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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE UM PEQUENO
FRIGORIFICO LOCALIZADO NO ESTADO DE MINAS GERAIS PARA
IMPLANTACAO DE PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL
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RESUMO
Com o objetivo de avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de um pequeno
frigorifico localizado em Minas Gerais, realizou-se andlises de Coliformes totais e
Escherichia coli da agua em cinco pontos de coleta e mesofilos aerdbios utilizando a
técnica de Swab da superficie de equipamentos, utensilios, mesas e maos de
funcionérios. Conclui-se que ha necessidade urgente de implantacdo dos PPHOSs,
uma vez que os resultados das andlises estavam em desacordo com a legislacéo

vigente.

INTRODUCAO

A producdo de alimentos seguros € uma exigéncia mundial, devido, ao
aumento da ocorréncia de Toxinfeccbes na Europa e nos Estados Unidos,
principalmente em produtos carneos (SILVA JR, 2005).

De acordo com dados da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
foram registrados no Brasil em 2013, nove surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s), envolvendo principalmente alimentos mistos, sendo
concentrados principalmente nas regifes sudeste (39,8%) e sul (38,9%) do pais
(BRASIL, 2013).

Muitas causas da contaminacao de alimentos sdo provenientes da falta de
aplicacdo de procedimentos de higienizacdo adequados e do comportamento de
individuos que manipulam os alimentos. Para prevenir estas contaminagfes, €

necessario implantar Programas Pré-Requisitos (PPRs) que auxiliem na conducéo
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das etapas relacionadas ao processo de higienizacdo, a fim de tornar seguros os
locais onde se processam alimentos (OLIVEIRA e MASSON, 2003).

O Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) € um exemplo de
PPRs, compreendendo a descricdo completa de atividades especificas necessarias
para manter as instalagdes e utensilios livres de microrganismos patogénicos e com
redugdo dos microrganismos deteriorantes, prevenindo, consequentemente a
contaminacdo do alimento quando este entrar em contato com estes utensilios e
instalacdes (OLIVEIRA e MASSON, 2003).

Os PPHOs descrevem as operacdes de limpeza e sanitizagdo das
instalacdes, utensilios e equipamentos nas areas de processamento, especialmente
as superficies que entrardo em contato direto com os alimentos (BRASIL, 2003).

As industrias processadoras de carnes requerem especial atencdo em relacao
aos processos de higienizacdo, uma vez que contém nutrientes que servem de
substrato aos microrganismos (ELIAS e MADRONA, 2008).

A qualidade da a4gua de abastecimento também é um ponto fundamental do
PPHO, devendo ser rigorosamente analisada tanto sob os aspectos fisico-quimicos
como microbioldgicos, além da verificacdo do teor de cloro (NETO, 2006; BRASIL,
2005). Além disso, deve ser capaz de suprir a demanda diaria da planta de
processamento, incluindo a area de manipulacdo, bebedouros e sanitarios de uso
dos funcionarios e higienizacao do local (NETO, 2006).

Segundo Mathias (2007), o controle de pragas e vetores é de fundamental
importancia, devido ao fato de que estes podem carrear contaminacdes aos
alimentos e gerar doencas, devendo portanto ser tomadas medidas corretivas e
preventivas para controla-los e elimina-los do setor.

Os manipuladores devem estar sadios e ter as maos e o uniforme sempre
muito bem higienizados, uma vez que contribuem de forma significativa para a
veiculacdo de intoxicacBes alimentares. O treinamento destes manipuladores é
fundamental, uma vez que muitas vezes sdo contratados funcionarios com baixa
qualificagcéo para trabalhar com alimentos (ESTRELA, 2009).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo, avaliar um frigorifico localizado
em Minas Gerais sob 0 ponto de vista higiénico-sanitario e auxiliar na implantacao

dos Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHOS).



MATERIAL E METODOS

Em trés visitas ao frigorifico, coletou-se amostras de agua em cinco pontos
distintos (Banheiro; Bebedouro; Torneira da pia; Lavador de méaos; Mina de
abastecimento). Realizou-se também andlise de Swab em seis superficies de
contato (Moinho; Serra-fita, Mesa de desossa; Luvas de acgo inox; Mesa de
processamento de aco inox; Maos do funcionario do setor).

As amostras coletadas foram analisadas com duas repeticdes no Laboratorio
de Microbiologia do IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Foram realizadas
analises de Coliformes a 35°C e pesquisa de Escherichia coli nas amostras de agua
e Contagem Padrdo em Placas a 35°C para mesofilos aerdbios nas superficies
(Swab) apo6s limpas e sanitizadas. Os meios de cultura utilizados nas andlises foram
da marca (Himedia®, India, Mumbai). Todo o procedimento envolvido na coleta,
transporte e execucdo das analises seguiu a metodologia preconizada pela
American Health of Public Association (1992).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das andlises microbioldgicas de agua encontram-se na Tabela
1 e representam as médias das repetices, para Coliformes totais (35°C) e

Escherichia coli (45°C) em diferentes pontos.

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas de agua em diferentes
pontos de coleta

Coliformes totais (35°C) NMP*/100mL Escherichia coli (45°C) NMP*/100mL
Pontos de coleta Coletal Coleta2 Coleta3 Coletal Coleta2 Coleta3
Banheiro 7.4 32 32 <0,9 <0,9 <0,9
Bebedouro <3 4 4 <0,9 <0,9 <0,9
Torneira da pia 8,7 7,4 7.4 <0,9 <0,9 <0,9
Lavador de maos 32 32 32 0,94 0,94 0,94
Mina de abastecimento 53 53 53 <0,9 <0,9 <0,9

* NMP = NUmero Mais Provavel

Os resultados encontrados estdo em desacordo com a Portaria 2914, de 12
de dezembro de 2011, do Ministério da Saude, que estabelece como critério
microbiolégico a auséncia de coliformes totais e Escherichia coli em 100mL de agua
(BRASIL, 2011). A agua utilizada no local € de mina, podendo explicar portanto a
contaminagdo encontrada. Sugere-se que o frigorifico substitua a captacédo da agua

de mina por agua oriunda de abastecimento publico, verificando-se o teor de cloro



residual livre, a fim de verificar se este deve ser corrigido para as necessidades dos
setores, devendo apresentar no minimo 0,2 mg/L (Art. 342). Em raz&o da presenca
de um filtro no bebedouro, houve menor contaminacdo neste local do que o
encontrado na mina.

Os resultados das andlises microbiolégicas das diferentes superficies de
contato encontram-se na Tabela 2 e representam as médias das repeticdes para

Contagem Padrédo em Placas.

Tabela 2. Resultados das analises microbiologicas das diferentes superficies
de contato (mesofilos aerdbios a 35°C)

Contagem Padrdo em Placas (UFC*/cmZ)

Superficies de contato Coletal Coleta2 Coleta3
Mesa inox de processamento > 300 6 87
Moinho 0 2 57
Mesa de desossa 0 0 1
Serra Fita 2 29 36
Luvas de aco 1 0 1
Maos do funcionario do setor 0 0 0

*UFC = Unidade Formadora de Colbnia

Os resultados mostram maior contaminagdo nas superficies da mesa de inox
de processamento, do moinho e da serra fita. Apesar de todos 0s equipamentos
serem de aco inox sanitario, a explicacdo para esta contaminacdo pode estar no uso
de detergentes e sanitizantes inadequados. Assim, sugere-se a adequacao, com a
aquisicdo de produtos especificos para a higienizacdo de equipamentos e utensilios
da area de alimentos. Também foi verificado que n&o estava sendo realizado o
controle de vetores, o que pode ter contribuido para a contaminacé&o. Por outro lado,
as maos do funcionario do setor ndo apresentaram contaminacdo em razdo da
correta limpeza e sanitizagdo das maos antes de iniciar suas atividades. Caselani
(2010) também encontrou maiores contagens bacterianas globais em serra fitas,
moinhos e fatiadores de um grande frigorifico (66 UFC/ cm?), relatando valores ainda
maiores que o0 presente trabalho para mesas de desossa e manipulagcéo

(153UFC/cm?) e para luvas e maos de funcionarios (76UFC/cm?).

CONCLUSOES

A avaliacdo preliminar do frigorifico através da realizagdo das analises



microbiolégicas da agua e das superficies permitiu verificar que ha necessidade
urgente de implantagdo dos PPHOs a fim de melhorar suas condigdes higiénico-
sanitarias, sugerindo-se a aplicacdo de algumas medidas, tais como: melhoria da
qualidade da agua, através do uso de agua de abastecimento em substituicdo a
agua de mina, uso de detergentes e sanitizantes proprios, adequacéo do layout para
evitar contaminacgdo cruzada e uso regular de armadilhas para controlar insetos,
roedores e pragas, uma vez que estes constituem-se em importantes focos de

contaminacao.
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