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RESUMO

O mercado exige cada vez mais um produto de boa qualidade, e a carne bovina e
suina é considerada essencial para consumo humano sendo fonte de nutrientes. A
contaminacao por enterobactérias comumente ocorre quando ha descuidos com as
medidas higiénico sanitarias que norteiam a producdo de carnes, caracterizando-se
em uma ndo conformidade, por ocasionar risco a saude publica. Dentre as bactérias
da familia enterobacteriaceae incluem-se bacilos anaerdbios e aerobios facultativos,
gram-negativos, com forma de bacilos que realizam a fermentacdo da glicose. O
objetivo deste trabalho é relatar um caso de nao conformidade referente a
contaminacao por enterobacteriaceae em carcacas de bovinos e suinos abatidos em
um estabelecimento abatedouro do Triangulo Mineiro, e a importancia do controle
microbiolégico a ser realizado concomitantemente. As amostras foram coletadas
segundo a instrucao normativa niamero 60 de 2018, entre no periodo do més de agosto
de 2020 e outubro de 2020. A ndo conformidade relatada foi resolvida de imediato.

Palavras-chave: Enterobacteriaceae. Contaminacao. Higiene. Microbiologico.

Alimentos.

ABSTRACT

The market increasingly demands a good quality product, and beef and pork is
considered essential for human consumption as a source of nutrients. Contamination
by enterobacteria commonly occurs when there are careless sanitary measures that
guide the production of meat, being characterized in a non-conformity, causing risk to
public health. Among the bacteria of the enterobacteriaceae family are anaerobic bacilli
and aerobic facultative, gram-negative, in the form of bacilli that perform the
fermentation of glucose. The objective of this work is to report a case of non-conformity
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regarding enterobacteriaceae contamination in bovine and swine carcasses
slaughtered in a Triangulo Mineiro slaughterhouse, and the importance of
microbiological control to be performed concomitantly. The samples were collected
according to the normative instruction number 60 of 2018, between the period of
August 2020 and October 2020. The reported non-compliance was resolved
immediately.

Keywords: Enterobacteriaceae. Contamination. Hygiene. Microbiological. Food.

1 INTRODUCAO

O mercado vem se tornando cada vez mais exigente por produtos seguros, e
diante desse contexto as industrias vém buscando melhoramento e monitoramento
dos mesmos atraves da realizagéo de analises microbiologicas (RODRIGUES, 2019).

Nesse sentido é importante enfatizar que produtos carneos bovinos e suinos
sdo alimentos fundamentais na dieta humana, considerando que s&ao ricos em
nutrientes, fonte de vitaminas como o retinol e vitamina B12, que é rica em minerais
como selénio, zinco e ferro, sendo grande fornecedora de proteina; entretanto, os
valores nutricionais somente sdo mantidos gracas a qualidade sanitaria do produto
(RODRIGUES, 2019).

A carne sem duvida alguma é um fator de grande relevancia econdémica para o
pais. Partindo dessa perspectiva € importante salientar que a presenca de
microrganismos pode dificultar a comercializacdo e a exportacéo deste produto, sendo
gue a contaminacao pode se tornar um problema de carater de saude publica. Assim,
€ necessario o alcance de uma producdo de um produto indcuo, e para isso foi
desenvolvido um programa de controle de qualidade com parametros microbiolégicos
para um produto final livre de microrganismos (BRANDAO, 2011).

Desde a chegada dos animais ao abatedouro medidas de prevencado sao
estipuladas para evitar situacdes como a contaminacdo por enterobactérias, a
exposicdo por contaminacdo exdgena, como sujidades, bem como a presenca de
pelos e fezes. Desta maneira € relevante destacar que o animal que sofre por estresse
se torna predisponente a contaminacao por enterobactérias, além da contaminacéo
vinculada a seus colaboradores (SILVA, 2010).

Dentre as bactérias da familia enterobacteriaceae incluem-se bacilos
anaeroébios e aerdbios facultativos, gram-negativos, que realizam a fermentacéo da

glicose. Estes sdo microrganismos oxidase-negativos, geralmente catalase-positivos



e nitrato-redutores, com mobilidade através de flagelos ou sem mobilidade,
pertencentes ao grupo dos mesofilos, sendo comumente encontradas em agua, solo,
plantas e alimentos de origem animal (CE, 2016).

A familia enterobacteriaceae possui microrganismos com alta patogenicidade,
sendo 0s géneros mais comuns a Enterobacter, Citrobacter, Salmonella, Escherichia
e Enterobacteriaceae, e estes sdo avaliados perante as condi¢cdes higiénicas. Sua
presenca pode ser caracterizada como uma contaminagdo microbiana, visto que a
anélise microbiana avalia a presenca de todos os membros (RODRIGUES, 2019).

Segundo Souza (2018) a presenca de enterobacteriaceae pode ser detectada
por diversos motivos como 0 manejo pré-abate, o estado de salde em que o animal
se encontra e as precaucdes de higiene tomadas pelas partes envolvidas no processo
de manejo com o animal.

Desta maneira a qualificacdo deste microrganismo permite avaliar as condi¢cdes
de higienizacdo sanitaria, avaliacdo esta que possibilita a deteccdo de falhas no
processo de higienizacdo que levam a ocorrer contaminagcdo de patdgenos. Estes
erros podem resultar na contaminacdo cruzada. Partindo dessa prerrogativa € de
suma importancia enfatizar que a contagem de microrganismos mesofilos € um
indicativo de qualidade microbiologica do alimento, ou seja, indica se esta sendo
executada a higienizacéo e desinfeccao, se o armazenamento esta sendo realizado
de forma adequada, e se o transporte ocorre corretamente, contribuindo desta forma
para nao haver risco de desenvolvimento de patdgenos e posteriormente causar uma
intoxicacdo alimentar por ingestdo do microrganismo (RODRIGUES, 2019).

Nesse sentido é importante salientar que quando microrganismos da familia
enterobacteriacea sdo constatados presentes nos alimentos, pode ocorrer um
problema de saude publica, gerando comprometimento econémico da industria,
afetando financeiramente suas vendas e exportacdo de alimentos, podendo refletir em
culturas e héabitos alimentares da populacédo (ICMSF, 2006).

Diante disso o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por
meio da instrugcdo normativa niumero 60 de 20 de dezembro de 2018, artigo 1°,
determina que o abatedouro realize o controle microbiol6gico em carcacas de bovinos
e suinos para fins de controle higiénico sanitario, e estes necessitam ser registrados
no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA); onde as
analises incluem avaliar a higiene sanitaria e diminuir a incidéncia de agentes
patogénicos (BRASIL, 2018).



Com objetivo de buscar qualidade e inocuidade na producéo de alimentos a
empresa possui 0 Programa de Auto Controle (PAC) que é classificado como uma
juncéo de boas préticas que séo realizadas na empresa, buscando um produto de boa
qualidade e livre de contaminacdes. As boas préaticas que sao instruidas pelo PAC
tendem a se tornar rotina entre seus colaboradores, como a equipe de manutencao
de equipamentos e os funcionarios que manipulam os alimentos, sendo necessaria a
realizacdo do programa de acordo com a realidade da empresa (RAMOS; VILELA,
2016).

Nesse estudo objetivou-se relatar um caso de nédo conformidade referente a
contaminacao por enterobacteriaceae em carcacas de bovinos e suinos abatidos em
um estabelecimento abatedouro do Triangulo Mineiro, bem como mostrar a

importancia do controle microbiologico a ser realizado concomitantemente.

2 MATERIAIS E METODOS

Executou-se o presente trabalho em um abatedouro de bovinos e suinos na
regido do Triangulo Mineiro que possui Servico de Inspecdo Federal (SIF) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que dispde de condi¢cbes
higiénicas e sanitarias adequadas e detém certificacdo para exportacao de produtos.

Os animais foram oriundos de lotes mesclados de machos e fémeas, sendo os
suinos de Perdizes e os bovinos de Conceicdo das Alagoas, Sacramento e Uberaba,;
e ambos foram abatidos em um frigorifico abatedouro na regido do Triangulo Mineiro
localizado na cidade de Uberaba.

Realizou-se as coletas de pesquisa de enterobacteriaceae de acordo com o
controle de amostras que a empresa se encontrava, segundo a normativa IN 60 de
2018. Verificou-se a analise dos resultados, procedéncia dos animais, sendo estes
dados organizados em uma tabela com o objetivo de serem avaliados e discutidos.

Para a execucdo da coleta do material para pesquisa de enterobacteriaceae
sdo usadas esponjas estéreis, hidratadas com solucédo peptonada e livre de biocida,
sendo realizada apdés a lavagem final da carcaca. Apdés desinfeccdo utiliza-se a
esponja estéril, formando movimentos de varredura na carcaca, sendo dez vezes em
sentido horizontal e dez vezes em sentido vertical. O perimetro reaproveitavel estéril

deve conter o quadrado com 10cm de cada lado e a area interna necessita ter 100



cm?, este procedimento de esfregadura deve englobar as quatro superficies,
totalizando 400 cm? (BRASIL,2020).

Figura 01 - Colheita de amostras de carcacgas de suinos abatidos no frigorifico
situado no Triangulo Mineiro para pesquisa de enterobactérias

A) Pernil, B) Lombo, C) Barriga, D) Regido axilar.

Fonte: Arquivo pessoal.



Figura 2 — Locais onde é feito o esfregaco em bovinos para coleta de amostras de
enterobactérias

A) Vazio, B) alcatra, C) peito, D) pescoco.

Fonte: Arquivo pessoal.

As amostras sdo coletadas de acordo com o controle que a empresa se
encontra 0 mesmo consiste em ser coletadas vinte e oito amostras, iniciando todo dia
gue houver abate, ap0s vinte e oito resultados consecutivos aceitaveis este ciclo de
amostra passa a ser semanal, se permanecer mais vinte e oito resultados aceitaveis
este ciclo passa a ser quinzenal (BRASIL, 2018).

As coletas de amostras foram realizadas de cinco carcacas tanto de suino
guanto de bovino de forma aleatéria com chances iguais entre os lotes, linhas de
producéo, dias e turnos de abate e essa coleta de amostras BRASIL, 2018).

Para bovinos e suinos é realizado o mesmo procedimento, nas devidas
condicbes de armazenamento, porém em cortes diferentes; os cortes para a
realizacdo do esfregaco de bovinos foram: alcatra, vazio, peito e pescoco e para

suinos pernil, lombo, barriga e regido axilar (BRASIL, 2020). Esta coleta deve ser



realizada nos dias que houver abate podendo ocorrer redugcdo para uma vez na
semana, que dependera dos resultados (BRASIL, 2018).

Se acontecer deste controle de amostra se romper, em caso de violagdo, onde
resultado for inaceitavel, a empresa deve entrar com uma medida de correcao, e o
controle volta para o inicio onde e realizado coletas de amostras diérias, ou seja se a
empresa ja estiver com um controle de amostras semanais e ocorrer este resultado
inaceitavel, a empresa volta a realizar as coletas de amostras diariamente, até
conseguir progredir novamente (BRASIL,2018).

Enviou-se as amostras coletadas para o laboratério, sendo necesséario o
transporte em temperatura de 1 a 8 °C. As amostras foram identificadas com o nimero
de registro DIPOA do abatedouro, identificagédo do lote, volume do diluente das
esponjas, data e hora da coleta, turno e linha de abate e a data de envio para o
laboratério (BRASIL, 2018).

Figura 03- Cultura de amostras de suino para pesquisa de enterobactérias-AFNOR
01/06-09/97 Pretrifilm Ent_erobactetiacee}e cultura (EB),‘EZO 21528-2

Detecgio de Enterobacteriaceae — PARTE
1SO 21528-2
EM ALIMENTOS

lEmime AmL msmimi Am sl mEmiAE AAA. BRI~ ARA. ARAJAE ANA- AACIDI AAG- MCIPH 004 MCIAU 003: 1

FONTE: Imagens cedida pelo o laboratério FAZ

ApoOs o material de coleta das amostras ter chegado no laboratério, 0 seu
isolamento tem até 24 horas para ser iniciado, considerando que nos casos positivos
0 material necessita ser analisado novamente como fins de teste confirmatdrio por
mais 48 horas, ou seja um total de 96 horas (BRASIL,2018).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliadas ao todo 20 carcacas de suinos e 50 carcagas de bovinos,

cujos resultados das analises das carcagas de suinos apresentaram valores a nivel



10

intermediario na data da coleta realizada em 28 de agosto de 2020, com suinos de
procedéncia do municipio de Perdizes, sendo constatados de cinco amostras com
valor de <1,0 UFC/cm2 e duas com valores de 4,4 x 10?e 3,2x102 UFC/cm?2.

J& para bovinos os resultados das amostras se mostraram alterados na coleta
do dia 9 de outubro de 2020, sendo bovinos de procedéncia de Uberaba 9,7 x 10%e
6,2x10? UFC/cm2, Sacramento 1,0 x 10° UFC/cm2, Conceicéo das Alagoas 1,0 x 1,0°
e 7,2x1,02UFC/cm2.

No estudo realizado os resultados das andlises apresentaram 5 carcagas com
resultados inaceitaveis de amostras de enterobacteriaceae de bovinos e 5 carcacgas
com valores intermediarios de suinos entre agosto e outubro de 2020.

Estes resultados foram lancados em um grafico de controle do processo,
utilizando o logaritmo (log10) da meédia de contagens de enterobactérias das cinco
amostras colhidas no dia (BRASIL,2018).

Em relacdo aos resultados, estes séo classificados com valores de referéncia,
e séo divididos a partir do plano da seguinte forma; aceitavel quando se mantem (m),
de modo intermediario quando for (m e M) que seria quando ha indicios que esta
ocorrendo desvio no processo, ou seja havendo contaminacéo; e ndo aceito quando
o valor for superior a (M), o que indica que houve falha no processo ocorrendo

contaminacao por enterobactérias (BRASIL,2018).

Figura 04 -Demonstracéo gréafica da disposicao dos resultados médios obtidos na
contagem de microrganismos da familia enterobacteriaceae em carcacas de suinos
abatidos em um abatedouro sob a fiscalizacdo do servi¢co de Inspecao Federal no
Triangulo Mineiro conforme a classificacdo em trés classes

Grafico de controle de processo -

Enterobacteriaceae Suino —g_ s«

Resultado
(=

o
o

_1’001 2 3 45 6 7 8 9 1011121314 15 16 17 18 19 20
Dias

m- Aceitavel, dentro dos valores permitidos.
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M- Inaceitével, indicativo que houve falha no processo.
Fonte: (BRASIL, 2018)

Os resultados das andlises de suinos constam uma altera¢do dos resultados
no dia 20 de agosto do ano de 2020, sendo que 0s animais abatidos eram do lote ZBU
com procedéncia da cidade de Perdizes na regidao do Triangulo Mineiro, havendo
variagdo e obtendo- se resultados intermediarios de m e M na figura (4) e tabela (1).

Tabela 1 — Resultados das analises em carcacgas de suinos com contagem de
microrganismos da familia enterobacteriaceaea em um abatedouro sob fiscalizagéo
do Servico de Inspecado Federal no Triangulo Mineiro

Identificacdo Procedéncia Populagéo de Ciclo de amostragem
do lote dos animais enterobactérias
em UFC/cm2
ZBU PERDIZES <1,0 19
ZBU PERDIZES <1,0 19
ZBU PERDIZES 4,4 x 102 19
ZBU PERDIZES 3,2 x 102 19
ZBU PERDIZES <1,0 19
Media 152,6
Logl10 2,18
m 2
M 3

(UFC) unidades formadoras de colénia por grama.

A empresa possui o programa de auto controle (PAC) que visa qualidade dos
produtos produzidos, sendo um conjunto de boas praticas utilizado nas areas de
funcionamento da mesma de forma duradoura, sendo este uma juncdo de boas
praticas para os colaboradores, desde o responsavel pela a manutencdo até o
profissional responsavel pela manipulacdo do alimento (RODRIGUES,2019).

O programa sanitario operacional (PSO) explica de forma clara como devem
ser realizadas as operacfes de rotina e como devem ser manipulados os alimentos,
evitando que haja contaminacéo (BRASIL,2004). Entretanto, falhas podem ocorrer e
levar a contaminacdo. Segundo Branddo (2011) apds o abate a carne passa a ter uma
microbiota inconstante, tornando as chances de contaminacdo mais elevadas no
abate, sendo as principais formas de contaminacdo na esfola, evisceracao,

processamento dos cortes e na estocagem.
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Em agosto, na data em que foi constatada a contaminacdo, segundo os
resultados apontados no gréfico figura (4), ocorreu uma ineficiéncia da evisceracao
nos suinos, que foi registrada pele monitor do controle de qualidade em sua planilha
diaria do programa de auto controle (PAC), que pode ter sido a causa desta
contaminacdo, a empresa estava em controle semanal dezenove com todos os
resultados anteriores aceitaveis.

A forma correta de se realizar o processo de evisceragdo comeca pelo o trato
gastrointestinal, separando os ligamentos com 6rgdos e tecidos junto com baco e
pancreas, sendo necessario obter cuidado com as instalacdes, utensilios e
instrumentos de trabalho. Os equipamentos precisam ser mantidos higienizados
conforme instituido no programa sanitario operacional (PSO) (DUNIA; MILENA, 2020).

No presente dia houve falha no processo de evisceracdo dos suinos, ocorrendo
registro do monitor do controle de qualidade. Solicitou-se treinamento para o
colaborador responsavel pela evisceragcéo do suino, havendo a condenacéao total de
visceras, higienizacéo das facas do colaborador e higienizacdo da mesa de inspecéo,
havendo também o desvio da carcaca para o departamento de inspecéo final (DIF).

Para o processo de evisceracdo as maos dos colaboradores devem sempre
estar higienizadas, o0s seus instrumentos devem ser esterilizados a 85 °C, sendo
necessaria a troca dos mesmos de uma carcaca para a outra (DUNIA; MILENA, 2020).

Figura 5- Presente demonstracéo grafica da disposi¢cao dos resultados meédios
obtidos na contagem de microrganismos da familia da enterobacteriaceaeem
carcacas de bovinos, que séo abatidos em um abatedouro que possui a fiscalizacao
do servico de Inspecao Federal no Triangulo Mineiro

—@— Log(Média)

Grafico de controle de processo -
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m- Aceitavel, dentro dos valores permitidos.

M- Inaceitavel, indicativo que houve falha no processo.
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Fonte: (BRASIL,2018)

Tabela 2 -Sao resultados das analises de bovinos contagem de microrganismos da
familia enterobacteriaceae em um abatedouro que possui fiscaliza¢do do Servigo de
Inspecéo Federal (SIF) no Tridngulo Mineiro

Identificacao Procedéncia Populacao de Ciclo de
do lote dos animais enterobactérias amostragem
em UFC/cm2

DIA Uberaba 9,7 x 102 18
AR2 Sacramento 1,0x 108 18
ZBU Conceicdo das Alagoas 1,0 x 108 18
ZBU Conceicdo das Alagoas 7,2 x 10 18
™ Uberaba 6,2 x 102 18

Media 862

Log(media) 2,94

m 15

M 2,5

(UFC) unidades formadoras de coldnia por grama.

Os resultados das analises das amostras mostraram condigbes inaceitaveis em
guantificacdo de enterobactérias de bovinos e chegaram aos valores de inaceitaveis
como demonstrado na figura (5), no més de outubro de 2020.

Sendo assim avaliou-se os resultados a partir de um grafico de controle de
processo, dispondo o logaritmo na base de dez (logl10) da média de contagens de
enterobacteriaceae, como demostrado na figura (5) tabela (2), com as cinco amostras
coletadas no dia, onde as diretrizes para a avaliacdo eram de que, caso o resultado
estivesse dentro dos padrdes aceitaveis seria um sinal de que tudo estava correto;
porém se manifestasse intermediario era sinal que esta havendo um desvio, e se caso
o0 resultado fosse inaceitavel poderia estar acontecendo falha no processo
(BRASIL,2018).

Houve alteracdes nos resultados das amostras de bovinos coletadas no més
de outubro como demonstrado na tabela (2), constatando-se na planilha do monitor
de controle de qualidade do (PAC) que houve ineficiéncia na oclusdo do esodfago. A
empresa estava presente no controle semanal dezessete com todos os resultados
anteriores aceitaveis, tendo que voltar ao controle de amostras diarias até que se se
completasse novamente, vinte e oito resultados aceitaveis.

Como medida corretiva a empresa avaliou que ocorreu uma nao conformidade

de falha na ocluséo do eséfago que pode ter levado a esta contaminagdo como acao
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foi elaborado uma medida de correcéo, entdo foi executado treinamento para seus
colaboradores. Este treinamento foi direcionado para o monitor do controle de
qualidade que era responsavel pelo setor onde ocorreu a contaminacgdo e constatou
em sua planilha diaria do (PAC) da empresa; e para o colaborador responsavel, sendo
observado se foi obtido sucesso no treinamento.

O banho de asperséo é um fator que também influencia na contaminacao visto
gue ele tem como principal funcdo limpar o animal para a realizacdo de uma esfola
mais higiénica, evitando assim que haja contaminacdo do externo da carcaca para o
interno. E importante destacar que no banho de asperséo é utilizada uma presséo de
agua 3 atm com concentracdo de 5 ppm de cloro (BRASIL,1998).

A agua fornecida para o banho necessita ser clorada e a agua usada nos
demais pontos do abatedouro precisa ser potavel e de boa qualidade, pois esta é
usada para higienizacdo de equipamentos, superficies, utensilios e higiene dos
colaboradores, sendo importante garantir uma boa qualidade da mesma para nao
haver acometimento do produto (GAVA, 2008).

Na esfola 0 animal esta pendurado nos trilhos e € conduzido pela a néria, sendo
realizada a abertura da barbela até a regido do mento, com incisao longitudinal da
regidio do peito até a regido do anus. E realizada também a esfola de plataforma alta
nos membros posteriores em seguida esfola da cabeca para ajudar na retirada da pele
(BRANDAO, 2011).

Segundo Kich e Souza (2015) as falhas de higiene durante o processo podem
provocar contaminacao cruzada por contato da carcagca com superficies com falta de
higienizacdo. As maos dos colaboradores que manipulam alimentos identificados
como vetores para ocorréncia de disseminacdo de microrganismos, quando nao
higienizadas corretamente sao disseminadoras de microrganismos.

O inicio da evisceracdo comeca com a abertura da cavidade pélvica e
abdominal que é removida do tubo gastrointestinal (estbmago, intestino, pancreas,
baco e bexiga), logo apds séo retirados o figado, os pulmdes e o coracdo, e estes
6rgéos sdo manipulados na mesa rolante de inspecdo do SIF (BRANDAO,2011).

E de grande relevancia enfatizar que a esfola e evisceracdo sdo etapas com
grande probabilidade de contaminac&o de microrganismos presentes na pele, sendo
as fezes a principal fonte de contaminacdo (BRANDAO,2011).

Ja o Programa de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) tem

uma constituicdo detalhada sobre a higienizacdo do ambiente, atento a higienizagao



15

do maquinério e dos utensilios que estdo no ambiente e sado utilizados para manuseio
dos alimentos. Os principais manejos a serem seguidos sdo: haver agua limpa e
potavel, boas condi¢bes higiénicas das superficies nas quais os alimentos entram em
contato, prevencdo de contaminagdo cruzada, higienizagdo dos colaboradores
seguindo o programa de habitos de higiene dos colaboradores (BRASIL, 1993).

O programa de analises de perigo e pontos criticos de controlo (APPCC) € um
sistema que identifica perigos especificos e possui medidas de controle com o
principal objetivo de promover qualidade, sendo baseado em prevencéao e eliminagao
de perigos que interfiram na qualidade dos produtos. Sendo de suma importancia pois
o conhecimento do APPCC melhora o fluxograma na producéo de alimentos e reduz
0s riscos microbioldgicos, sendo necessario o investimento em conhecimentos
técnicos, treinamento de colaboradores e monitores, manutencdo e infraestrutura
(SBARDELOTTO, 2019).

O programa sanitario operacional (PSO) explica de forma clara como devem
ser realizadas as operacdes de rotina e como devem ser manipular os alimentos,
evitando que haja contaminacédo (BRASIL,2004). Entretanto, falhas podem ocorrer e
levar a contaminacéo. Segundo Branddo (2011) apds o abate a carne passa a ter uma
microbiota inconstante, tornando as chances de contaminacdo mais elevadas no
abate, sendo as principais formas de contaminacdo na esfola, evisceracao,
processamento dos cortes e na estocagem.

Em casos onde ocorre uma contaminacao por falha do colaborador, onde a
contaminacao acontece pela falta da troca de facas ou pela ndo higienizacéao pessoal
do mesmo, o APPCC é de suma importancia.

Pensando em um produto com uma inocuidade a industria desenvolve e realiza
permanentemente os programas APPCC, PSO, PAC e o BPF visando melhorar a
gualidade da carne, para uma melhor comercializacao e satisfacdo do consumidor que
busca por um alimento seguro e livre de contaminacfes (BRASIL, 2005).

Diante dos resultados apresentados na figura 4 e 5, foram tomadas pela
empresa todas as medidas corretivas, além da realizacdo de treinamento para seus
colaboradores, sendo este ministrado durante o periodo de expediente e embasado
no treinamento de boas praticas de fabricacdo (BPF), com fins distintos para que nao

acontecam mais erros que resultem em contaminacdo (BRASIL, 2003).
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Segundo Rodrigues (2019) o treinamento é baseado no treinamento de boas
praticas de fabricacdo que quando aplicado coletivamente para seus colaboradores
tem como principal objetivo garantir uma boa qualidade dos alimentos produzidos.

No manual de boas préticas de fabricacdo é enfatizada a importancia de
sanitizar as maos periodicamente, de manter uma aparéncia limpa com cabelos
presos e protegidos com toucas, e as unhas sempre curtas e sem esmaltes, nao
podendo uso de adornos como reldgio, pulseira anéis e brincos, os uniformes
precisam estar limpos e n&o danificados e a conduta do colaborar deve ser adequada
(BPF, 2015).

ApoOs a realizacdo da pesquisa e investigacdo, a ndo conformidade presente na
data em questéo, foi realizado um treinamento do monitor de controle de qualidade,
do colaborador responsavel pela oclusado do es6fago, e também do colaborador que

realiza a evisceragdo, com 0s seguintes temas abordados no treinamento.

Quadrol- Modelo de medida corretiva, quando houver ndo conformidade

MEDIDAS DE CONTROLE

MEDIDA ESPECIFICAR PRAZO JUSTIFICATIVA
Investigacdo dos
Avaliacdo de realizacao Imediato procedimentos que podem
dos ter sido realizados de forma
Procedimentos inadequada e por isso
operacionais. justificaria o desvio
encontrado.
MEDIDAS Treinamento dos
PREVENTIVAS operadores Data Realizar o procedimento
Envolvidos nas etapas que Adequadamente.
podem causar
contaminacéo.
Realizar o monitoramento
Treinamento dos monitores Data adequado dos
do procedimentos
CQ. operacionais.
Realizar o monitoramento
da presenca de Salmonella Imediato e
por meio de analises
laboratoriais.
Corrigir o procedimento
que estava sendo realizado
MEDIDAS inadequadamente Imediato ~ ----mmmmmemmem -
CORRETIVAS juntamente com a
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orientacéo dos
colaboradores.

OUTRAS

MEDIDAS ~ =rcceeemmcmmmcmeeee eecenn e

Fonte: DUARTE (2019)

Alguns motivos podem ter gerado esta contaminagdo como: nao higienizacao
correta do colaborador, 4gua contaminada e até mesmo falha na evisceragdo e na
ocluséo do eséfago.

As enterobactérias podem estar no ambiente e no trato digestivo e sofrerem
inativagdo quanto entram em contato com sanitizantes. Nesse contexto, se acontecer
alguma falha no processo referente ao trato digestivo e ocorrer o contato da carcaca
com superficies sem a higienizacdo adequada, pode haver contaminacao (KICH,;
SOUZA, 2015).

5 CONCLUSAO

Em um cenério cada vez mais competitivo onde a qualidade é imprescindivel,
avaliar periodicamente cada etapa da cadeia produtiva € sem duvida alguma de
extrema importancia para a industria, haja vista que o controle é essencial.

A contaminacéao de produtos de origem animal por enterobacteriaceae € um
importante fato que pode ocorrer dentro as industrias, gerando dano a saude publica
e perdas econdbmicas a industria, além da perda de credibilidade diante do
consumidor.

Concluiu-se que o treinamento dos profissionais de cada area envolvida nos
processos € indispensavel, sendo relevante destacar que este pode ser aplicado como
corre¢cdo, mas que o foco é a prevencao.

E importante salientar que os resultados apresentados néo foram elevados ao ponto
de haver uma infracdo imposta pelo o ministério da agricultura, pecuaria e
abastecimento (MAPA) ao abatedouro, pois a propria empresa tomou as devidas
medidas para resolver a ndo conformidade com o devido treinamento dos seus
colaboradores e as analises dos perigos e pontos criticos de controle, ndo havendo

acometimento de produtos.
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