4 no operacional (2 abate e 2 desossa), conforme na tabela abaixo:
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Setor Periodo da coleta Quantidade
Abate Pré-Operacional 2
Abate Operacional 2
Desossa Pré-Operacional 2
Desossa Operacional 2
Total de coletas por dia 8

Tabela 1 — Relagéo de coletas realizadas por setor ao término do dia.

Obs: As coletas deveriam ocorrer até o dia 06/08/2021, no entanto devido a ndo
ocorrer desossa dia 06/08/2021, os swabs da desossa foram coletados dia 07/08/2021
(sabado).

3.2.Pré-Operacional:

Incialmente realizar o preparo da caixa com gelo e 4 swabs para realizar a coleta

nos setores de abate e desossa no pré-operacional (Figura 12).

Figura 12 — Acondicionamento para coleta das amostras. Fonte: arquivo pessoal.
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Selecionar aleatoriamente as facas a serem avaliadas e verificar a presenca ou
auséncia de residuos de carne, sebo, ou demais sujidades na regido na marcacgao de

identificagdo da faca (Figura 13);

Figura 13 — Marcagdo numérica na l&mina das facas. Fonte: arquivo pessoal.

Caso a faca esteja conforme continuar com o procedimento, caso nao esteja
descrever a ndo conformidade e higienizar a faca novamente.Higienizar as maos e
colocar luva de procedimento, abrir o swab e passa-lo em cima da marcacéo realizada
na lamina da faca. 10 vezes no sentido vertical, 10 vezes no sentido horizontal e 10

vezes no sentido diagonal (Figura 14).

Figura 14 — Procedimento de friccdo do swab sobre a superficie da Id&mina da faca. Fonte: arquivo

pessoal.

Fechar o swab bem apertado, identificar e colocar novamente na caixa.
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Figura 15 — Swab j& identificado. Fonte: arquivo pessoal.

Repetir o processo na segunda faca do mesmo setor. Levar os swabs o mais

breve possivel para a geladeira.

3.3.Operacional:

Semelhante ao pré operacional, preparo de uma caixa com gelo e 4 swabs para
realizar a coleta nos setores de abate e desossa no operacional (Figura 16).

Figura 16 — Acondicionamento para coleta das amostras. Fonte: arquivo pessoal.

Selecionar aleatoriamente a faca a ser coletada. A faca no setor de desossa
deve estar com presenga de sangue e sebo (podendo ser de desossa ou de refile),
conforme for a realidade do procedimento e a coleta deve ser realizada na regiao na

marcacgao de identificacdo da faca. No setor de abate a faca deve ser coletada logo
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apos a esterilizagdo da faca (podendo ser de qualquer operagao) e a coleta deve ser

realizada na regido na marcagao de identificacdo da faca.

Higienizar as mé&os e colocar luva de procedimento, abrir o swab e passa-lo em
cima da marcagao realizada na lamina da faca. 10 vezes no sentido vertical, 10 vezes

no sentido horizontal e 10 vezes no sentido diagonal (Figura 17).

Figura 17 — Procedimento de friccdo do swab sobre a superficie da I&mina da faca. Fonte: arquivo

pessoal.

Fechar o swab bem apertado, identificar e colocar novamente na caixa (Figura 18).

Figura 18 — Swab ja identificado. Fonte: arquivo pessoal.

Repetir o processo na segunda faca do mesmo setor. Levar os swabs o mais

breve possivel para a geladeira.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o pré-operacional, em relacdo a auséncia de residuos visiveis nas
marcacoes das laminas todas as facas avaliadas se apresentaram conforme, sendo
desnecessarias agdes corretivas. Tais carateristicas ressaltam a importancia do uso
de materiais de facil higienizag&o, diminuindo a chances de acumulo de sujidades na

[amina.

Ao final de cada processo, todos os swabs foram enviados para o laboratério
para serem realizadas as analises de Contagem Total de Mesodfilos Aerdbios. Em
seguida, os laudos foram emitidos possibilitando a compilagdo dos dados das
amostras de facas grafadas.

Graficamente, dentre as amostras realizadas, obtivemos o0s seguintes

resultados, nos 6 dias de coletas realizadas:

Pré - Operacional

Data: 02/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 3,1
Abate 3,8
Desossa 5,7
Desossa 3,4

Tabela 2 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (02/08/2021).
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Gréfico 1 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (02/08/2021).

Pré - Operacional (02/08/21)
UFC/cm?2
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5 3,1 3,8 H 3,4
Abate Abate Desossa Desossa

As coletas realizadas no pré-operacional do dia 02/08/2021 atingiram o valor

maximo de 5,7 UFC/cm? identificado no setor de desossa.

Operacional
Data: 02/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 210
Abate 36
Desossa 18
Desossa 0,75

Tabela 3 - Resultados Laboratoriais operacional (02/08/2021).

Grafico 2 - Resultados Laboratoriais operacional (02/08/2021).

Operacional (02/08/21)
UFC/cm?2
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> 18 0,75
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Abate Abate Desossa Desossa

As coletas realizadas no operacional do dia 02/08/2021 atingiram o valor maximo
de 210 UFC/cm? identificado no setor de abate.
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Pré - Operacional

Data: 03/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 2
Abate 0
Desossa 6
Desossa 6,3

Tabela 4 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (03/08/2021).

Gréfico 3 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (03/08/2021).

Pré - Operacional (03/08/21)
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As coletas realizadas no pré-operacional do dia 03/08/2021 atingiram o valor

maximo de 6,3 UFC/cm? identificado no setor de desossa.

Operacional
Data: 03/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 0
Abate 0
Desossa 170
Desossa 73

Tabela 5 - Resultados Laboratoriais operacional (03/08/2021).
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Grafico 4 - Resultados Laboratoriais operacional (03/08/2021).

Operacional (03/08/21)
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As coletas realizadas no operacional do dia 03/08/2021 atingiram o valor maximo

de 170 UFC/cm? identificado no setor de desossa.

Pré - Operacional

Data: 04/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 1,8
Abate 5,4
Desossa 0
Desossa 0

Tabela 6 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (04/08/2021).

Gréfico 5 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (04/08/2021).

Pré - Operacional (04/08/21)
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As coletas realizadas no pré-operacional do dia 04/08/2021 atingiram o valor

maximo de 5,4 UFC/cm? identificado no setor de abate.




Operacional

Data: 04/08/2021

Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)

Abate 370

Abate 180
Desossa 10
Desossa 0

Tabela 7 - Resultados Laboratoriais operacional (04/08/2021).

Gréfico 6 - Resultados Laboratoriais operacional (04/08/2021).

400 370
200 |—|
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Operacional (04/08/21)

Abate Desossa Desossa

UFC/cm?2

180

As coletas realizadas no operacional do dia 04/08/2021 atingiram o valor maximo

de 370 UFC/cm? identificado no setor de abate.

Pré - Operacional

Data: 05/08/2021

Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)

Abate 8,5

Abate 3
Desossa 0
Desossa 0

Tabela 8 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (05/08/2021).
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Gréfico 7 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (05/08/2021).

Pré - Operacional (05/08/21)
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As coletas realizadas no pré-operacional do dia 05/08/2021 atingiram o valor

maximo de 8,5 UFC/cm? identificado no setor de abate.

Operacional
Data: 05/08/2021 Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 180
Abate 130
Desossa 31
Desossa 66

Tabela 9 - Resultados Laboratoriais operacional (05/08/2021).

Gréfico 8 - Resultados Laboratoriais operacional (05/08/2021).

Operacional (05/08/21)
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As coletas realizadas no operacional do dia 05/08/2021 atingiram o valor maximo

de 180 UFC/cm? identificado no setor de abate.

Pré - Operacional
Data: 06 e 07/08/2021 | Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 06/08 4
Abate 06/08 2,1
Desossa 07/08 0
Desossa 07/08 0

Tabela 10 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (06 e 07/08/2021).

Grafico 9 - Resultados Laboratoriais pré-operacional (06 e 07/08/2021).

Pré - Operacional (06 e 07/08/21)
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As coletas realizadas no pré-operacional do dia 06 e 07/08/2021 atingiram o valor

maximo de 4 UFC/cm? identificado no setor de abate.

Operacional
Data: 06 e 07/08/2021 | Resultados Laboratoriais (UFC/cm?)
Abate 06/08 350
Abate 06/08 39
Desossa 07/08 3,7
Desossa 07/08 86

Tabela 11 - Resultados Laboratoriais operacional (06 e 07/08/2021).
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Gréfico 10 - Resultados Laboratoriais operacional (06 e 07/08/2021).

Operacional (06 e 07/08/21)

UFC/cm2
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As coletas realizadas no operacional do dia 06 e 07/08/2021 atingiram o valor

maximo de 350 UFC/cm? identificado no setor de abate.

Abaixo seguem dados compilados totais de coletas pré-operacionais e
apresentacao de média:

Grafico 11 - Resultados totais das coletas pré-operacionais e representagdo do resultado médio.
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De acordo com os resultados apresentados, obtivemos o maior resultado
para coleta pré-operacional com o valor de 8,5 UFC/cm? (padréo <10 UFC/cm?) no dia
05/08/2021 no setor de abate e para operacional com o valor de 370 UFC/cm? no dia
04/08/2021 também no setor de abate. Ou seja, o estudo detalhou as analises de

facas grafadas no pré-operacional e no operacional com a faca em uso pelo
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colaborador, monitorando durante o dia de produgao a contagem do microrganismo

selecionado.

Das 20 analises realizadas nas facas durante o periodo pré-operacional
todas as amostras encontram-se dentro dos valores aceitaveis dentro do padrao
estabelecido pela empresa e pela Unido Europeia, onde o limite € de <10UFC/cm2. O
valor médio obtido foi de 2,8 UFC/cm2. Tais resultados indicam que a limpeza e a
desinfeccdo foram realizadas de forma adequada (ICMSF, 1982). Assim como a
auséncia das sujidades visiveis, as baixas contagens encontradas no presente
trabalho podem ser atribuidas a eficiéncia das praticas higiénicas adotadas durante a
higienizacéo das facas e pode demonstrar que a marcagéo da Iamina n&o é um fator
de risco na contaminacéo das facas no periodo anterior ao comego do abate.

Os resultados obtidos diferem de Marra (2009), que analisando facas
também no periodo pré-operacional, obteve valores médios 10 UFC/cm2, assim como
Menezes et al. (2007) que ao analisarem equipamentos de abatedouros, encontraram

16,6% dos equipamentos com contagens consideradas inaceitaveis pela Decisao 471.

Deve-se destacar que a higienizagdo dos equipamentos com agua quente,
acima de 82,2°C é um método eficaz e tem como principais vantagens o baixo
custo, a facilidade de uso, e a rapidez e mostram-se eficazes em uma ampla gama
de microrganismos, além de nao ser corrosivo e penetrar em rachaduras e fendas
(SCHMIDT, 2018). Além disso, Weise & Levetzow (1976) constataram que
temperatura de 65°C, foi eficiente para limpeza e descontaminagdo de
equipamentos e portanto, a ocorréncia de baixas contagens neste estudo pode

ser explicada pela eficiéncia na utilizagao deste recurso de higienizagao.

Abaixo seguem dados compilados totais de coletas operacionais e apresentagao
de média:
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Grafico 12 - Resultados totais das coletas operacionais e representacéo do resultado médio.

Compilado total e média (Operacional)
400
370
350 350
300 Média = 97,7
250
200 210
180 180
150 170
130
100
0 73 66 86
36 .o 31 39
0 0,750 0 10 o 3,7
P P PP PP PP PP PP P PP DD DD
FIFPPPF IR F S &S
e&\ e@f\ %&\ %@,\ eo“’\ Q/o“’\ %&\ ?9”)\ Q/o“\ : a @Qb‘\ ®0“\ e&\ $ %é’\ %@\ go‘o\ QQ‘O\ %@\ %0“\
vpz's‘ V\p'b‘ L,O"% %O%“’ v\)i»‘ v\p’b\' ‘70‘7‘7 %O@ v:ozi‘ vpfb" (70‘7‘7 L’O‘o‘j vpzs‘ V\{:\\ & %o‘éj $oﬂb‘ V\)ﬁé\ %OL?’ %O‘?
QQ, QQ/ QQ/ Q@ QQ/ QQ QQ/ QQ, QQ/ QQ/

Em relacdo ao valor operacional, € possivel notar que das 20 amostras
analisadas todas estavam abaixo do limite estabelecido por este estudo, com média
de 97,7 UFC/cm2. Visto que a INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE
DEZEMBRO DE 2019 prevé 100.000 UFC/cm? para produto final em desossa,
considera-se o valor maximo identificado de 370 UFC/cm? em superficie de contato

como aceitavel para amostras operacionais.

Apesar disso, este resultado confirma do encontrado por Marra (2009), assim
como Secchi et al (2015), onde ambas encontraram contagens abaixo de 100

UFC/cm? nas facas do periodo operacional.

Apesar do resultado obtido por Secchi et al (2015), ela ressalva que apo6s 2 horas
de uso houve aumento considerado no numero destes agentes, assim como em nosso
estudo, relatando que a partir de duas horas de uso as facas devem ser trocadas.
Marra (2009) relata que foi observado o acumulo de matéria organica, com destaque
para gorduras, na jungéo da lamina com o cabo das facas e chairas, gordura de dificil
remogao e insoluvel em agua, que age na protecéo fisica dos microrganismos e
portanto, € de grande importancia uma rigorosa higienizagdo dos instrumentos de

trabalho, durante a desossa.
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5. CONCLUSAO

Conforme exposto anteriormente, 100% das facas se apresentaram conforme no
pré-operacional para auséncia de residuos visiveis nas marcacdes realizadas nas
lAminas. Sendo assim, verifica-se que a marcacdo nao promove acumulo de residuos

visiveis nas laminas das facas ap0s higienizacéo.

Com isso, podemos concluir que os procedimentos de marcacgao superficial nas
laminas das facas utilizadas pela empresa sao adequados e sanitarios uma vez que
durante 5 dias de coletas totalizando 40 amostras, todas obtiveram resultados
satisfatorios para avaliagéo visual e microbiolégica nos paradmetros determinados pela
empresa. Apesar disso, ressalva-se a dificuldade de analise dos resultados devido a
nao existir um padrao pré-estabelecido por legislacbes nacionais para esse tipo de
equipamento no pré e pds operacional, mostrando a necessidade de desenvolvimento
de novas legislacbes baseadas em trabalhos publicados sobre a contaminagéo

cruzada dos equipamentos nos alimentos.



65

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABIEC. Exportacdes brasileiras de carne bovina registram faturamento de US$ 1
bilhdo em julho. Disponivel em: http://abiec.com.br/exportacoes-brasileiras-de-carne-
bovina-registram-faturamento-de-us-1-bilhao-em-julho/. Acesso em: 12 ago. 2021.

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: Avaliagcao e controle de
adesao e formacgéao de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

ANDRADE, N. J.; SILVA, R. M. M.; BRABES, K. C. S. Avaliacdes das condicbes
microbiolégicas em unidades de alimentacéo e nutricdo. Ciénc. Agrotecnol., v. 27, n.
3, p. 590-596, 2003.

BRASIL. . Ministério da agricultura, pecuéria e abastecimento (MAPA) UNIAO
EUROPEIA. SISBOV. BOVINOS. Manutencao da fidedignidade dos dados lancados
na BND e encaminhamento dos novos modelos de Declaragdo do Produtor. Cancela
a Circular N° 111/2009/DIPOA e a de n° 827/2009/CGPE/DIPOA..Circular n. 835 de
18 de setembro de 2009.

BRASIL. Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA). Regulamento
de Inspecgao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.
Decreto n. 9.013, de 29 de margo de 2017.

BRASIL. Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA). Instrugéo
Normativa n. 60 de 20 de dezembro de 2018.

BRASIL. Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento (MAPA). Plano Nacional
de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC). De 24 de margo de 2017.

BRASIL. Ministério da saude. Agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA).
Instrugdo Normativa n. 60, de 23 de dezembro de 2019.

BRASIL. Ministério da saude. Agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA).
Instrucdo Resolugao da Diretoria Colegiada - RDC n. 12, de 2 de janeiro de 200.

BRASIL. Ministério da saude. Portaria N°2914 de 12 de dezembro de 2011.



66

BRASIL. Ministério da saude. Portaria N°5 de 28 de setembro de 2017.

BRASIL. Ministério da saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Doengas
infecciosas e parasitarias: guia de bolso. Brasilia, DF, 2005. p.320, out/nov 2021.

CHOI, Y. M.; PARK, H. J.; JANG, H. |; KIM, S. A.; IMM, J. Y.; HWANG, |. G.; RHEE,
M. S.. Changes in microbial contamination levels of porcine carcasses and fresh
pork in slaughterhouses, processing lines, retail outlets, and local markets by
commercial distribution. Research in Veterinary Science, v. 94, n. 3, p. 413-418,
2013

COMUNIDADE EUROPEIA. Regulamento da Comissao (471/2001/CE) de 8 de
junho de 2001. Jornal Oficial da Unidao Européia, Bruxelas, L165, 2001.

EUROPEAN COMMISSION. Opinion of the scientific committee on veterinary
measures relating to public health. The claning and disinfection of knives in the meat
and poutry industry. 2001. Disponivel em:
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-12/sci-com_scv_out43 en.pdf. Acesso
em: 20/11/2021.

FERREIRA, R. S.; SIMM, E. M. Analise microbiolégica da carne moida de um
agougue da regido central do municipio de Para de Minas/MG. Revista Digital
FAPAN, v. 3, n. 3, p. 37-67, 2012

GSO. Regulamento técnico do golfo. (Gulf Standardization Organization) N° 2481 de
05 de novembro de 2015.

ICMSF - International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
Microrganismos de los alimentos. Técnicas de analisis microbioldgico.
Zaragoza: Acribia, 1982. 431p.

[IDA, I. Ergonomia: Projeto e Producgao. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005

JAY, J. M. Indicators of Food Microbial Quality and Safety. In: JAY, J. M.; LOESSNER,
M. J.; GOLDEN, D. A. (Eds.) Modern Food Microbiology. Berkely: Springer, p. 387-
409, 2005.



67

KICH, J. D.; SOUZA, J. C. P. V. B. Salmonellana suinocultura brasileira: do
problema ao controle. 1. ed., Brasilia: EMBRAPA, 2015.

MAIA, ICP et al. Analise da contaminacgao de utensilios em unidade de alimentacao
e nutricdo hospitalar no municipio de Belo Horizonte-MG. Alim Nutr, Araraquara,
v.22,n.2, p.265-271, abr/jun. 2011

MALUF, R. S.; MENEZES, F.; VALENTE, F. L. Contribuicdo ao tema seguranca
alimentar no Brasil. Rev. Cad. Debate, UNICAMP, v. 4, p.66-88, 1996.

MARRA, K. N. M. Dindmica da carga microbiana da sala de desossa em um
matadouro — frigorifico de Goiania-GO, durante a jornada de trabalho. — Dissertacéo
(Mestrado) — Universidade Federal de Goias, Escola de Veterinaria, 2009.

MARSOT, J.; CLAUDON, L.; JACQUIN, M. Assessment of knife sharpness by means
of a cutting force measuring system. Applied Ergonomics. v. 38, p. 83 -89. 2007.

MCGORRY RW, DOWD PC, DEMPSEY PG. Cutting moments and grip forces in
meat cutting operations and the effect of knife sharpness. Appl Ergon. v. 34, n. 4, p.
375-382. 2003.

MENDES, R. A. et al. Contaminagdo ambiental por Bacillus cereus em unidade de
alimentacao e nutricdo. Rev. Nutr., v. 17, n. 2, p. 255-261, 2004.

MENEZES, L. F.; MELLO, C. A.; JUNIOR, J. C. G. Avaliagdo das condicdes
higiénico- sanitarias de superficies de equipamentos, em matadouro-frigorifico de
bovinos no municipio de Varzéa Grande, MT. Higiene Alimentar, S&o Paulo, v.21,
n. 156, 2007.

MUNDIAL. Manual técnico.2020. Disponivel em:
http://www.hercules.ind.br/wordpress/wp-content/uploads/2015/03/MANUAL-
TECNICO.pdf. Acesso em: 20 nov. 2021.

SANCHES, A. C. Avaliacédo do desenvolvimento microbiano em superficie de
manipulagéo de alimentos. Hig. Aliment., v. 21, n. 154, p. 30-33, 2007.

SCHMIDT, R. H. Basic Elements of Equipment Cleaning and Sanitizing in Food
Processing and Handling Operations. Food Science and Human Nutrition
Department, UF/IFAS Extension. University of Florida. 2018. Disponivel em:
https://edis.ifas.ufl.edu/pdf/FS/FSO077/FS077-7648840.pdf. Acesso em: 20/11/2021




68

SECCHI et al. Avaliagao microbiolégica em serras e facas em um frigorifico da
Regido Norte do Rio Grande do Sul. Revista Ciéncia e Tecnologia , Rio Grande do
Sul,v.1,n.1, p. 40-43, jan./2015.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higi&énico-sanitario em servigos de
alimentacao. 6 ed. Sdo Paulo: Varela, 2005. 624p.

SILVEIRA, L.S. et al. Investigacéo da usabilidade de faca para desossa de carne
bovina . In: Encontro Nacional de Engenharia de Producéo — ENEGEP, 28, 2008,
Rio de Janeiro. Anais...Disponivel em:
http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2008 TN _STP 072 517 10969.pdf.
Acesso em: 20/11/2021.

STOCCO, CW; de ALMEIDA, L.; BARRETO, EH; BITTENCOURT, JVM Controle de
qualidade microbiolégico no processamento de frigorifico bovino. Revista Espacios,
v. 38, n. 22, 2017

TUTENEL, A. V.; PIERAD, D.; HOFF, J. V.; CORNELIS, M.; ZUTTER, L.
Isolation and molecular characterization of Escherichia coli O157 isolated from cattle
pigs and chickens at slaughter. International Journal of Food Microbiology, v. 84, p.
63-69, 2003

VALEIRO et al. Avaliagédo da eficiéncia do ppho de um matadouro frigorifico bovino
de rondonia — estudo de caso. Enciclopédia Biosfera, Goiania, v.11, n.22, p.408-416,
2005

WEISE E, LEVETZOW, R. Ist eine wassertemperatur von +82°C optimal furdie
reinigung in schlachtbetrieben? Die Fleischwirtschaft, v. 12, p.1725-1728, 1976.

WHO. 2015. World Health Organization estimates of the global burden of foodborne
diseases, 2007-2015. WHO, Geneva, Switzerland.



