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RESUMO

O procedimento padrio de higiene operacional (PPHO) consiste nos procedimentos de
limpeza e sanitizacdo de todas as instalacoes e equipamentos nas areas de producio,
reduzindo ou removendo microrganismos. A agua, apesar de parecer essencial para um
procedimento de higienizacdo completo numa indastria de alimentos, também pode ser
um elemento facilitador do desenvolvimento de microrganismos. A presenc¢a de micror-
ganismos em superficies, equipamentos e utensilios, proporciona uma direta e relevante
medida da eficiéncia dos processos de higieniza¢ido. Neste trabalho realizou-se a compara-
cao do procedimento de higiene operacional tradicional com um procedimento realizado
sem o uso de agua, através da avaliacdo de microrganismos indicadores (contagem total
de mesofilos aerdbios, contagem de coliformes totais e contagem de coliformes termo-
tolerantes a 45°C) e posterior pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em
amostras coletadas em areas de contato com os alimentos. Realizou-se um total de 270
andlises com coletas antes da higienizacdo, ap6s a higienizacdo e ap6s o turno de producio.
Os resultados demonstraram auséncia de coliformes totais e termotolerantes em todas as
amostras. Houve resultados positivos para aerobios mesofilos em ambos os procedimen-
tos, sendo que a limpeza com o uso de dgua apresentou contagens ligeiramente maiores.
Também houve auséncia de Listeria e Salmonella spp. Os resultados evidenciaram que a
higienizag¢do sem utilizag¢do de 4gua € satisfatoria e inclusive gera menor desenvolvimento
microbiologico. A higieniza¢do sem o uso de dgua acarreta menos custos e pode ser vali-
dada junto ao 6rgao fiscalizador.

Palavras-chave: Higiene operacional. Microrganismos indicadores. PPHO.
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1 INTRODUCAO

A higienizacdo na industria de alimentos visa basicamente auxiliar na boa
condi¢do higiénico—sanitaria do ambiente, objetivando que este nio se torne um
perigo para a contaminac¢ao do alimento, para que seja produzido em condicoes e
padroes microbioldgicos aceitaveis e recomendados pela legislacdo, nio causando
consequéncias aos seus consumidores (WOLF, 2017). Segundo o Regulamento de
Inspec¢io Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), todas
as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser mantidos em
condicoes de higiene, antes, durante e apo6s a realiza¢io dos trabalhos industriais
(BRASIL, 2017).

Para assegurar a qualidade dos seus produtos, as industrias alimenticias precisam
investir na higienizacdo das instalacdes e equipamentos, pois a pratica da higiene
¢ norma obrigatoria e indispensavel e deve ser cumprida desde a manutencgio
de seus equipamentos até as atividades relacionadas com o processamento dos
produtos e com os manipuladores. Pequenos descuidos nestes procedimentos sao
capazes de comprometer toda a partida de produtos. A higiene nas atividades de
processamento nio tem um sentido de acio isolada, ao contrario, ela representa o
esforco de todos os setores da fabrica, com a finalidade de obter um produto final
de alta qualidade (DALL'OGLIO, 2014.).

Em consequéncia, originou-se o plano PPHO (Procedimento Padrio de Higiene
Operacional), que consiste nos procedimentos de limpeza para remocio das suji-
dades e sanitizacdo de todas as instalacdes e equipamentos nas dreas de producao,
reduzindo ou removendo microrganismos, com énfase nas superficies que entram
em contato com os alimentos.

Segundo a Resolu¢do DIPOA/SDA n° 10 de 22 de maio de 2003 (Brasil, 2003),
o plano PPHO surgiu inicialmente como etapa preliminar e essencial na implanta-
¢do do programa APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). Este
programa, segundo Brasil (2017), é definido por procedimentos descritos, desen-
volvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, visando
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitard a conta-
minacao direta ou cruzada e a adulteracao do produto, preservando sua qualidade e
integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operacoes industriais.

A Circular n°® 369 de 2003, (BRASIL, 2003) apresenta que o plano PPHO deve
estar dividido em duas etapas denominadas de PPHO Pré-operacional e PPHO Ope-
racional, ambas consistem no processo de limpeza e higienizacio, porém, o PPHO
pré-operacional € realizado ap6s o encerramento das atividades da producio até
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as atividades anteriores ao inicio do novo dia de produciao e o PPHO operacional
abrange a limpeza das instalagoes e equipamentos durante as paradas de producgio
como nos intervalos de almocgo e intervalos de turnos.

Dall’Oglio (2014), nos diz que para uma boa higienizac¢do, algumas etapas devem
ser seguidas durante a aplicacao do PPHO, que compreendem a remocao dos resi-
duos fazendo a limpeza grosseira destes que estio em contato com a superficie,
realizacdo do pré-enxague para remover restos residuais através da agua, lavagem/
limpeza para eliminacdo de residuos com a aplicacdo de detergentes, enxague
para remocao de detergente da superficie através da agua e sanitizagio, fazendo a
aplicacdo da solugio sanitizante para reducao ou eliminag¢io de microrganismos
ainda presentes nas superficies.

A limpeza a seco refere-se ao procedimento onde nio sao utilizadas solu¢oes
detergentes aquosas, suspensoes aquosas ou vapor. Pode ser considerado como um
processo puramente mecanico que depende do tipo de residuo a ser fisicamente
removido por meio de raspadores, escovas etc.. Neste tipo de limpeza também
pode-se utilizar panos descartaveis umedecidos em solvente, geralmente a base
de alcool (Moerman; Mager, 2016).

O PPHO deve ser estruturado em nove pontos basicos que compreendem a
seguranca da agua, condi¢oes e higiene das superficies de contato com o alimento,
prevencao contra a contaminacao cruzada, higiene dos colaboradores, protecio
contra contaminantes e adulterantes do alimento, identificacao e estocagem ade-
quadas de substancias quimicas e de agentes toxicos, saude dos colaboradores,
controle integrado de pragas, registros documentais (BRASIL, 2003).

O PPHO ¢ um compromisso da empresa com a higiene, devendo ser escrito
e assinado pela sua administracao geral e seu responsavel técnico, que passam a
responsabilizar-se pela sua implantacio e fiel cumprimento, incluindo: treinamento
e capacita¢do de pessoal; conducio dos procedimentos antes, durante e apos as
operacOes; monitoramento e avaliacoes rotineiras dos procedimentos e de sua
eficiéncia; e revisdo das agcOes corretivas e preventivas em situagcoes de desvios e
alteracoes tecnologicas dos processos industriais (BRASIL, 2003).

A dgua ¢ um dos fatores mais importantes do crescimento microbiano. Inclusive
pode ser considerada como um composto quimico necessario para o crescimento e
como participante da estrutura fisica de todos os seres vivos e de seus alimentos. Os
microrganismos necessitam umidade para se desenvolverem, sendo o crescimento
maximo quando dispoem de quantidades de agua suficiente para seus processos
metabdlicos. Quando a agua apresenta-se em condic¢oes de ser aproveitada pelos
microrganismos, ou seja, nao combinada com solutos e coldides hidrofilicos, tem-se




o cenario ideal para o maximo desenvolvimento microbiol6gico (Hoffmann, 2001).

Microrganismos indicadores em geral, vém sendo utilizados para a avalia¢io da
qualidade microbioldgica dos alimentos (CARDOSO, 2015). Sdo qualquer grupo de
microrganismos cuja presenc¢a ou auséncia evidenciam indiretamente uma carac-
teristica particular do historico da amostra (FORSYTHE, 2002).

A verificagdo da presenca de organismos indicadores, patégenos ou elevada
contagem geral de bactérias em géneros alimenticios, superficies de contato com o
alimento, equipamentos e utensilios, proporciona uma direta e relevante medida da
eficiéncia da limpeza e higiene no ambiente do alimento (AJAO & ATERE, 2009).
Assim, o termo microrganismo indicador € usado para um organismo marcador
cuja presenca indica contaminagio por patogenos ecologicamente similares, e deve
possuir caracteristicas importantes, como ser detectavel de forma facil e rapida,
ser facilmente distinguivel de outros microrganismos do alimento, estar sempre
presente quando o patdgeno estiver e possuir caracteristicas e taxas de crescimento
semelhantes (FORSYTHE, 2002).

A contagem de aerdbios mesofilos ¢ utilizada como indicador da populacao
bacteriana em uma amostra. E um teste genérico, onde microrganismos mesoéfilos
aerobios crescem e formam coldnias em agar contendo nutrientes apropriados
(APHA, 2001). A determinacdo da contagem total de aerobios mesoéfilos em placas,
ou contagem padrio em placas, é o método mais utilizado como indicador geral
da populagio microbiana em alimentos. A contagem de aerdbios mesofilos é utili-
zada regularmente para o monitoramento da higiene de processos de produgio de
carnes e produtos carneos, permitindo uma avaliagdo do processo como um todo
(GHAFIR, 2008). Se considerarmos que todas as bactérias patogénicas de origem
alimentar sdo classificadas no grupo dos mesofilos, alta contagem deste grupo de
indicadores indica que houve condi¢Oes favoraveis para que esses patogenos se
multiplicassem (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Coliformes totais sdo bactérias aerdbias e anaerobias facultativas gram-negativas,
nao formadoras de esporos, fermentadores de lactose, capazes de formar acido e
gas dentro de 48 horas a 35°C (APHA, 2001). E um subgrupo da familia Entero-
bacteriaceae, onde estao microrganismos comumente encontrados em alimentos,
como Citrobacter, Enterobacter, Erwinia, Escherichia, Klebsiella, Proteus, Salmo-
nella spp., Shigella e Yersinia. Destes apenas a bactéria Escherichia coli tem como
habitat primdrio o trato intestinal de animais e do homem. As bactérias dos demais
géneros, além de serem encontradas nas fezes, podem também ser encontradas em
outros ambientes, como solo e vegetais. Assim, a simples presenca de coliformes
totais em alimentos nao indica, diretamente, a ocorréncia de uma contaminagao
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de origem fecal recente ou a ocorréncia de enteropatoégenos (FRANCO & LAND-
GRAF, 2005).

Os coliformes podem ser usados como indicadores das condi¢oes higiénico-
-sanitarias dos processos de fabricac¢io de alimentos. As caracteristicas que influen-
ciam este uso sao referentes ao fato que sua inativacao mediante emprego de sani-
tizantes é ficil, e também podem colonizar facilmente varios locais das industrias
processadoras de alimentos, quando suas operagoes de higieniza¢ao e sanitiza¢iao
apresentarem falhas (SILVA et al., 2007).

Coliformes termotolerantes sdo bactérias gram-negativas, em forma de bacilos,
oxidase-negativas, com atividade da enzima B-galactosidase. Crescem em meios
contendo agentes tenso-ativos e fermentam a lactose nas temperaturas de 44° -
45°C, com producio de acido, gas e aldeido. Além de estarem presentes em fezes
humanas e de animais de sangue quente, ocorrem em solos, plantas ou outras
matrizes ambientais que nao tenham sido contaminados por material fecal (BRA-
SIL, 2005). Entre as bactérias desse grupo, podemos citar a Escherichia coli e
algumas bactérias do género Klebsiella, Citrobacter e Enterobacter. A E. coli é a inica
que vive no intestino humano. A pesquisa de coliformes termotolerantes e E. coli
apresenta, de forma mais confiavel, informacoes sobre as condicoes higiénicas do
meio e melhor indica¢do de uma eventual presenca de enteropatogenos (FRANCO
& LANDGRAF, 2005). Para fins de melhor padronizagio de linguagem, adotamos
o termo “coliformes termotolerantes a 45°C”.

Outra questao a ser levantada é uma crescente preocupacao quanto a impor-
tancia de produtos carneos derivados de suinos como veiculadores de Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes, principalmente aqueles consumidos sem nenhum
tratamento térmico, tais como cortes in natura (FAI et. al, 2005).

Segundo Gongalvez (2016), a Listeria monocytogenes é considerada um dos
mais relevantes patégenos veiculados por alimento, sdo psicotroficos aerdbios
ou anaerobios facultativos. A temperatura ideal para crescimento situa-se entre
20°C e 37°C, mas também multiplica-se a temperatura de refrigeracao de 2°C a
4°C e pH de 4,3 2 9,6, além de relevar concentragoes salinas elevadas (> 10%).
Sua importancia esta relacionada com a sua capacidade de resistir a temperaturas
de refrigeracao. Em individuos saudaveis, pode ser encontrada como parte de
microbiota gastrointestinal. Ambientes com maior umidade favorecem o desen-
volvimento deste microrganismo.

A Salmonella spp. ¢ uma bactéria entérica responsavel por graves intoxicagoes
alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em
varios paises. E um microrganismo amplamente distribuido na natureza, sendo
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o homem e o0s animais os principais reservatorios naturais desse microrganismo
(SHINOHARA et al. 2008). Sao bastonetes curtos, gram-negativos, nio esporula-
dos, fermentam a glicose, com temperatura 6tima de crescimento de 35°C a 37°C,
se desenvolvem melhor em alimentos pouco acidos e com Aa (atividade de dgua)
minima de modo geral de 0,93 a 0,95, dependendo do alimento. Resistem bastante
tempo a temperatura de congelamento. A infec¢ao por Salmonella spp. é provo-
cada pela ingestao de células vivas, que se multiplicam no intestino do homem, e o
periodo de incubacao é geralmente de 12 a 14 horas, sendo a carne de mamiferos
um dos alimentos mais envolvidos em casos de salmonelose (CHAVES, 1993).

Este trabalho teve como objetivo a comparagio da qualidade microbiologica dos
ambientes de contato de produtos da sala de cortes, em um abatedouro frigorifico
da regiao Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, na decorréncia do processo
tradicional de higieniza¢cao no intervalo de produ¢io com a utiliza¢ido de 4gua em
contraponto a um processo alternativo sem o uso de dgua na limpeza, usando para
tanto a pesquisa de microrganismos indicadores e posteriormente investigando
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Ainda definiu-se como objetivo secun-
dario a valida¢io junto ao 6rgio fiscalizador (Servigco de Inspec¢io Federal - SIF)
deste ultimo procedimento de higienizacao operacional para ser adotado rotinei-
ramente na industria.

2 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do estudo, fez-se a avaliacido de pontos especificos em todas
as mesas da sala de cortes no procedimento normal de higienizacao operacional,
sendo amostrado antes do inicio do procedimento e ap6s o término do mesmo no
intervalo de almoco da area e, no final do turno de trabalho; e avaliacio dos mes-
mos pontos, porém num procedimento de limpeza operacional sem a utilizacio de
agua, com aplicacdo do sanitizante. Estas avaliacdes ocorreram através da pesquisa
dos microrganismos indicadores (contagem total de aerdbios mesofilos, contagem
de coliformes totais e contagem de coliformes termotolerantes a 45°C), e com
posterior investigacao de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, realizando-se
a comparacao de amostras coletadas no ambiente durante a execugio do proce-
dimento normal com a utilizacdo de 4gua no processo de higienizacao e também
numa variacao do procedimento de limpeza sem a utiliza¢cao de agua, no intervalo
de producio na sala de espostejamento.

No processo de higienizacdo com a utilizacio de 4gua o procedimento consiste
em recolhimento dos residuos, limpeza das mesas com o auxilio de panos industriais
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e agua quente com temperatura aproximada de 45°C, realizando a esfrega manual
com posterior sanitizac¢io aplicando solu¢io de biguanida a 1,5%. Ja o método em
estudo sem utilizacio de agua, consiste na remocao dos residuos com o auxilio de
espatulas e pa e aplicacao do sanitizante biguanida a 1,5%. O sanitizante foi apli-
cado com maquina pulverizadora manual de modo a cobrir uniformemente toda
a superficie de contato.

Foram coletadas amostras em pontos especificos nas cinco mesas da sala de
cortes no procedimento normal de higieniza¢do operacional e no procedimento
sem o uso da agua, compreendendo as duas mesas do pernil, mesa da paleta/tou-
cinho, mesa da paleta e mesa do carré, fazendo-se amostragem no ponto inicial,
intermediario e final destes locais totalizando 90 pontos amostrados (45 pontos
no PPHO normal e 45 no PPHO sem o uso de agua). As coletas foram realizadas
em trés momentos distintos: no final do turno produtivo por volta das 11 horas
e 10 minutos, ou seja, antes do inicio do procedimento de higieniza¢ao; apos o
término do mesmo, por volta das 12 horas e 5 minutos, aguardando 15 minutos
para a acao do sanitizante; e no final do turno de trabalho, por volta das 16 horas
e 30 minutos. As amostras foram coletadas através de swabs de superficie. Para
pesquisa dos microrganismos indicadores (contagem total de mesoéfilos aerdbios,
contagem de coliformes totais e contagem de coliformes termotolerantes a 45°C)
chegou-se num total de 270 anélises.

Também realizou-se a pesquisa dos patogenos Listeria monocytogenes e Salmonella
spp., coletando-se amostras na parte final de mesas com presenca microrganismos
indicadores. Foi eleita a mesa da paleta/toucinho (onde ocorreu a maior contagem
de mesofilos/cm?), para avaliacdo do procedimento sem o uso de dgua, e a mesa
1 do pernil foi eleita para se fazer a pesquisa do procedimento com o uso de agua.

As amostras foram enviadas ao laboratério proprio da empresa em questao,
sendo analisadas através das metodologias para contagem de microrganismos aero-
bios mesofilos ABNT NBR ISO IEC 4833-2:2015, para contagem de coliformes
totais AFNOR 3M 01/2-09/89 A e B, para contagem de coliformes termotoleran-
tes AFNOR 3M 01/2-09/89C, para detec¢io de Listeria monocytogenes AFNOR
12/11-03/04 e ABNT NBR ISO IEC 11290-1: 1996 emenda 1:2004, e para detec¢io
de Salmonella spp. AOAC 2011.03.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados mostram que as andlises para coliformes totais e coliformes ter-
motolerantes foram negativas em todas as amostras coletadas, independente de
ocorrer ou nao o uso da agua no processo de higienizacio.
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No procedimento de PPHO com a utilizag¢do de 4gua, houve contagem de aerébios

mesoOfilos em 8 amostras, o que representa 17,77% da amostragem com contagem.

No PPHO sem a utilizacdo de dgua, houve contagem de aerébios mesofilos em 6

amostras, o que representa 13,33% de positividade. Na tabela 1 estao dispostos os

resultados referentes aos locais que apresentaram alguma contagem de micror-

ganismos. Nos demais locais onde foram feitas coletas de amostras para anilise

nao ocorreu contagem de microrganismos aerobios mesofilos totais, portanto nao

foram considerados estes locais para construcao da tabela.

Tabela 1 - Contagem de aerébios mesofilos totais para avaliagao dos procedimentos de
PPHO tradicional e sem uso de agua.

Mesa Etapa Localda | PPHO com agua | PPHO sem agua
Coleta (UFC/cm?) (UFC/cm?)
Mesa Pernil 1 Antes PPHO Final mesa 1,0x10? 0
Mesa Pernil 2 Fim turno Inicio mesa | 2,0X10?! 2,0x10?t
Mesa Pernil 2 Antes PPHO Meiomesa | O 4,0x10?
Mesa Pernil 2 Fim turno Final mesa 7,0X10? 7,0x10%
Mesa Carré Apds PPHO Iniciomesa | O 1,0x10?
Mesa Carré Ap6s PPHO Finalmesa | O 4,0x10?
Mesa Carré Fim turno Final mesa | 4,0X10?! 0
Mesa Paleta/Toucinho | Apés PPHO Iniciomesa | O 1,0x10?!
_hlfloej;:sloeta/ Fim turno Inicio mesa | 2,7X102 0
Mesa Paleta/Toucinho | Fim turno Final mesa | 4,0X10?! 0
Mesa Paleta Antes PPHO Inicio mesa | 2,0X10* 0
Mesa Paleta Fim turno Meio mesa | 5,0X10?! 0

Fonte: proprios autores.

As andlises referentes aos aerébios mesofilos apresentaram alteracoes tanto

no procedimento de PPHO com utiliza¢do de 4gua, quanto no procedimento sem

utilizacdo de dgua. Os resultados referentes as andlises de aerébios meso6filos no

procedimento de PPHO normal estio apresentados na figura 1, salientando que

foram realizadas 45 analises.
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Figura 1: Grafico de contagem de aerébios mesoéfilos no PPHO normal.

Contagem de Aerdbios Mesofilos no PPHO
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Fonte: proprios autores.

Na figura 2, observa-se o resultado das analises de microrganismos aerobios
mesofilos nas coletas realizadas no PPHO sem o uso de 4gua no processo.

Figura 2: Grafico de contagem de aerébios mesoéfilos no PPHO sem o uso de agua.
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Fonte: proprios autores.

Avaliando o niimero de aer6bios mesofilos contados por cm?, verificou-se um
predominio de maiores contagens no processo com uso de agua, em detrimento
ao ndo uso de dgua no PPHO operacional, sendo que ocorreu contagem em no
minimo um ponto de coleta em todas as mesas no processo com o uso de agua,
enquanto que no processo sem utiliza¢do de 4gua no PPHO operacional, ocorreu
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a concentracao de contagens em 3 mesas e as mesas de Paleta e Pernil 1 nao apre-
sentaram contagens.

A mesa de Pernil 2 apresentou em ambos os casos maiores positividades, sendo
2 positividades em 9 coletas (22,22%) para o processo com o uso de dgua e sempre
no final do turno. J4 no processo sem uso de dgua, apresentou 3 positividades em
9 coletas (33,33%), 2 amostras no final do turno de trabalho e 1 antes do proce-
dimento de PPHO.

Observa-se uma menor incidéncia de positividade (amostras com contagens de
microrganismos) de aerobios mesoéfilos por cm? no processo sem o uso de dgua
(13,33%) quando comparado ao com uso de agua (17,77%) no procedimento de
PPHO operacional. Fica evidente que o processo do PPHO sem o uso de dgua no
procedimento, ndo afeta as contagens de microrganismos indicadores por cm?, e,
com isso, ndo interfere no critério de escolha do método de limpeza a ser adotado
entre os dois procedimentos comparados. Inclusive, no procedimento de limpeza
sem a utilizacio de dgua, foram detectadas menos amostras com resultados positivos
dos microrganismos indicadores aerébios mesofilos, o que de certa forma eviden-
cia o fato de que a presenca de 4gua pode viabilizar um maior desenvolvimento
de microrganismos, principalmente por se tratar de locais que ji possuem uma
carga microbiana devido a presenca da proteina animal das carnes e subprodutos
e de ser de conhecimento notorio e universal que a 4gua é elemento essencial ao
crescimento de qualquer ser vivo, inclusive microrganismos.

Fica evidente que o processo do PPHO sem o uso de 4gua nio afeta ou diminui
aincidéncia de microrganismos indicadores, o que de certa forma evidencia o fato
de que a presenca de agua viabiliza um maior desenvolvimento de microrganismos,
principalmente por se tratar de locais que ja possuem uma carga microbiana devido
a presenca da proteina animal das carnes e subprodutos, sendo a 4gua elemento
essencial ao crescimento de qualquer ser vivo (Hoffmann, 2001).

Na pesquisa de patogenos L. monocytogenes e Salmonella spp., ndo foi detectada
a presenca destes microrganismos nas mesas pesquisadas tanto no procedimento
do PPHO com uso de 4gua, quanto no sem o uso de agua. Este fato, conjuntamente
com a auséncia de coliformes totais e coliformes termotolerantes, corrobora a
evidéncia de que ambos os procedimentos de higienizacdo sdo eficientes na eli-
minacdo ou diminui¢do a niveis aceitaveis de microrganismos com potencial de
causar danos a saude do consumidor.

A comparacao de dois procedimentos diferentes de higienizacao operacional em
uma industria de processamento de carne suina, onde em um deles se subtrai um

componente quase sempre essencial a um sistema de higienizacdo como ¢ o caso
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da dgua, revelou resultados surpreendentes e bastante satisfatorios, demonstrando
que a limpeza a seco ¢ tio ou mais eficiente do que a realizada com utiliza¢ido da
agua nas condic¢oes propostas, que representam a rotina na industria em questao.

A pesquisa de microrganismos indicadores nas coletas de amostras em diferentes
locais, hordarios e condi¢Oes revelaram auséncia de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, e os achados relativos aos microrganismos aerébios mesofilos
evidenciaram que nio existe diferenca relevante na realizacio do Procedimento
Padrio de Higiene Operacional (PPHO) no intervalo de produ¢do no setor de
cortes e desossa com o uso de dgua ou sem o uso desta, inclusive apresentando
uma leve melhora nas condi¢des microbiologicas do meio estudado sem o uso do
componente liquido.

A pesquisa de patogenos L. monocytogenes e Salmonella spp. nio detectou a
presenca destes microrganismos nos locais pesquisados tanto no procedimento
do PPHO com uso de dgua, quanto no sem o uso de agua.

Em estudo realizado por Jackson e Al-Taher (2015), os autores compararam
diferentes métodos de limpeza a seco para remocao de substincias alergénicas
das superficies de contato com alimentos como leite, ovos, castanhas e soja. De
acordo com a pesquisa a utilizacao da limpeza a seco, principalmente com toalhas
descartaveis umedecidas com alcool, foi eficiente na remocao desses compostos
alimentares alergénicos das superficies.

Nio ha padrio oficial brasileiro definido em alguma norma para avalia¢do de
superficies que entram em contato com alimentos, o que prejudica uma compa-
racdo efetiva com a legislacdo do pais. Mas, de acordo com Tondo (2014), exis-
tem algumas recomendac¢oes internacionais para superficies em relacio a alguns
microrganismos, o que pode ajudar a melhor embasar a avaliacdo. Para mesofilos
aerobios, tém-se as recomendacodes de limites a seguir:

- APHA (American Public Health Association): 2 UFC/cm?;

- OPAS (Organizacio Panamericana de Satde): 50 UFC/cm?

- OMS (Organiza¢ao Mundial da Satde): 50 UFC/cm?.

A Comunidade Europeia (20001D0471 — PTCE) define o nivel aceitavel de
contagem total de viaveis (CTV) entre 0 e 10/cm?, sendo nio aceitavel acima de
10. E para Enterobacteriaceae, o nivel aceitavel situa-se entre 0 e 1/cm?, sendo
nao aceitavel acima de 1.

Analisando os padroes recomendados acima e comparando com os resultados
encontrados nas amostras do presente trabalho, evidencia-se que mesmo para
exigéncias internacionais mais rigorosas houve uma resposta positiva, visto que

nenhuma amostra analisada no PPHO sem o uso da agua atingiu um resultado




proximo do limite recomendado pela OPAS e OMS e, em relacdo ao padrao da
APHA, os resultados ficaram proximos, mesmo acreditando-se que os padroes
estabelecidos e recomendados por estas instituicdes sejam para superficies total-
mente limpas e sanitizadas.

O conjunto de resultados do trabalho permitiu solicitar, com comprovacao e
embasamento, ao 6rgio fiscalizador (Servico de Inspecdo Federal - SIF), a auto-
rizacdo para realizar a limpeza no PPHO Operacional do setor de cortes/desossa
sem o uso de dgua. Apos a validagcdo deste processo, obteve-se uma economia
de tempo, mio-de-obra e insumos de limpeza, tornando mais 4gil o processo de
higienizacio e gerando menos residuos.
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