ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NA
PREPARAGAO DE PRATO CONGELADO A BASE DE FRANGO EM

ESTABELECIMENTO DE CATERING

Elaine dos Santos Lima

2000



i

FICHA CATOLOGRAFICA

Lima, Elaine dos Santos
L732a
Analise de perigos e pontos criticos de controle na preparagao de prato
congelado a base de frango em estabelecimento de catering / Elaine dos
Santos Lima — UFRRJ/DTA, 2000.
xviii, 102 p. il.
Bibliografia: p. 85 - 94
Dissertagcéo (Mestrado) — Microbiologia de Alimentos
1. Controle de qualidade. 2. Higiene dos alimentos. 3. APPCC. 4. Alimentos
congelados. 5. Carne de frango. | Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.
Instituto de Tecnologia de Alimentos. Il. Titulo.
CDD 664.07




1

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE TECNOLOGIA

CURSO DE MESTRADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NA
PREPARAGAO DE PRATO CONGELADO A BASE DE FRANGO EM

ESTABELECIMENTO DE CATERING
ELAINE DOS SANTOS LIMA

Sob a Orientagdo da Professora Dra. Rosa Helena Luchese

Tese submetida como requisito parcial para
obteng&o do grau de MESTRE em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos - Area de

concentragéo em Microbiologia de Alimentos.

/ NI Seropédica, Rio de Janeiro

\y Agosto de 2000



v

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NA
PREPARACAO DE PRATO CONGELADO A BASE DE FRANGO EM

ESTABELECIMENTO DE CATERING

ELAINE DOS SANTOS LIMA

APROVADA EM 31/08/2000

/Q\U\.f»'\ (4 lq/v/\ut T

Dra. Rosa Helenfé I)uchese - Orientadora

W
4|

Dr. José Francisco Pereira Martins

|

2
S Gl Lo %

/ Dra. Paola Cardarelli Leite

/A//z'?"ét/ ///ff/t///b '/”gfﬁ«aél

Dra. Soraia Vilela Borges - Suplente




A0S MEUS PAIS PELO ESTIMULO E CARINHO
ARMANDO DE ASSIS LIMA

IDINAICIRA DOS SANTOS LIMA

A ROSELAINE DOS SANTOS LIMA E

CARLOS HENRIQUE DOS SANTOS LIMA

PARA ADIR MOYSES LUIZ COM AMOR E CARINHO

A MINHA AVO LUZIA BAHIA (in memoriam)



Vi

AGRADECIMENTOS

Em especial, a2 Professora Rosa Helena Luchese pela orientagéo,
estimulo e confianga.

A Professara Angela Lana pela colaboragdo na andlise estatistica
dos monitoramentos de temperatura.

Agrande amiga Maria Heloisa Paulino de Morais pelo apoio dado
desde o inicio do Mestrado.

Ao Professor Vitorvani Soares (UFRJ) por auxilios de computagéo.

Ao Estagiario Romulo Cardoso Valaddo pelo auxilio no
acompanhamento das analises microbioldgicas.

Ao Colega Carlos Alberto Sanches.

Aos Funcionarios: Lucia Helena S. Cabral, Hélio Magalhaes, Lydia
Gomes da Silva, Edina Rodrigues, Erlene Padua, Marisete e Marcos.

ACleide Marques e Euler Marques pelas facilidades oferecidas no
fornecimento das amostras de alimentos. Aos Colegas: José Augusto

Abrunhosa, Jodo Henrique, Jorge Paulino, Sandra Regina de Albuquerque e

Marcia Irene de Faria Lyra.



vil

BIOGRAFIA

Elaine dos Santos Lima, filha de Armando de Assis Lima e Idinaicira dos Santos Lima nasceu
no dia 22 de junho de 1965, gémea de Carlos Henrique dos Santos Lima

Completou o primeiro grau no Instituto de Educagio Sarah Kubitschek, Rio de Janeiro e o
segundo grau no Colégio Técnico da Univ. Fed. Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), Seropédica - RJ.
Habilitagdo especifica: Técnica de Economia Doméstica.

Em 1992 ingressou na Faculdade de Humanidades Pedro Il (FAHUPE), Sdo Cristévdo - Rio de
Janeiro. Curso: Quimica. Terminou a Graduagdo em dezembro de 1995. Grau de Bacharel em Quimica e
Licenciatura Plena em Quimica.

Fez o Curso de Especializagdo em Quimica Ambiental no Instituto de Quimica da Universidade
do Estado do Rio de Janeiro (UERJ). Periodo: Margo de 1996 a setembro de 1997. Titulo da monografia
apresentada: Reciclagem de Poliestireno Expandido. Data da defesa da monografia: abril de 1998,
Orientadora: Doutora Marisa Cristina G. Rocha.

Ingressou em margo de 1998 no Curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da

Univ. Fed. Rural do Rio de Janeiro, Seropédica - RJ.



viii

RESUMO

O processamento de pratos cozidos congelados implica em uma série de
operagdes que podem introduzir uma série de novos perigos para o consumidor. E
portanto, essencial a adogdo de metodos de controle preventivos como o sistema
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) que envolve, inicialmente, uma
inspe¢do completa de cada etapa do processo para a identificagdo dos perigos,
das operagdes criticas e dos pontos criticos de controle (PCC) de tais operacdes.
Os objetivos da pesquisa foram a identificagdo dos PCC na preparacdo de um
prato cozido/congelado a base de frango cordon bleu em um estabelecimento de
catering. A qualidade microbiolégica dos ingredientes presunto, queijo prato e
farinha de rosca mostrou-se inadequada. Vinte por cento das amostras de
presunto apresentaram mais de 100 UFC/g de Staphylococcus aureus, 70% das
amostras de queijo apresentaram um numero mais provavel (NMP) de E. coli
maior que 1.100/g e todas as amostras de farinha continham mais de 1x10* UFC/g
de bolores e leveduras. Foi avaliada a higienizagdo das maos de 3 manipuladores
do setor de pré-preparo e 4 do setor de cocgdo e embalagem totalizando 41
verificagdes, onde pelo menos um manipulador de cada setor apresentou
higienizagéo insatisfatoria das maos em todas as vezes que foi avaliado. Dos 41
swabs de méos dos manipuladores, 34% apresentaram entre 40 e 2700 UFC/méo

de Staphylococcus aureus, 29% continham mais de 50 coliformes totais/méo e a
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contagem total de mesofilos foi maior que 100 UFC/mé&o em 73% das analises.
Cerca de 30% das superficies, utensilios e equipamentos apresentaram
contagem de mesofilos aerébios maior que 50 UFC/ecm® Os monitoramentos de
temperatura das cadmaras de congelamento usadas na estocagem das matérias-
primas mostraram flutuagbes atingindo valores positivos. O descongelamento da
carne de frango nao foi efetuado em temperatura adequada, ocasido em que as
carnes ficaram em temperaturas mais elevadas que 15°C. Como conseqliéncia
das falhas no decorrer do processo foi evidenciada contaminagdo com E. coli,
Staphylococcus aureus e B. cereus acima do limite estabelecido pelo Cédigo
Sanitario Federal em 50% das amostras do prato pronto (pds-cocgdo). Com base
nos resultados das analises microbioldgicas e monitoramentos de tempo e
temperatura ,foram considerados pontos criticos: 1) a qualidade dos ingredientes:
queijo, presunto e farinha, pois apresentavam elevada contaminagdo com
consequente contribuicdo para a contaminagdo do produto final; 2) a temperatura
da camara de congelamento e o descongelamento da carne crua, pois poderia
permitir multiplicagdo de patdgenos caso estivessem presentes; 3) a manipulagao
durante corte da carne e durante a montagem do prato devido a falhas na
higienizagdo das mé&os dos manipuladores, de superficies, equipamentos e
utensilios, que permitiram a introdugdo de microrganismos no produto; 4) a
cocgdo pois néo foi observado controle de tempo e temperatura que por vezes

atingiu apenas 46°C no centro do produto, com possivel sobrevivéncia de

microrganismos.



ABSTRACT

Cook freeze processing comprises a series of operations that might
introduce a series of new hazards to consumers. As a consequence it is essential
to adopt a preventive approach to microbiological quality control as the HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points) system, which involves initially, a complete
inspection of each processing step to identify food hazards, the critical operations
and critical control points of such operations (CCP) . The aim of this work was to
identify the CCP for a cook-freeze / chicken product cordon bleu in a catering
establishment. The microbiological quality of the ingredients: ham, “prato” cheese
and flour was poor. Twenty per cent of ham samples were contaminated with more
than 100 cfu/g of Staphylococcus aureus, 70% of cheese samples shown a most
probable number (MPN) of E. coli higher than 1.100/g and all flour samples had
more than 1x10° cfu/g yeast and moulds. Hands washing of 3 food handlers of the
pre-preparing sector and 4 from cooking and packing sector were evaluated
completing 41 verifications, and at least one member of each sector has shown
unsatisfactory hands cleanness at every test. Qut of 41 food handlers swabs, 34%
shown between 40 and 2700 cfu/hand of Staphylococcus aureus, 29% had more

than 50 total coliforms/hand and a total mesofile counts were higher than 100



cfu/hand on 73% of the evaluations. Approximately 30% of surfaces, utensils and
equipment shown an aerobic mesofile count higher than 50 ufc/cm? The
temperature of frozen chambers for the storage of raw material oscillated reaching
positive values. The meat thawing procedure was not correct as the temperature
was higher than 15°C. The consequence of failures observed during the process
was 50% of the final product (after cooking) samples contaminated with E. coli,
Staphylococcus aureus and B. cereus above the limit established by the Federal
Sanitary Code. Based on the results of microbiological analysis and time /
temperature monitoring were considered critical points: 1) the quality of the
ingredients cheese, ham and flour due to the microbial load that contributes to the
final product contamination; 2) the freezer's temperature and the meat thawing
procedure that could allow growth of pathogens, if present: 3) the handling for
cutting the meat and for assembly the dish due to failures on handlers, surfaces,
utensils and equipment sanitation, that allowed introduction of microorganisms into
the product; 4) the cooking, as there was no time/temperature control and

sometimes it was only 46°C on the center of the product.
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1. INTRODUGAO

Durante a segunda metade do século XX iniciou-se uma profunda
mudanga nos habitos tradicionais, especialmente na alimentacdo. Houve maior
oferta de alimentos, com grande diversificacdo nas técnicas de prepara¢do dos
alimentos. Uma parte da populagdo comegou a consumir alimentos através de
pratos preparados fora de casa. Os pratos congelados comegaram a ser
comercializados.

A complexidade da vida moderna e a falta de tempo levou muitos
consumidores a optar pelo consumo de pratos preparados congelados.
Empresas de catering (produtoras de alimentos) e outros estabelecimentos
passaram a comercializar muitos tipos de pratos congelados, incluindo até
produtos das linhas diet e light e pratos destinados a alimentacgao infantil.

O consumo crescente desses pratos preparados congelados nos conduz

auma preocupacdo com a qualidade e seguranca desses produtos. Durante as
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diferentes etapas do processamento de um prato congelado existem riscos de
contaminag@o por microrganismos ou multiplicagdo de microrganismos que
devem ser controlados. O ingrediente necessario para a confecgdo do produto
pode apresentar uma carga microbiana muito variada devido ao grande numero
de substancias empregadas. As manipulagdes empregadas podem facilitar a
presenca de Enterobactérias, Enterococcus spp, Staphylococcus spp, e outros.
Entre os microrganismos patogénicos causadores de intoxinagdes alimentares,
o Staphylococcus aureus € especialmente importante porque sua presenca
normalmente indica contaminagdo de origem humana em alguma etapa da
cadeia de producéo.

No processamento de um alimento certamente existem muitos fatores
que podem contribuir para a contaminag¢do do produto, especialmente quando
ocorrem muitos estagios envolvidos nesse processamento. E, portanto,
essencial que se faga um controle preventivo do processo, identificando-se
perigos especificos e medidas concretas para prevenir o seu aparecimento e
assegurar a inocuidade e qualidade dos alimentos.

Um sistema preventivo de controle € descrito pelo método conhecido pela
sigla APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, ou, em inglés,
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), um processo cientifico que tem
por finalidade obter a inocuidade nos processos de produgédo, manipulagao,

transporte, distribuicdo e consumo de alimentos.



Neste trabalho foram estudados os principais critérios que podem
garantir a qualidade sanitaria de pratos preparados congelados comercializados
por empresas de catering.

A pesquisa foi direcionada para o prato cordon bleu, por se tratar de um
prato de carne de ave com muitos ingredientes suscetiveis a contaminagéo. O
objetivo deste trabalho foi determinar os principais perigos microbioldgicos
existentes na linha de producgdo de refeigbes congeladas a base de frango e
identificar os principais pontos criticos de controle, visando fornecer subsidios
para a elaboracgao de especificagdes ou recomendagdes.

Foram considerados: (a) procedimentos de descongelamento da carne,
(b) qualidade microbiolégica das matérias-primas, (c) limpeza dos equipamentos
e superficies, (d) limpeza das maos de manipuladores, (e) 0 processo para
obtengdo do produto, a higiene dos recipientes e o tempo de manipulagao, (f)
tempo e temperatura de cocg¢do, (g) montagem, embalagens individuais,

utensilios e area de manipulagéo, (h) temperatura de estocagem do prato pronto.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1, O Sistema HACCP

Atualmente, a crescente preocupagdo com a melhoria da qualidade de
produtos e servicos tem levado instituicbes publicas e privadas ao
desenvolvimento e utilizagdo de diversos sistemas e programas de qualidade.

No setor de alimentos, a primeira preocupagdo é com a inocuidade dos
produtos seguidos de outras caracteristicas de qualidade dos mesmos. Nas
ultimas decadas, os sistemas tradicionais de controle de qualidade adotados,
incorporavam os principios das Boas Praticas de Manufatura (BPM). Embora
imprescindiveis, as BPMs pelo seu carater demasiadamente genérico, ndo
proporcionava a seguranga desejada na elaboragdo dos alimentos em geral
(KUAYE, 1995).

As normas de GMP (Good Manufacturing Practices = Boas Préticas de
Fabricagéo) foram estudadas por MARTH (1998). O objetivo & assegurar que os

envolvidos as conhegam, entendam e cumpram €, desta forma, sejam




alcangados padrdes de higiene pessoal, assim como de sanitizagdo e controles
aplicados aos processos e produtos, assegurando que os mesmos cheguem
aos clientes e consumidores com qualidade, e livres de qualquer tipo de
contaminagao. A GMP n&o garante a seguranga € a qualidade dos produtos, mas
estabelece um suporte para controle higiénico e sanitario dos mesmos. GOULD
(1996) mostrou que as Boas Praticas de Fabricagdo possuem um vasto campo
de aplicagdo, incluindo tecnicas e instalagdes industriais para produgdo,
armazenagem e distribuicdo de alimentos, suas matérias-primas e embalagens.

No processamento de um alimento, certamente existem muitos fatores
que podem contribuir para a contaminagdo do produto, especialmente quando
ocorrem muitos estagios envolvidos nesse processamento. O sistema preventivo
de controle é descrito pelo método conhecido pela sigla APPCC — Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, ou, em inglés, HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points), um processo cientifico que tem por finalidade obter a
inocuidade nos processos de produg@o, manipulagado, transporte, distribuicdo e
consumo de alimentos (SILLIKER et al. ,1997, SILVA JR., 1997).

Objetivando o controle de qualidade, o Microbiologista de alimentos junto
com a equipe responsavel pela linha de produgdo deve considerar duas fontes
principais de microrganismos como sendo os vetores inanimados (ar, agua,
ingredientes, equipamentos, processamento e alimentos ja deteriorados) e os
vetores animados, ou seja, aqueles veiculados por manipuladores, roedores e

insetos.



A contaminagcdo microbiana dos tecidos destinados a produgdo de
carnes €& indesejavel e uma ameaga constante em virtude dos diversos
processos pelos quais os animais vivos sdo convertidos em carnes para o
consumo humano. A carne fresca possui condigdes 6timas para o crescimento
de microrganismos, por causa da sua inerente umidade, pH, riqueza de
compostos nutrientes e minerais, além de outros fatores que podem permitir o
crescimento de bactérias que proliferam rapidamente caso a temperatura e as
condicbes ambientais ndo sejam controladas convenientemente.

Pelas consideragbes anteriores, a preocupagdo com a preservagdo da
qualidade de carnes comega logo com o armazenamento, objetivando-se criar
condicdes que ndo permitam a multiplicagdo de microrganismos contaminantes.
Os meétodos tradicionais de preservacdo de carnes incluem: secagem,
defumacgdo, cura, fermentagdo, acidificagdo, resfriamento, congelamento e
esterilizacao

Existem quatro maneiras praticas para o controle da contaminacéo
microbiana dos alimentos:
¢ Higienizacdo adequada dos equipamentos e das instalagdes.
¢ Utilizacdo de matéria-prima de boa qualidade.
¢ Uso de equipamentos com designs adequados.

% Processamento sob GMP e/ou GCP (Boas Préaticas de Catering).



Aimplementag&o do HACCP e do GCP nos permite identificar os perigos
fisicos, quimicos e biologicos que podem afetar a qualidade e seguranca dos
produtos.

Ahistéria do HACCP tem origem na década de 1950 em setores ligados
a indastria quimica na Gra-Bretanha. No processamento de alimentos, o seu
emprego evidenciou-se no final da década de 1960 quando empresas publicas e
privadas norte-americanas aplicaram o sistema visando assegurar a inocuidade
dos alimentos destinados ao programa aero-espacial da NASA.

Esse sistema foi desenvolvido pela Pillsbury Company e tinha como
principal objetivo atingir o maximo de seguranga possivel para que os produtos
pudessem ser consumidos pelos astronautas no espaco. Os alimentos
deveriam estar isentos de patogenos, sejam eles bactérias ou virus, os quais
poderiam causar doengas e comprometer a missdo espacial. Com isso,
deveriam fazer grande quantidade de testes de modo que a maior parte da
produgéo era usada nos testes e a menor parte restante era usada nas missdes
(BAUMAN, 1990).

Na procura de solugbes, 0s pesquisadores resolveram examinar o
programa de “zero-defeitos” instituido pela NASA e descobriram que ele era
planejado para maquinas. Geralmente o tipo de teste utilizado era néo destrutivo
€ por isto adequado, em se tratando de equipamentos, mas 0 mesmo nao se
adaptava para alimentos ou insumos alimentares. Entdo, para analisar os

perigos do sistema, eles adaptaram e modificaram o sistema “Modes of Failure”




do US Army Natick Laboratories. Cada ingrediente utilizado no processo tinha
seu comportamento analisado em cada fase e na cadeia alimentar, a fim de
determinar o que poderia ocorrer quando ele surgisse na industria. A partir dessa
analise, os pesquisadores foram capazes de identificar quais eram as matérias-
primas e as areas mais sensiveis que deveriam requerer maior cuidado durante
o processamento, para garantir a auséncia de riscos durante os processos
(KUAYE, 1995).

O HACCP é um sistema que identifica perigos especificos e medidas
concretas para prevenir o controle desses perigos e assegurar a inocuidade e
qualidade dos alimentos. O objetivo do sistema € direcionar o controle dos
pontos criticos, deixando de lado o tradicional sistema de controle das
caracteristicas do produto final, cujos resultados sdo insuficientes do ponto de
vista estatistico para garantir seguranga total e uma qualidade completa.

A partir do estudo de determinados pontos criticos, através da confecgao
de um fluxograma de preparacéo desses alimentos, podemos avaliar as etapas
mais importantes que podem contaminar ou oferecer condigcdes de reprodugéo
dos microrganismos patogénicos ; em seguida, deve-se estabelecer os métodos
de controle, obtendo-se os pontos criticos de controle.

Os pontos criticos de controle (PCCs) dependem principalmente do tipo
de preparagdo dos alimentos e da matéria-prima utilizada. Os principais fatores
que podem ser usados para os PCCs sdo: tempo, temperatura, pH, Aw, O,

aditivos intencionais e irradiagdes.




O sistema HACCP pode ser resumido em 7 principios que devem ser
seguidos: (1) Realizar uma analise de riscos e perigos, (2) Determinar os pontos
criticos de controle, (3) Estabelecer Ilimites criticos, (4) Estabelecer
procedimentos de monitoramento, (5) Determinar agbes corretivas, (6)
Estabelecer procedimentos de verificagdo e (7) Realizar procedimentos para o
registro de experiéncias realizadas e documentos usados. CESARE e GIANOTT]
(1998) mostram como usar esses 7 principios para o controle de qualidade de
pequenos estabelecimentos que fornecem alimentagao.

Apesar de na linguagem cotidiana a palavra risco ser sindénimo de perigo,
existe uma sutil diferenga entre um perigo e um risco. O conceito de perigo (em
inglés, hazard) é utilizado para designar uma condi¢gdo microbiolégica, fisica ou
quimica que pode produzir danos aos seres humanos, ac meio ambiente ou
entdo a propriedades. O risco (em inglés, risk) indica uma possibilidade de se
causar danos a pessoas, meio ambiente ou propriedades em virtude da
existéncia de perigos ocasionados por falhas de processamentos. Sendo assim,
o risco pode ser entendido como medida quantitativa do perigo (ESCRICHE et
al., 1998).

Os perigos podem ser de natureza bioldgica (toxinas naturais,
microrganismos patogénicos), quimica ou fisica. Os perigos microbiologicos
devem receber prioridade na implantagdo do Sistema HACCP por serem os mais
freqlientemente envolvidos em casos ou surtos de doengas de origem alimentar

(SEBRAE, 1999).
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Os perigos biolégicos mais comuns sdo: bactérias, virus e parasitos
patogénicos, toxinas naturais (toxinas de moluscos, ciguatera), toxinas
microbianas e metabdlitos téxicos de origem microbiana (histamina). De acordo
com a gravidade, as patologias oriundas de contaminagdes por agentes
biolégicos podem ser classificados em: altas, médias e baixas:

¢ Alta: sdo as resultantes de contaminagbes por microrganismos ou

suas toxinas com quadro clinico muito grave. Exemplos: toxinas de
Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Shigella dysenteriae, Vibrio
cholerae O1, Brucella melitensis, Clostridium perfringens tipo C, Virus
da hepatite, Listeria monocytogenes (em alguns pacientes), Taenia
solium (em alguns casos) e outros.

¢ Média: sdo as patologias resultantes da contaminagdo por

microrganismos de patogenicidade média, mas com disseminacéo
extensa. Por exemplo: Escherichia coli enteropatogénica, Salmonella
spp, Shigella spp, Streptococcus R hemolitico, Vibrio
parahaemolyticus.

¢ Baixa: sé8o patologias resultantes da contaminagdo  por

microrganismos de patogenicidade moderada e com disseminagdo
restrita. Por exemplo: Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A,
toxina do Staphylococcus aureus, maioria dos parasitas, histamina,

etc.



11

Os perigos quimicos mais comuns sdo: pesticidas, herbicidas,
contaminantes inorgéanicos toxicos, antibidticos, anabolizantes, aditivos &
coadjuvantes alimentares toxicos, lubrificantes e pinturas, desinfetantes. Esses
perigos também podem ser classificados pelo grau das contaminagées em:
altas e baixas:

¢ Alta: contaminagOes diretas e grosseiras dos alimentos por

substancias quimicas proibidas (certos agrotéxicos e produtos
veterinarios) ou usadas indevidamente (agrotdoxicos e produtos
veterinarios) ou certos metais, como o mercUrio, ou aditivos quimicos
que podem provocar casos de alergias severas ou intoxicagoes.

¢ Baixa: substancias quimicas permitidas no alimento que podem

causar reagOes moderadas, como alergias leves e passageiras.
Exemplo: uso inadequado de aditivos, como os sulfitos.

Os perigos fisicos mais comuns s&o: vidros, metais, madeira oy objetos
que podem causar um dano ao consumidor (ferimentos de boca, quebra de
dente e outros que podem necessitar de intervengdes cirlrgicas para sua retirada
do organismo do consumidor).

A avaliagdo do risco potencial do perigo deve levar em consideragdo a
freqiéncia da sua manifestagdo nos consumidores. Embora existam dados
Sobre a avaliagdo quantitativa de riscos para alguns perigos quimicos e
bioldgicos, nem sempre € possivel a sua determinagdo numerica. Aestimativa do

risco €, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de experiéncias, dados



epidemiologicos e informagdes em literatura especifica. Os dados
epidemioldgicos sdo ferramentas importantes para a avaliagdo do risco, uma vez
que indicam os produtos potencialmente veiculadores de agravos ‘a salde do
consumidor (SEBRAE, 1999).

Uma vez completada a analise de perigos, deve-se propor quais medidas
preventivas de controle poderiam ser adotadas no processo visando eliminar,
prevenir ou reduzir perigos quimicos, fisicos ou bioldgicos.

NASCIMENTO (1997) fez uma anélise de riscos e pontos criticos de
controle em uma planta de processamento de alimentos (restaurante
universitario) na cidade de Ouro Preto (MG). Este autor analisou 30 amostras de
alimentos em dias diferentes. A partir da analise realizada, ele recomenda
diversas rigorosas medidas de controle para garantir a higiene dos seguintes
itens: Piso e bancadas, utensilios, equipamentos e &gua utilizada no preparo dos
alimentos.

A andlise de perigos e identificagdo de medidas preventivas
correspondentes sédo efetuadas levando-se em conta os seguintes objetivos: (1)
Identificar os perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas
correspondentes. (2) Modificar um processo ou produto para garantia da
seguranca, caso necessario. (3) Servir de base para a identificagao dos pontos

criticos de controle (NASCIMENTO, 1997).



Os metodos convencionais recebem esta denominagdo porque foram
desenvolvidos ha muitos anos e, desde entdo, vém sendo empregados como
metodos oficiais na maioria dos laboratorios nacionais e internacionais. Os
meétodos rapidos recebem esta denominagdo porque apresentam respostas em
tempos menores do que os tempos gastos nos métodos convencionais.

Os meétodos rapidos sao fundamentais quando €& necessario uma
identificag&o rapida de microrganismos causadores de doengas que evoluem
rapidamente, como, por exemplo, a febre tiféide causada por Salmonella
(HARRIGAN e PARK, 1991).

Um dos meétodos rapidos mais usados atualmente para determinar
riscos e perigos provenientes de alimentos consiste na utilizagdo da
bioluminescéncia produzida pelo ATP (trifosfato de adenosina); esta técnica tem
fornecido resultados répidos e seguros para uma analise de riscos e pontos
criticos de controle (HAYES et al. 1997).

Outro método rapido utilizando-se sensores biolégicos para detectar
Salmonella typhimurium foi desenvolvido com éxito (SEQ et al., 1999). Mais
recentemente, um procedimento envolvendo uma reagdo de polimerase em
cadeia (PCR) foi desenvolvida como um método rapido para detectar o

Staphylococcus aureus (McLAUCHLIN et al., 2000).
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2.2. HACCP - Vigiladncia Sanitaria dos Alimentos no Brasil

Em 26 de novembro de 1993, o Ministério da Salde publicou a Portaria n°
1428, que fornece as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de
Produgdo e Prestagdo de Servigcos na Area de Alimentos e de HACCP e relaciona
os conhecimentos basicos dos respectivos técnicos (BRASIL, 1993b). As
deliberagdes dessa Portaria relacionadas ao HACCP referem-se a Portaria n° 58
de 17 de maio de 1993 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria publicada pelo seu
Departamento Técnico Normativo (DETEN) (BRASIL, 1993a) Nesta Portaria esta
proposto o estabelecimento das Diretrizes e Principios para a Fiscalizagdo
Sanitaria de Alimentos; Diretrizes e Orientacdes para o Estabelecimento de
Padrdes de Identidade e Qualidade de Bens e Servicos na Area de Alimentagdo -
Boas Préticas de Produgdo e Prestagdo de Servicos; Regulamentos Técnicos
para o Estabelecimento de Padrées de Identidade e Qualidade dos alimentos.

Além disso, a proposta da Portaria coloca a questdo da responsabilidade
técnica, enfatizandao a participagéo das industrias no desenvolvimento de normas
e no controle da qualidade através do Método HACCP. Qs estabelecimentos
devem ter um responsavel técnico para cada unidade fabril de producdo ou
Prestacdo de servigos. No caso de empresas cujo porte econdmico ndo comporte
um responsavel técnico proprio, a Associacdo a que estiver filiada podera

assumir tal fung&o. As principais fungées do Responsavel Tecnico s&o:

¢ Elaborar Boas Préticas de Fabricagdo e Boas Praticas de Servigos.
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¢ Aprovar ou rejeitar matérias-primas, insumos, produtos semi-
elaborados e produtos finais de acordo com as normas.

¢ Rever e revisar a qualquer tempo registros de produgao, inspegéo e
controle para garantir a auséncia de erros e, caso algum erro haja
sido cometido, que ele seja devidamente corrigido e investigada a sua
causa.

¢ Acompanhar cada processo de fabricagdo para verificar se as normas
estdo sendo cumpridas, bem como verificar se os limites de
seguran¢a estdo sendo obedecidos.

¢ Elaborar métodos de controle de qualidade adequados e
procedimentos a serem seguidos no ciclo de produgao para garantir a
identidade, teor, qualidade e pureza dos produtos fabricados.

¢ Dispor de autoridade para dispensar temporaria ou definitivamente os
trabalhadores que ndo apresentarem condigdes de saude
satisfatérias ou que possam por em risco a seguranga e qualidade
dos alimentos.

¢ Adotar 0 método HACCP para garantir a qualidade de produtos e

servigos.

O Ministério da Saude publicou a Portaria N° 451 de 19 de setembro de
1997, contendo “Padrdes Microbiolégicos de Alimentos”, fixando as diretrizes

gerais para a fiscalizagdo sanitaria de alimentos comercializados (BRASIL, 1997).
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Mais recentemente, o Ministério da Agricultura e do Abastecimento
publicou a Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, devido a necessidade de
atendimento aos compromissos internacionais assumidos no ambito da
Organizagdo Mundial do Comércio (OMC) e consequente disposi¢cdo do Codex
Alimentarius (CODEX, 1993). Através desta Portaria, instituiu-se o Sistema
HACCP para os produtos de Origem Animal, assim como anexa o Manual

Genérico de Procedimentos (BRASIL, 1998).

2.3. Microbiologia e Cuidados no Preparo de Empanados de Carne

Por suas caracteristicas, alguns produtos alimentares estdo associados
com a presenca de determinados agentes microbioldgicos. Estas caracteristicas
incluem a procedéncia, acidez, umidade e potencial de 6xido-reducédo, ou seja,
condicbes que permitam ou favoregam a contaminagdo e/ou multiplicagdo do
agente. Existem duas categorias de doengas causadas por microrganismos
provenientes de alimentos: a infoxinagdo e a infecgdo. Alguns agentes
bacterioldgicos podem produzir toxinas nos alimentos; essas toxinas sao
responséveis pelas doengas decorrentes de envenenamentos causados pela
ingestdo desses alimentos. No caso de infecgdes, o proprio patégeno, ao ser
ingerido, cresce e se multiplica, dando origem a diversos tipos de infecgbes

(PELCZAR et al.,, 1993).
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No preparo do prato cordon bleu de frango utilizam-se diferentes
matérias-primas. Desses ingredientes, 0os condimentos, as carnes, 0s ovos, 0s
queijos, o0s presuntos e as farinhas sdo os que podem apresentar

potencialmente maiores riscos de contaminagéo.

2.3.1. Microbiota dos ingredientes

2.3.1.1. Condimentos

Os condimentos e especiarias sdo usadas desde a pre-historia (PARRY,
1969). Determinadas especiarias eram empregadas para embalsamar, no antigo
Egito e também eram usadas para fins medicinais.

Alguns condimentos possuem certo efeito antimicrobiano nas
concentragbes normalmente usadas nos alimentos e atuam como conservantes
(ICMSF, 1985).

A microbiota dos condimentos € provalvelmente similar a outros produtos
agricolas colhidos em condigbes similares do solo e do clima. No entanto, esta
afirmacdo ndo passa de uma suposigdo, porque raramente se estuda a
microbiologia dos condimentos antes da sua colheita, exceto para determinar 0s
agentes etioldgicos de algumas enfermidades que afetam as plantas produtoras
de especiarias. Geralmente os condimentos sio usados para conferir sabor
agradavel aos alimentos. Os condimentos interessam ao microbiologista por
quatro razdes fundamentais: 1) podem mofar se forem mantidos em umidade e

temperatura inadequadas, 2) podem conter quantidades elevadas de
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microrganismos (células vegetativas ou esporos) que, depois de introduzidos no
alimento, podem ocasionar sua deterioragdo ou provocar enfermidades ao
consumidor, 3) podem exercer uma certa agdo antimicrobiana e ajudar a
conservagdo do alimento e 4) podem, em certos casos, estimular o metabolismo
microbiano (ICMSF, 1985). Entretanto, & necessario que o0s condimentos
(temperos e especiarias) sejam analisados do ponto de vista microbiolégico.

A indlstria alimenticia usa normalmente condimentos preparados
(prontos para o uso), que podem ser conseguidos pela simples mistura de
substancias naturais e/ou mediante o uso de aditivos. Estes condimentos
apresentam-se em forma de pd, pasta ou molho, em emulsdo ou em suspensao.

Os condimentos, utilizados como ingredientes na preparacao de carnes e
de alimentos de um modo geral, desempenham papel importante em
decorréncia do aumento do consumo de produtos industrializados. HOFFMANN et
al. (1994) fizeram um estudo sobre a qualidade higiénico-sanitaria de
condimentos e especiarias produzidas por algumas industrias alimenticias.
Estes autores concluiram que, das treze amostras de condimentos analisadas,
somente 15,4% poderiam ser usadas na confeccdo de alimentos, dentro da
legislagdo em vigor.

Portanto, para controlar as matérias-primas utilizadas no preparo de
carnes, devemos considerar os condimentos como tendo um potencial

deteriorante ou capazes de causar toxiinfecgdes ou intoxicagdes. Os principais
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microrganismos encontrados em condimentos séao: Salmonella, Shigella, C.

perfringes, B. cereus e S. aureus (CORDOBA et al., 1998a).

2.3.1.2. Carnes

As carnes de aves sdo as mais freqlientemente envolvidas em casos de
toxiinfecgbes alimentares, especialmente as causadas por Salmonella. Qutras
bactérias associadas a enfermidades de origem alimentar devido ao consumo
de carnes sdo: Clostridium perfringens, S. aureus, Campylobacter spp,
Escherichia coli, Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes e Yersinia
enterocolitica.

Considera-se que a carne de ave é asséptica no animal vivo e sao.
Entretanto, as manipulagbes a que sao submetidas as carnes no abate, as
convertem em produtos facilmente alteraveis, uma vez que os microrganismos
encontram condigbes favoraveis para seu desenvolvimento, através da destruigéo
das barreiras naturais de defesa do animal apds sua morte. As carnes de ave
apresentam pH de 57 a 59 e atividade de agua (A, de 0,98 a 0,99,
proporcionando condigdes ideais para o desenvolvimento da maioria dos
microrganismos.

Os metabdlitos toxicos resultantes da ingestdo de carnes podem ser
tanto produtos de quebra liberados do metabolismo de moléculas precursoras
presentes em alimentos, como também da microbiota patogénica; ou estes

podem também ser compostos do metabolismo secundario produzido por
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microrganismos especificos através de determinadas vias. As mais tdxicas
aminas biogénicas encontradas em carcagas de carnes sao a histamina e a
tiramina. Em individuos saudaveis, tais compostos s&o degradados durante a
digestdo pelas enzimas monoamina oxidase e pela diamina oxidase. Para esses
individuos a intoxicagdo por aminas sé ocorre quando sdo ingeridas grande
quantidades desses compostos. Quando sdo ingeridas doses menores, a
intoxicacd0 s6 & manifestada caso exista uma deficiéncia dos mecanismos de
catabolismo de ordem genética ou farmacoldgica.

SOUSA e LIMA (1993) fizeram uma avaliagdo da qualidade microbioldgica
de carnes de aves de arribagdo obtidas em feiras livres na cidade de Joéo
Pessoa (PB). Esses autores determinaram o numero mais provavel (NMP) de
bactérias coliformes existentes nas amostras e observaram contaminagdo com
coliformes totais em 93% das amostras, sendo que 13% apresentavam NMP
maior do que 10*g. Em 43% das amostras foram encontrados coliformes fecais
com NMP superior a 10%g. Eles verificaram que 53% das amostras analisadas
estavam contaminadas com Escherichia coli; os estreptococos fecais estavam
presentes em 100% das amostras, sendo que 77% destas apresentavam NMP
maior do que 10%g. A contagem total de placas de bactérias mesofilas em 97%
das amostras foi superior a 10%g. O Staphylococcus coagulase Positivo foi

encontrado em 70% das amostras, sendo que 10% destas apresentavam NMP

maior do que 10°/g. Fungos filamentosos e leveduras foram encontrados em

100% das amostras, sendo que 16,7% destas apresentavam NMP maior do que
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10/g. A presenga de Salmonella foi constatada em 67% das amostras
analisadas.

Os resultados acima mencionados indicam as mas condigbes de higiene
do abate, da evisceragdo da salga, do acondicionamento, do transporte efou
venda do produto, visto que todas as etapas do processamento de aves de
arribacdo seguem padrdes puramente artesanais. Pode-se concluir que essas
carnes representam uma classe especifica de produtos potencialmente
perigosos do ponto de vista da salde publica, exigindo, portanto, maior
fiscalizagdo dos 6rgéos publicos e uma aplicagdo mais rigorosa da HACCP por

parte dos responsaveis de empresas que vendem ou consomem tais produtos.

2.3.1.3. Ovos

O ovo pode apresentar perigos em potencial, tanto na casca quanto em
seu interior. Os microrganismos presentes no exterior de um ovo sao
provenientes principalmente do intestino da ave, da poeira, das caixas de
embalagens e de armazenamento, dos manipuladores ou de outras causas. 0O
interior de um ovo pode também possuir diversos microrganismos patogénicos,
sendo que 0s mais perigosos sdo as salmonelas (ELLIOTT e HOBBS, 1985).

Estima-se que da producdo anual de 46,8 bilhdes de ovos nos Estados
Unidos, cerca de 2,3 milhdes de ovos estdo infectados com Salmonella
(enteritidis), resultando em cerca de 800.000 casos/ano de infeccgbes por

Salmonella nos Estados Unidos. (TAN e SHELEF, 1999).



A Salmonella enteritidis (PT4) é um fagotipo que causa infec¢do sistémica
nas galinhas, sendo alta a taxa de difusdo transovoriana que leva a chamada
transmissao vertical (HARRIGAN e PARK, 1991):

Adulto infectado —» ovo — embrido— pinto —» adulto infectado

A contaminacdo de carnes de aves por este patégeno € muito elevada.
Portanto, para prevenir as salmoneloses torna-se necessario usar méetodos de
deteccdo de Salmonella mais réapidos e eficientes do que os métodos

convencionais (TAN e SHELEF, 1999).

2.3.1.4. Queijos

A microbiota existente no leite antes de chegar na queijaria constitui a
microbiota inicial do queije. O equipamento utilizado € a manipulagédo do leite faz
aumentar o numero e tipos de microrganismos. Por outro lado, o armazenamento
do leite durante um tempo excessivo, particularmente, em temperaturas
superiores a 4,4 e possibilita um relativo crescimento rapido das bactérias
presentes. (ICMSF, 1989).

Durante a produgdo de queijos, existem muitos fatores que provocam
modificagdes qualitativas e quantitativas da microbiota presente. A temperatura, o
pH, a acidez, a atividade de agua e outros fatores podem provocar sensiveis
modificagdes da microbiota inicial. Esses fatores podem afetar a microbiota
durante as seguintes fases de producdo do queijo: pasteurizagdo, coagulagao,

corte, prensagem, salga, maturacdo e comercializagdo (AGUIAR, 1996).



.

Na fabricacdo do queijo podemos utilizar leite cru, leite pasteurizado e o
leite submetido a uma subpasteurizagdo. A pasteurizagcdo destrdi nao sé
patdgenos em si como também muitos outros microrganismos causadores de
alteracdes e algumas enzimas intrinsecas do leite. A finalidade desta exigéncia é
reduzir a possibilidade do queijo ser um veiculo de transmissdo de
microrganismos patogénicos produtores de enfermidades alimentares. Contudo,
existem relatos da existéncia de certas linhagens de E. coli que sobrevivem a
pasteurizagdo (AGUIAR, 1996).

Nos Gltimos anos verificou-se que o queijo tem sido apontado como um
dos veiculos causadores de doengas produzidas por alimentos. Os principais
patdégenos encontrados em queijos s@o: Staphylococcus aureus, Escherichia coll,

Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, Brucella spp, Shigella spp e

Salmonella spp (ICMSF, 1985).

2.3.1.5. Presuntos

Os presuntos e as carnes pasteurizadas sofrem um tratamento térmico
durante a produgdo. Os bacilos gram-negativos sdo os microrganismos mais
sensiveis ao calor, seguidos dos bacilos e dos cocos gram-positivos. A alteragao
desses produtos, depois de industrializados, depende da microbiota sobrevivente
e das condicdes de armazenamento, especialmente da temperatura. Os produtos
ra o desenvolvimento de

gue sofrem tratamento térmico sdo meios excelentes pa

bactérias, fungos e leveduras e a recontaminagdo desses produtos torna-se uma
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preocupagdo constante. A contaminagdo bacteriana pode ocorrer a partir de
fungos existentes no ar e através de méos e superficies que entram em contato
com os produtos (ICMSF, 1985).

Os patégenos mais comumente encontrados em presuntos sao:
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum e Salmonella. O Clostridium perfringens é o que, potencialmente, pode
causar o maior numero de toxiinfecgbes, uma vez esses microrganismos se
multiplicam em temperaturas da ordem de 35 a 45 °C. O Staphylococcus aureus
normalmente é destruido pelo tratamento térmico inicial. Contudo, caso exista
alguma enterotoxina preformada, que é termoestavel, o perigo de toxiinfecgdes
ndo & eliminado. As salmonelas também sao destruidas pelo tratamento térmico
inicial. Contudo, eventuais casos de salmonelose podem ocorrer em virtude de

contaminagdes cruzadas (ICMSF, 1985).

2.3.1.6. Farinhas

Aflora bacteriana da farinha € muito mais heterogénea do que a flora do
trigo do qual ela € proveniente. Tanto o trigo como a farinha possuem muitos
esporulados termdéfilos e microrganismos psicrotréficos (se desenvolvem em
temperaturas da ordem de 10 a 20 °C) e que contribuem para deteriorar os
produtos (CORDOBA et al, 1998a). Todos eles possuem interesse para os

fabricantes de alimentos esterilizados ou produtores de alimentos congelados

que utilizam a farinha como ingrediente. Os bacilos que causam a putrefagdo s&o



provenientes de insetos e de equipamentos que nao possuem condigdes
sanitarias adequadas. Basicamente, sdo microrganismos do solo.

Os perigos sanitarios mais importantes das farinhas e misturas secas
sd0 as micotoxinas e as salmonelas. Entretanto, alguns microrganismos podem
ser encontrados em farinhas, tais como, Staphylococcus aureus, Escherichia colj,

Bacillus cereus, Bacillus subtilis e Salmonella (ICMSF, 1985).
As micotoxinas formadas nos grdos atacados por fungos passam para

as farinhas e sobrevivem a processos de aguecimento ou qualguer outro

procedimento usado para destruir os fungos que as produziram. Além disto, as
farinhas de milho Umidas (contendo mais de 14% de umidade), podem permitir o

desenvolvimento dos fungos, do mesmo modo que ocorre com o grdo, e as

micotoxinas podem se formar.

Muitos fabricantes que utilizam farinhas como ingredientes para seus

produtos estabelecem especificagdes microbiologicas. Os fabricantes de

produtos esterilizados freqUientemente exigem condigbes de contagem reduzida

de microrganismos esporulados capazes de sobreviver ao tratamento térmico e

alterar os produtos esterilizados (SHARF, 1972)

A farinha de rosca € outro ingrediente usado na elaboragao de pratos
congelados. Devido a0 processo de fermentacdo encontramos €m Sua massa

um elevado nimero de leveduras € uma grande variedade de microrganismos

procedente dos distintos ingredientes da farinha de rosca que séao

posteriormente destruidos na cocgao (CORDOBA et al., 1998a).



2.4. Fatores Importantes para a Manutengdo da Qualidade de Pratos

de Carne Congelados

Existem muitos fatores que controlam a manutengdo da qualidade dos

pratos de carne durante as diversas etapas do processo industrial. Além dos
fatores de higiene (higiene de superficies, higiene dos manipuladores, etc.) é

necessario estudar os fatores que auxiliam o controle da manutengdo da
qualidade dos pratos de carne durante o armazenamento das matérias-primas e

no congelamento € descongelamento das carnes usadas nesses pratos. Os

principais fatores que afetam esses processos sdo a temperatura e a atmosfera

existentes durante o armazenamento a frio (FENNEMA et al., 1973).

2.4.1. Influéncia da temperatura e da atmosfera de estocagem

Um dos fatores mais importantes para o controle da qualidade dos

alimentos armazenados a frio & a temperatura ambiente existente durante o

tempo em que as carnes permanecem estocadas. A temperatura deve oscilar o

minimo possivel e Ser mantida em valores que inibem o crescimento de

microrganismos.

A conservagao de alimentos pelo frio objetiva fundamentalmente retardar

0s processos de natureza quimica € bioquimica e também controlar a atividade

da agua. A importadncia industrial do

microbiana pela mudanga de estado
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congelamento de alimentos tem crescido muito, principalmente nos paises

desenvolvidos.

Quando as fungbes vitais de animais sao interrompidas, comegam a
surgir transformagdes que adquirem caracteristicas de processos putrefativos.

Tais processos se estabelecem rapidamente a temperatura ambiente

(superiores a 15 °C), com a conseqliente inutilizagdo das carnes e derivados de
produtos animais. A medida que se abaixa temperatura, retardam-se

consideravelmente a acdo de agentes deteriorantes, tais como microrganismos,

enzimas e reacdes quimicas. Existem diversos métodos de abaixamento da

temperatura, entretanto, os mais utilizados na pratica sdo a refrigeracdo e o

congelamento (NEVES FILHO, 1996).

Na refrigeragdo ou no congelamento, alguns patégenos podem morrer,

quando submetidos a processos prolongados de resfriamento, contudo, muitos

sobreviver em temperaturas baixas. Em

microrganismos ~conseguem

“ O . . . " ) i
temperaturas abaixo de 20 °C, os microrganismos psicrotroficos se multiplicam

alterando rapidamente 0S alimentos, e, abaixo de 5 °C, eles se multiplicam mais
lentamente, podendo também alterar ou deteriorar os alimentos, quando
armazenados por periodos muito longos.
Existem alguns microrganismos patogénicos que se multiplicam em
temperaturas de refrigeragdo. Entré 0S microrganismos emergentes, podemos
ctar a Listeria monocytogenes (que se muitiplica a0 °C) e a Yersinia
enterocolitica (que S€ multiplica @ 3 OC). Alguns patégenos tradicionais também




séo capazes de crescer em temperaturas de refrigeragdo, como a Clostridium
botulinum do tipo E, que se multiplica a 3 °C, algumas espécies de salmonelas
que se multiplicam a 6 oG e 0 Vibrio cholerae que se multiplica a 5 °C. Para nos

adequarmos a condigdes de seguranga, temos que armazenar alimentos em

temperaturas mais baixas. Nos dias atuais, ainda se considera razoavel a

manutengéo de temperaturas da ordem de 0 a 4°C. Contudo, futuramente, serdo

consideradas seguras apenas temperaturas de congelamento da ordem de -18

°C (NEVES FILHO, 1996).

Nos estabelecimentos de catering, normalmente as carnes s&o

armazenadas congeladas em camaras frigorificas em temperaturas da ordem de

-18 °C (SOLANO et al,1994).

No processo de congelamento de carnes a maior parte da agua contida

no produto & convertida em gelo. Estudos visando a identificagdo de fatores que

podem influenciar a qualidade do produto durante o congelamento, indicam que

os mais importantes s3o: (a) temperatura, (b) tempo de estocagem, (c) umidade

relativa, (d) atmosfera € circulagdo de ar e (e) embalagem (FENNEMA et al,

1973).
Na embalagem com atmosfera modificada, o ar presente € substituido

por diferentes misturas gasosas pard regular a atividade microbiana ou retardar a

duto. A proporgéo de ca
na embalagem. Contudo nenhum controle é

deterioragéo do pro da componente gasoso é fixada

quando a mistura € introduzida
m. No caso da embalagem a vacuo, o ar é removido

exercido durante a estocage




da embalagem e ndo se introduz nenhum outro gas. Os gases mais
freqlentemente utilizados (sozinhos ou formando misturas) nas embalagem com
atmosfera modificada sdo o Oz, 0 CO,e o Nz A seguranga microbiolégica de
carnes embaladas com atmosfera modificada € preocupante, visto que a

supressdo do desenvolvimento da microbiota deteriorante causa um

prolongamento da vida de prateleira do produto, porém pode permitir o

crescimento de patdégenos devido a uma simultdnea redugdo da competigéo

microbiana. Ao mesmo tempo, pode ocorrer a eliminagdo das caracteristicas

organolépticas resultantes do crescimento excessivo de microrganismos, as '

quais sdo muitas vezes utilizadas como indicadoras da qualidade do produto.

Em geral, as temperaturas de resfriamento utilizadas durante a

estocagem sao inferiores ao minimo necessario para o crescimento de
|
m com atmosfera de CO, néao

patégenos mesofilos. Neste caso, a embalage

deve oferecer nenhuma vantagem em relagdo a seguranga do alimento, em
comparagédo com a embalagem a vacuo. Contudo, de acordo com GIL e DE LACY
(1991), quando a estocagem ¢é feita em temperaturas abusivas, ou seja, em
temperaturas com valores superiores a0 da temperatura minima de crescimento,
a embalagem com atmosfera de CO2€ mais adequada. ‘
O congelamento afeta mais 0S microrganismos Gram-negativos do que

smos Gram-positivos, sendo que as temperaturas letais esto

0S microrgani
oc. Por esta razdo, ndao e recomendado armazenar

situadas entre 0 °C € -18

- \
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amostras de alimen nali '
alimentos para andlise microbiolégica nessa faixa de temperat
eraturas

(JACOB, 1989, FENNEMA et al., 1973)

Atemperatura de '
ve ser medida na ocasido d i
o recebimento d i
e alimentos

congelados e refrige '
rados. Os alimentos q i
ue precisam ser arm
azenados sob

refrig r d V . . .

10° iei
C e os congelados devem ser rejeitados quando possuirem temperat
aturas

su . _ 0
periores a -12°C. Caso a temperatura de congelamento seja mantida em t
orno

de _ 0 s .
40°C os alimentos podem ser mantidos, sem se deteriorar, durante
) anos.

Contudo, a maior parte dos freezers domésticos e das camaras d
s de

ento comerciais operam em torno de -18°
18°C. A esta temperatura os

congelam
alimentos comegam a perder gradualmente o sabor e a textura. Acima de 12°C

inicia-se o crescimento de organismos deteriorantes, tais como: leved
: uras
ungos € bactérias halofilicas (SPRENGER, 1995).

da para fabricagdo de alimentos congelados

osmofilicas, f

A temperatura recomenda

23%C ou aproximadamente igual a -23°C e a temperatura do

deve ser menor que

da camara deve permanece
1995), a qualidade de um alimento congelado

ar no ambiente r entre -25°C e -30°C.

Segundo SPRENGER (

pode ser afetada n0S seguintes casos:

mento for congelado lentamente demais ou quando nao

¢ Quando o ali

da uma temperatur
mento stibito de temperatura.

for atingi a suficientemente baixa.

¢ Quando ocorrer um au
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¢ Quando o veiculo de distribuigdo dos alimentos nao forem capazes de

manter temperaturas da ordem de -18°C.
Quando o tempo da carga € descarga dos alimentos for muito

prolongado, de modo que as embalagens permanecem muito tempo

na temperatura ambiente.
Quando estabelecimentos de catering ou outros estabelecimentos

comerciais nao possuirem equipamentos adequados para o

congelamento dos alimentos.

2.4.2. Influéncia da temperatura durante o descongelamento

Um dos pontos criticos de controle quando se utiliza matérias-primas

cruas congeladas, consiste no descongelamento para o pré-preparo e posterior

cocgdo. O descongelamento inadequado pode afetar a qualidade do produto

(BELTRAN, 1991 a, b).
As informagdes dé 6rgdos cientificos internacionais (ICMSF, 1985)
recomendam qué © descongelamento seja feito com seguranga para uma faixa

o]
de temperaturas entre 3 °ce4"C.

0 SPRENGER (1995
s seguintes regras.

Segund ), as carnes de ave congeladas devem ser

manuseadas de acordo com a
tros alimentos para evit

¢ Separa-las deou ar contaminagdes cruzadas.
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¢ Elas devem ser descongeladas em camaras de descongelamento ou
em ambientes que possuam temperaturas menores do que 15°¢

Um fluxo de agua fria e limpa pode também ser usado.

¢ Os miudos devem ser retirados.

¢ Depois de descongeladas, manté-las no refrigerador e cozinha-las
dentro de um prazo de 24 horas.

¢ Deixe cozinhando bastante.

¢ Utensilios e superficies usadas para a preparagdo de carnes de aves

devem ser bem lavados e desinfectados antes de serem usados.

¢ Evite a manipulacdo desnecessaria da carne cozida.

2.5. Higiene e Limpeza de Superficies e Maos

De todas as medidas de profilaxia da contaminagdo microbiana, a

limpeza e a desinfeccao sao preocupagbes permanentes para todos as

empresas que se dedicam a produgéo e comercializagdo de alimentos, e, em

particular, para 0S estabelecimentos de catering aéreo em virtude de suas

envolvendo o preparo, 0 armazenamento e a

particularidades de operagao
4 as aeronaves (SOLANO et al., 1994).

distribuigdo de alimentos par
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A higienizacdo de superficies e m&os € constituida pelas seguintes
etapas: pré-lavagem, lavagem com detergentes, enxagle, sanificagéo e avaliagdo

do procedimento (ANDRADE e MACEDO, 1996).

Para eliminar os microrganismos patogénicos presentes em uma
cozinha industrial é necessério a utilizagdo de substancias antimicrobianas,
principalmente, sanificantes e anti-sépticos. Contudo, como & notério, ndo existe
nenhuma substancia que elimine microrganismos sem causar problemas para
nossas proprias células. Portanto, na escolha de um sanificante ou anti-septico &
necessario verificar seu poder toxico. Qutros fatores a serem considerados na
escolha de um sanificante séo: (1) quantidade de residuos, (2) dureza da agua,

(3) tempo de contato disponivel, (4) tipos de microrganismos que possam ser

destruidos, (5) tipo, impermeabilidade e rugosidade da superficie a ser

desinfetada, (6) possibilidade de contaminagao, (7) temperatura de aplicagdo, (8)

toxicidade do desinfetante, (9) natureza ionica do detergente, (10) modo/método

de aplicagdo do sanificante (SPRENGER, 1993).

As solucdes mais comumente usadas para desinfecgdo sao: agentes a

base de cloro, compostos quaternarios de amdnio, ioddforos, sanificantes

anféteros, peréxidos, 4cido peracético, alcoois e aldeidos. Os iodoforos e os
alcoois s&o particularmente empregados na desinfecg@o de maos. Os iodéforos

séo usados para diminuir @ microbiota de manipuladores de alimentos; em geral

possuem pH préximo de 6 e ndo provocam irritagdes na pele. Os ioddforos

encontram-se entre os mais eficientes para a remogdo de Staphylococcus aureus

UFRPJ  BIBLIOTECA CENTRAL
G -
N REGISTHD PD\—O -
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das maos, além de serem ativos contra um grande espectro de outros
organismos patogénicos. O uso de iodoforos reduz a microbiota das maos, de

5000-15000 UFC para 120 UFC, ou até para valores inferiores (ANDRADE e

MACEDOQ, 1996).

Segundo observagdes de SILVA JR. (1997), os funcionarios de cozinhas
esperam cerca de 40 segundos para que a substancia anti-seéptica evapore e as
méaos figuem secas para manipular os alimentos; sendo que um anti-séptico que
apresentou bom poder bactericida e fungicida, com um tempo de secagem

menor que 40 segundos, foi o alcool iodado (0,1% em alcool de 96".)

O 4lcool etilico, dentre os diferentes alcoois, € 0 que apresenta maior

utilizagédo como agente sanificante na industria de alimentos, particularmente na

desinfeccdo de méos e de algumas superficies. Aconcentragdo mais usada é de

4lcool a 70%, apresentando uma boa acéo sobre as formas vegetativas, mas néo

contra esporos.




3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Local de Execugdo dos Experimentos

Os exames microbiolégicos foram feitos nos laboratérios do

Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio

de Janeiro (DTA/UFRRJ) no periodo de 01 de setembro de 1999 até o dia 30 de

junho de 2000.

3.2. Sistema Experimental

A partir do estudo do fluxograma de produgéo de preparagao do alimento

congelado, identificou-s€ 0S ingredientes e as etapas mais importantes que

poderiam oferecer risco de contaminagéo ou propiciar condigdes de reprodugao

dos microrganismos especialmente patogénicos, sendo estabelecidos os

berigos microbianos da linha de produgao do cordon bleu.

Com base nos resultados das analises microbioldgicas dos

ingredientes, do prato nas diferentes etapas do processamento, das maos de

manipuladores e superficies do trabalho e dos monitoramentos de tempo e

temperatura foram estabelecidos 05 pontos criticos de controle (PCC).



3.3. Obtengédo das Amostras

As amostras foram coletadas em um estabelecimento de catering situado
na cidade do Rio de Janeiro. Foram coletadas amostras em cada etapa da linha

de producdo do prato cordon bleu de frango, desde a materia-prima utilizada até

a Ultima etapa do processo.

Amostras de filé de frango, queijo prato, presunto cozido, ovo, farinha de

trigo, farinha de rosca, caldo de galinha, do prato cru e do cozido foram coletadas
em quantidades de 150 g, colocadas em frascos esterilizados com auxilio de

garfo e faca também esterilizados. A seguir, as amostras foram mantidas com

gelo, isoladas termicamente e transportadas para o Laboratério de Analises

Microbiologicas (DTA).

Foram feitas amostragens durante os meses de setembro de 1999 até

maio de 2000, totalizando 20 amostras para analise microbiolégica, sendo 10

para o prato cru e 10 para 0 cozido, acompanhadas de 10 amostras de matérias-

primas de origem animal. As amostras destes ingredientes pertenciam a

diferentes lotes de fabricagdo e, algumas vezes, a diferentes fornecedores.

Os pontos onde €s8as amostras foram coletadas corresponderam a

algumas etapas do processo de preparag@o do cordon bleu de frango. Na Figura

1 mostramos o fluxograma de produgéo deste prato, indicando com um asterisco

os pontos onde foram coletadas as amostras para anélise microbiolégica e com

dois asteriscos os pontos onde foram realizados os monitoramentos de tempo e

de temperatura.
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3.4. Avaliacdo Microbioldgica dos Alimentos

As determinagdes microbiologicas dos alimentos foram precedidas de
diluicées decimais (exceto para a Salmonella spp) efetuadas em condigdes de
assepsia. Vinte e cinco gramas do alimento foram homogeneizadas com 225 mL

do diluente (dgua peptonada a 0,1%) em um homogeneizador Stomacher

(Seward, GB), obtendo-se a diluicao 107", Diluigbes subseqiientes foram

preparadas quando necessario.

Quando ndo especificadas, as metodologias utilizadas foram aquelas
recomendadadas pelo Orgdo de Inspegdo Sanitaria Brasileiro — LANARA

(BRASIL, 1992) e por HARRIGAN (1998).

3.4.1. Na carne crua (filé de frango)

As analises microbiolégicas foram direcionadas para anélises de grupos

ou espécies de microbiota deteriorante, indicadora de condigdes higiénico-

sanitarias e patogénicas.

As seguintes determinacgdes foram feitas:

3.4.1.1. Determinagao de coliformes totais e Escherichia coli. Aliquotas

de 1 mL de diluicbes decimais foram semeadas pelo método dos nimero mais
provavel (NMP) usando-se O caldo fluorocult LMX (Merck, Darmstadt) com
incubacéo a 35-37 °C por 24 2 48 horas. Apos o periodo de incubagZo, os tubos
que apresentaram coloragao azul esverdeada foram anotados como coliformes
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totais e os que fluoresceram sob luz ultra violeta (366 nm) foram confirmados

com o reagente Kovacs (indol +), indicando a E. coli..

3.4.1.2. Detecgdo de Salmonella spp. Para pesquisa de Salmonella spp
em 25 g de produto, utilizou-se a técnica recomendada por HARRIGAN (1998).
Esta determinagédo inclui uma etapa de ressuscitagdo em &agua peptonada
tamponada, seguida de etapa de enriquecimento seletivo em caldo selenito
cistina e caldo Rappaport-Vassiliadis (Merck) e posterior plaqueamento seletivo
nos meios verde brilhante vermelho de fenol (BPLS) e agar Hektoen. Seguem as

etapas de confirmagao das coldnias suspeitas em inoculagdo nos meios agar

ferro trés agucares (TSl) e lisina ferro (LIA), hidrdlise de uréia e sorologia.
3 4.1.3. Contagem de bactérias mesofilas. Diluicdes decimais em agua

peptonada a 0,1% sao semeadas pelo método em profundidade em agar padrao

(Merck) e incubadas a 35 °C por 48 horas.

3.4.2. No queijo

3.4.2.1. Determinagao de coliformes totais e de E. coli. Conforme

descrito no item 3.4.1.1.

3.4.2.2. Detecgdo de Salmonella spp. Conforme descrito no item 3.4.1.2.

3.4.2.3. Determinagao de Staphylococcus aureus. Seguimos a

metodologia descrita PAr HARRIGAN (1998), empregando-se semeadura em

Baird-Parker. Colonias suspeitas foram confirmadas

superficie em &agar

se e produgdo de coagulase

mediante testes de coloragdo de Gram, catala

positiva.




3.4.3. No presunto

3.4.3.1. Determinagdo de coliformes totais e de E. coli. Conforme

descrito no item 3.4.1.1

3.4.3.2. Detecgdo de Salmonella spp. Conforme descrito no item 3.4.1.2.

3.4.3.3. Determinagdo de Staphylococcus aureus. Como descrito no

item 3.4.2.3.

3.4.3.4. Determinagdo de Clostridios sulfito redutores a 46 °C. Foram
semeadas aliquotas de 1 mL em profundidade em tubos contendo &gar Sulfito-

Polimixina-Sulfadiazina (SPS) com incubagao em anaerobiose a 46 °C por 24

horas.

3.4.4. Nos ovos

3.4.4.1. Detecgdo de Salmonella spp. GComo descrito em 3.4.1.2.

3.4.5. Na farinha e nos condimentos

3.4.5.1. Determinagao de coliformes totais e de E. coli. Conforme

descrito no item 3.4.1.1.

3.4.5.2. Detecgdo de Salmonella spp. Conforme descrito no item 3.4.1.2,

3.4.5.3. Determinagao de Bacillus cereus. Esta determinagio é feita

semeando-se 0,1 mL das diluicbes em superficies de agar polimixina piruvato

gema de ovo manitol azul de bromotimol (PPEMBA). Coldnias presuntivas de B.




4]

cereus sao confirmadas pelos testes de catalase, Hugh e Leifson de utilizacao

anaerdbica de glicose, hidrolise da gelatina, redugdo de nitrato e inabilidade de

utilizar manitol ou xilose.

3.4.5.4. Contagem de leveduras e bolores. A seguir foi feito o
plagueamento, usando-se sucessivas diluigbes de 107, de 10% e de 10° O
plagueamento foi feito inoculando-se em placas de petri a aliquota de 1 mL das
sucessivas diluicbes em duplicata, adicionando-se ao meio agar batata dextrose
(Oxoid) previamente fundido, resfriado a 44 — 46 °C e acidificado (para pH = 3,5)

com 4cido tartarico 10% estéril. As placas foram incubadas a 30 °%C durante 3

dias.
3.4.5.5. Contagem total de esporos mesofilos aerobios. Pipetou-se 10

mL 1 mL e 0,1 mL da suspensao 1:10 de farinha ou condimentos em frascos

contendo 100 mL de Agar Triptona Glicose Extrato de carne (TGE) e, agitando-se

os frascos, foram levados para O banho-maria juntamente com um frasco

testemunha (Apéndice 7.2). Quando a temperatura do frasco testemunha atingiu
80 °C, marcou-se 30 minutos, seguindo-se de resfriamento rapido e

plagueamento do contedda total de cada frasco em 5 placas de Petri. A seguir, as

0
placas foram incubadas a 35 %C durante 24 a 48 horas.

3.4.5.6. Determinagao de Clostridios sulfito redutores a 46 °C para

condimentos. Conforme descrito no item 3.4.3.4.



42

3.4.6. No prato preparado cru

3.4.6.1. Determinagdo de coliformes totais e Escherichia coli. Conforme

descrito no item 3.4.1.1.

3.4.6.2. Deteccgao de Salmonella spp. Como descrito no item 3.4.1.2.

3.4.6.3. Determinagdo de Staphylococcus aureus. Como descrito no

item 3.4.2.3.
3.4.6.4. Determinacdo de Clostridios sulfito redutores a 46 °C. Conforme

descrito no item 3.4.5.6.
3.4.6.5. Contagem de bactérias mesdfilas. Conforme foi descrito no item

3.4.1.3.
3.4.6.6. Determinagao de Bacillus cereus. Semeou-se 0,25 mL da

diluicdo de 10" em superficie em gquatro placas de agar polimixina piruvato gema
de ovo manitol azul de bromotimol (PPEMBA) totalizando uma aliquota de 1 mL.

Colénias presuntivas de B. cereus foram confirmadas pelos teste de catalase

Hugh e Leifson de utilizagao anaerdbica de glicose, hidrolise da gelatina, redugao

de nitrato e inabilidade de utilizar manitol ou xilose.

3.4.7. No prato cozido

Os procedimentos adotados para o prato cozido foram andlogos aos

descritos na Segéo 3.4.6.



3.5. Avaliacdo Microbiolégica de Superficies, Maos de Manipulad
ores,

Equipamentos e Utensilios

Foi utilizada a técnica do swab. A area para a analise das superficies d
ies de

bancadas e equipamentos foi delimitada usando-se uma guia (template) d
e) de

aluminio esterilizada com area igual a 100 cm? Os swabs de alginato f
oram
umidecidos com uma solugao de Ringer diluida a 1/4, adicionada de 1% d
o de

hexametafosfato de sodio (Apéndice 7.2). Os swabs foram pressionado
S

firmemente sobre as superficies desejadas, formando-se um é&ngulo de 30°

Essa operagdo € repetida trés vezes mudando-se a direcdo a cada operaca
cao.

Cada superficie ou utensilio fol analisado de trés a quatro vezes.

preparo (prato cru) foram analisadas as maos de trés

No setor de pré-
s em 7 ocasifes diferentes, totaliz
setor de cocgdo e embalagem, totalizando 20

manipuladore ando 21 verificagées. O mesmo

procedimento foi adotado para 0

verificagoes.
bs foram colocados em tubos contendo 10 mL de solugéo de

Os swa
s de 1% de hexametafosfato de sddio e agitados

Ringer diluida a 1/4, adicionado
ara auxiliar na remocao das bactérias da superficie do

no tubo por dez vezes P

swab.




Foram preparadas diluicdes decimais quando necessario e examinados

para a contagem total de mesofilos, S. aureus e detecgao de coliformes totais e £

coli usando-se a metodologia descrita anteriormente.

3.6. Avaliagoes Fisicas

3.6.1. Temperatura das camaras de estocagem

Durante 0S Meses de setembro de 1999 até janeiro de 2000 foram

realizadas trés verificacoes diarias das temperaturas das camaras frias e de

congelamento, totalizando 645 medidas de temperatura em todas as camaras.

3.6.2. Tempo € temperatura de preparo

Foram feitas 10 avaliagbes que coincidiram com analises

microbiolégicas do prato cru € cozido.

po e temperatura de cozimento

tura do prato cozido foram feitas no centro

3.6.3. Tem

As tomadas dé tempera
geométrico do empanado, utilizando-se um termometro perfurante (baioneta).

as de temperatura foram realizadas sem aviso prévio

Todas as medid

do prato Cru € cozido.

coincidindo com a amostragém




3.7. Tratamento Estatistico dos Resultados

Foram feitas analises estatisticas dos monitoramentos de temperatura e

das analises microbiolégicas de mdos de manipuladores, equipamentos e de

utensilios.
Foram obtidos graficos de controle por médias (sistema inglés) com

base na teoria estatistica da distribui¢cdo normal.

Os procedimentos estatisticos adotados foram baseados em métodos

descritos em livros (VIEIRA, 1999, HARRIGAN e PARK, 1991).




4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analises Microbiolégicas dos Ingredientes

Inicialmente, avaliou-se & microbiota dos ingredientes que fa
zem parte d
0

file de frango, queijo prato, presunto, condiment
, ntos,

4 S

fari .
nhas e ovos) comercializado €M um es
acteristicas do produto fi <
nal é a seleca
¢ao das

fat Co

ores mais importantes para @s car

tes sao considerados como 0s principais vetores d
es de

matéri . ; ,
térias-primas. OS ingredien
os em todos 0S alime
microbiolégicas das amostras de queijo prat

0

Microrganismos NOCiV ntos processados (SMITH et al., 1990)
ados das analises |
penas yma das amost
pelo codigo sanitario federal (BRASIL

Os result
ras de queijo estava de acordo

o5
30 mostrados na Tabela 1- A

as estabeiecidas

Cco o

m as normas sanitar

m contaminadas com mais de 1.1
100 colif

ormes

o, delas estava
oduto. Estes result
queijo, ocasionando um potencial p

ara

1
997), sendo que 70
ados indicam falhas na higiene e

totaj
ais e E. coli por grama 40 P

in
adequabilidade no processamento do
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contaminagdo com patdégenos com caracteristicas similares ao indexador E. coli. A

E. coli 6 um patdgeno preocupante ndo so6 para 0s fabricantes de queijos como
também para as industrias de laticinios de um modo geral (AGUIAR, 1996). A E. coli

foi detectada em 139 amostras de queijos macios e frescos (RARIS et al., 1994)

Das amostras de queijo prato analisadas, 6 pertenciam a um mesmo

fabricante (A) e as demais foram adquiridas de fabricantes diferentes (B, C, D)
Pelos resultados indicados na Tabela 1, 0 fabricante A seria reprovado por lote
planos de amostragem descritos pela Portaria 451 do

levando-se em conta 0S

Ministério da Saude com padroes acordados no ambito do MERCOSUL (BRASIL

1997). Ou seja, usando-se estes planos para coliformes fecais (n =5, ¢=2 m =
e o lote do queijo prato fornecido pelo fabricante A seria

100, M = 500), conclui-s€ qu
além de apresentar mai
de E. coli acima do limite méximo (M). Nos

s de duas amostras defeituosas

rejeitado porque,

apresentou unidades com valores

outros fabricantés (B, C, D) ndo € possivel aplicar-se

queijos comercializados pelos

tragem. Contudo, est
) estabelecido para coliformes fecais, sendo

es produtos continham pelo menos

estes planos de amos

Mais de 10 vezes o limite minimo (m

Inaceitavel para consumo direto.
peso significativo (20 g de queijo para

Como o queijo prato contribui com um
de ave doO prato cordon bleu de frango) e, pelas consideracdes

Cada 100 g de carne
grediente é um PC

C importante a ser considerado

anteriores, conclui-se du€ este IN

prato.

Na linha de produgéo deste




Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas das amostras de queijo prato.

Coliformes (IEMC}?/H) Stéphylococcus
Fabri lla totais g oagulase +
ricante Salmone (NMP/g) A
Padroes* | Auséncia em 25g e 50/g 100/g
A Aus. 150 150 Aus.em lg
A & ~1100 >1100 Aus.em lg
us.
240 Aus.em lg
A AUS- >110‘0 |
<3 Aus.em lg
A AUS. 21 g
>1100 >1100 Aus.em lg /
A Aus. 5
{
Ains 51100 >1100 Aus.em lg |4
B . '
5 s 51100 >1100 Aus.em lg g
~1100 >1100 Aus.em lg ’
C Aus. ;
>1100 >1100 Aus.em 1g
D Aus.
1100 -1100 Aus.em 1g
A Aus.
[ s
\\__/
L, 1997).

“Portaria N° 451 de 19/9
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cozido sdo i
sdo indicad
0
s na Tabela 2. Das amostras de presunto
analisada
s, 4

diferent
es (B, C
D). Duas das 4 amostras do fabricante A apresenta
ram contagens

acima de 1
00 UFC/g de estafi
ilococos coagulase positi
vos. Também de
tectou-se a

totais nas 4 amostras de
4 o limite de 50/g, chegando a 460/g. N
. 0]

pre

senga de coliformes !

ste fabricante, mas em ape
nas

uma d
elas o NMP/g de E. coli ultrapasso

adas (80%) ndo foi detectada a preseng
a de

restan nalls
te das amostras anali
gens rnais elevada
servaram contaminar;éo entre 8,0 X 102
8% : e
/

Staph
yloc
occus aureus. conta s de Staphylococcus aureus f
s foram
t al. (1998) qué ob
merciais de presunto;

aram contaminagdo por E. coli

obti
tidas por HOFFMANN &
contudo, nenhuma das

8,0 x 5
10°> UFC/g em amostras €O
s autores apresent

a O i
stras analisadas por este
a Tabela 2 observa-se que 20% da
S

mostrados N
(BRAS“—, 1997).
condigoes higiénico-sanitarias

Pelos resultados
Conclui-se que o presunto

e N
o e S R =

amo
stras estavam fora dos padroes
ercializado  pelo fabricanté A apresenta
bricantes (B,C,D) encontra-se dentro dos

0s demais fa

sunto queé esta
dos obtidos com outras matérias

Insatistatarias. O presunto d

tras de ore vam fora dos padrées séo de
obora resulta
edor € UM ponto C

qualidade microbioldgica

T S
S =5

Padrg :
des vigentes. AS am

eS i
O ab I !

Prim -
as, indicando que 2 escol

¢éo de ingredientes com

Que
representa @ utiliza
uranca do P

in
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Tabela 2. Resultados das analises microbiolégicas das amostras de presunto cozido.

— Coliformes Clostridios | Staphylococcus
totais E. coli sulfito Coagulase +
Fabri redutores
abricante | Salmonella NMP/s NMP/sg CFClg o
Padrges® Auséncia . 50/g 50/g 100/g
em 25g
I Sy
A Aus. >1100 15 Aus.em 1g Aus.em Ig
460 Aus.em 1g 160
A Aus. 460
3 <3 Aus.em 1g Aus.em Ig /
B Aus. =
<3 Aus.em 1g Aus.em lg f
B Aus. <3 :
<3 Aus.em 1g Aus.em lg ?{
B Aus. <3 |
<3 Aus.em 1g Aus.em lg 1
L Aus. <3 f
460 4 Aus. em 1 Aus.em 1g a
A Aus.
4 Aus. em 1g 400
460
A Aus. f
&3 Aus.em 18 Aus.em 1g
<3
C Aus.
=3 Aus. em 1g Aus.em lg
43
D Aus.
|
\—_-_—f//
(BRASIL: 1997)-

%
Portaria N° 451 de 19/9/1997

-
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A Figura 2 mostra estrias em agar Hektoen de uma cultura isolada do

presunto comercializado pelo fapbricante A O microrganismo apresentou
Caracteristicas semelhantes a Salmonella nos meios seletivos e diferenciais,
m sistema indicador de H,S

produzindo enegrecimento intenso naqueles ¢co0

tes sorolégicos antigenos (O e H) ndo tenham

(Hektoen, TSI, LIA). Embora 0 t€s
o organismo ém questdo apresenta um alto

Cconfirmado a presenga de Salmonella,
do compromete

' ida util dos produtos.
Potencial deteriorante, poden r a vida util dos p 0s

SR TR T T T

e S SN

uma coloragdo caracteristica do

i en CO
Flguts 2 Meio agar Hekto

S.
CreSCimento de Salmoneﬂa ou protel

‘
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SUItadOS | dlC&dOS a abela 3, ve | |ca-se que nao |()l de

presenca de mon n m f ngo an
Salmonella spp nas
amostras de il de fra i
go analisadas. Porém
. Porem,

m Salmonellaem 36,5% das 772 amostras d
s de

UYTT
ENDAELE et al. (1999) detectara
ca

rcagas de frango analisadas.

Tabela 3 qué os valor

o sempre menores do que 50/

es de E. coli encontradas no filé de

Observa-se na
g. Somente em

fran

go foram bastante baixos, send
(comercia[izada pel
) encontraram mais de 100 E. colilg

isadas.

de 1 :
100 E. colilg. Contud (1993

e€m 539
% das 30 amostras d€ aves anal
teriores, considerando—se a alta incidéncia d
e

Pelas referéncias an
ortada em car

glém de nd
o file de frango mostraram indices

nes de ave os resultados apresentados na

Sal
monella e de E. coll réP
o apresentar contaminagéo com

Tab Assim
e 5 '

la 3 sdo surpreendentes. ssif
giénicos d

Sal
monella, os indicadores hi
padréo de 10%g.

uas amostras com contagem

Satisfatdr:
sfatdrios, com apenas d
£ apresenfados 0S resultados microbiolégicos de amostras

TS
E mitoe . =
e S S

os. Nas trés amostras de

Na Tabela 4 S
de galinha e ov

rigo, caldo
a de E coli, mas O NMP/g de

de fari
arinha de rosca, farina 9° t

S veriﬂcou—se a ausénc

s e bolores variou de
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Inh
a de rosca analisad@
em de levedura

Col;

liformes totais foi supero” @ 1100/9: Acontad

2,8 X 105 ate 3.0 X 106 UFC/Q. superando 0 limite recomendado de 104/9.
ondic0€s higiénicas insatisfatérias.

Conf
'urando produto €M ©

A



Tabela 3. Resultados das analises microbiolégicas das amostras de filé de frango.

S
Coliformes | E. coli | Contagem padrio
Fabri nella totais em placas
abricante Salmo (NMP/g) (NMP/g) o pl
Padroes* Auséncia em 25g --= ---
;_____________._._—____________.—-—
4 2,6 x 10*
A Aus. 23 X
39 4 1,7 x 10°
B Aus.
4 2,1 x 10*
A Aus. 1100 !
1100 2 3,0 x 10°
A Aus.
" /
93 4 98 x 10 ’
A Aus. ﬁ
| 3
23 <3 8,6 X 10 1
B Aus. '
460 4 2,7 X ].04 3
B Aus. .
1100 ~1100 1,1 x 10°
>
C Aus. w
23 6,5 x 10*
93
D Aus.
D Aus.
/
_.--_—-_-_-—//
L, 1997)-

RAS
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Tabela 4. Resultados das andlises microbiolo
a de trigo, caldo de galinha e ovo).

rosca, farinh

gicas de outros ingredientes (farinha de

T — | Leved E
eved. Sporos B. Clostrid.
I Col. e S. mesdéfilos ce- Sulf.
dl;eg;fé Sal?lf- totais E. coli bolores qureus | aerdbios reus red.
ne .
Nmp/g | N MP/g UFC/g UFClg UFC/g UFC/g UFCl/g
"-—.______ _.______—-_—
gad_rgo* o 10/g 10%/g 500/g - - 10°/g
| “arinhas | em 25 ¢ I B
1 Aus ~1100 3 3,0 x 10° Auls,em Auls.em Auls.em Aus.em
; g g g lg
> | Aus.em Aus.em Aus.e Aus.
! Aus. 1100 s | 28x107) A g e | dg
_ o | Aus.em | Aus.em Aus.em | Aus.em
! Aus. >1100 s | 25x10 ig lg lg Ig
4 sem | Aus.em Aus.em | Aus.em
“ Aus. 43 <3 1,4x 10 Aulg lg lg lg
3 Aus.em Aus.em | Ausem
2 <3 1,1 x 10 Aus{.’em lo le le
Aus. 23 __._._________________._.—-—-""'—"'—'_l;—-—-— = 2
Padr~ "
Ao s 107/ _— 10°/g 100/g
Caldos | o $g§g o jorg | 5x107 __,,i—
___._..--—--""""""""’F——
o' | Ausem Aus.em | Aus.em Aus.em
3 s 3 &3 j@%l le lg lg lg
s em Aus.em Aus.em | Aus.em
3 = <3 2,0X 10 AUISOe lg lg lg
AUS. yﬂ//ﬂ___ﬂ’w
Padragn | 4 4
\\‘;s‘—» em25¢g
| Aws,
q
Aus.
4
\ Aus.
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4.2. Higiene d i
os Manipuladores, Equipamentos, Utensilios e Superfi
icies

4. 3
2.1. Maos de manipuladores

Em r = = -
elacao mani r n i
c aos a lpulado es ao existem padroes microbiold
| gicos

oficiai
s. Entre
tanto, para comparar 0S resultados e fazeruma discussao, ag
, agrupamos

nteriormente por SILVA (1996)

SO . .
I Ilf 63 ) 0 e

para
COn . .
tagens microbianas de mesofilo

S
taphylococcus aureus:
0 UFC/méo, () de 1001 a 10.000

() Até 100 UFC/mao, () ge 101 a 100
40 e (V) acima de 100.000

100.000 UFC/ma

maos foi conside
rmes totais, considerando auséncia

UFC/méo.

UFC/m3
méo, (IV) de 10.0012
rado satisfatério o limite de

Na avaliagdo da higiene das

100 y .
FC/mé&o para mesofilos aerdbios € colifo

aureus.

B E s
. Coli e StaphylococcUs
manipuladores, no setor de pre-

Os resultados das analises
(ver Apéndice 7.3.1). Os

S SN N
-
I Smmom
. 48 . m—aa

Pre i
Paro (agougue), 80 apresentados nas F19

setor dé cocgd
procedimentos de

ultad
os das analises 9O
oram feitos apos

Os swabs f

-

Fi
gur
as 6,7 e 8 (ver Apend
o no estabelecimento em

hig'
T —
Nizacdo das mMAaos, prati

Hestgo.
i do setor de pré-pre
Dos 21 swabs de 3 manipul@ res
que 14 cont gens (550/) se encontravam dentro do
percentual encontrado nas

Colif
or
mes totais, observou-s©

ita de maneira adequada e

lim;
|te
estabelecido para @ 2%
3 nao fol fel

fai
X3
S Il ¢ 1l (34%) indica AU°




I st s .
epresenta um ponto critico qué deve ser controlado. Nao foi verificada a presenca

de E. colj.

Dos 20 swabs de 4 manipuladores do setor de cocgdo e montagem
analisados para coliformes totais, observou-se que 18 contagens (90%) se
para a faixale nenhum nas faixas Ve V.

encontravam dentro do limite estabelecido
da a presen¢gad de E. coli.

o, na faixa |, 26,47% na faixa I,

(Figura 6). Também néo foi verifica Contagens feitas por

SILVA (1996) para coliformes totais foram. 54,41
13,22% na faixa Ill € 5,9% na faixa IV, portanto, mais assemelhado aos resultados

Obtidos com manipuladores 40 setor
e mesofilos dos 21 swabs de 3

gem padréo d

Considerando a conta
9 se encontravam na faixa

Anipulado ' o. observou-s€ que
Nipuladores do setor d€ pré-preparo: S

nota-se aue 2 grande maioria das contagens
e, 4

I
Ve na faixa V. Percentualment
por SILVA (1996)

v/ (Figura 4).
esultados obti
o setor de cocgdo € montagem

Contagens feitas

(42%) pertence a faixa
dos noO presente trabalho.

a r
Presentaram valores semelhantes aos

rvou-se que 6 contagens

ANalis e
ados para contage™ d , portanto um total de 65% se

). N&o foi verificada @ presenca de

m do prato pds-cocgdo, este

3o0s ndo foi feita de

ey .
Ultado ¢ insatisfatorio:

Mo
do adequado, consider

UE
°S. Logo, isto represen’Ea

o R SR TR 3O TR e s

= %
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Coliformes totais

I
10%

—

Mesofilos aerébios
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10%

—malm B
— —— o

—

m de coliformes totais,

iqura ©
Figu . ge contage
méos de mani

Figuras 3, 4, 5 Distribuigéo puladores do setor
Mae e ) =y
®SSfilos aergbios e Staphymcocc

Q 5
Pré-preparo (agougue)-
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da faixa V
e ne i
nhuma contagem abaixo de 1000 UFC/méao (faixas lell)e
m maos de

manip
ula
dores de um restaurante self-service.

es foram obtidos Por FABREGA et al. (1997)
’ que

Resultados diferent
s nas maos de manipuladores de um

avaliar

am a contagem total deé mesofilo
vas na Espanha apos
100% de adequagdo no primeiro

estabeleci
lecimen i a enliza
ento de 5 . igieni
refeigcoes coletl higieniz ¢ao das maos
o e CO]ISGgUiralll

€ dur
ante a manipulaca
s autores considera

ram adequados valores

Procedi
dimento e 67% no segundo: Este
ente < 4.500

e < 150 UFC/m&o) a

UFC/mé&o) para maos durante o

de <
30 UFC/cm? (aproximadam
proximadament

pos a lavagem das

Mma :
Nuseio e < 1 UFC/cm” (2

Maos,
aro analisados para

o setor dé pré-prep

puladores d
séncia deste patégeno em 11

Dos 21 swabs de 3 mani
servou-sé 8

us aureus: ob
e Staphylococcus

gem de StaphylococC
avaliags .
lactes (52%). No entanto, 6 contagens indicavam presenca d
sentavam contagém entre 160 e 900

4 apré
tram na faixa leo

GUreu
S em ate 100 UFC/MEC ©
restante na faixa

UFC/mx
C/mao_ Portanto, 81% das contagens s€ encon

I (ks
(F'QUra 5).
a Sté hylococcus aureus, apresentam
Resultados mais
et al. (2000) que, adotando as mesmas

Sem
¢cas com
avaliagées acima de 1000

Dreo
Cupantes, foram obtidoS por
phy/OCO ¢

fai
Xas
_encontraram par@ St

=N —NT N
B e T

o
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manipul
adores) foi
) foi encontrado Staphylococcus aureus nas seguintes porcent
ntagens:

75% das avaliacdes néo foi detectado Staphylococc
us

| e Il (Figura 8). Em 10 analises de

809 :
% na faixa I, sendo que em

aurey
s.
Os restantes estavam nas faixas |

(1999), néo foi encontrado Staphylococcus

manj

puladores feitas por BELTRAN et al.
as condicoes de higi
ormente observou-se 2 incidéncia de

aU!‘eu
SJ n g ~
em E. coli, indicando bo ene.

S analisados anteri

Nos dois setore
dos, surpreendentemente

Os valores mais eleva

Staph
viococcus aureus (Figura 9)
giene deveria ser mais rigorosa.

onde @ hi

s manipuladore

fOra
m veri

erificados no setor dé montagem.
u-se que algun s trabalhavam com

Nos doi
dois setores, constato
BPFs nao foram seguidas

portanto, 8%

Deq
uen ;
os ferimentos nas maos.

c
Orretamente

jococcus aureus, obtidas da

s de Staphy

S

-
D e —ea -

e
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4.2.2. B M R ,
Avaliagao microbiologica de equipamentos, utensilios e superficie
S

Para o ¥ . e
superficies, equipamentos € utensilios de preparagéo utilizou-se
limit . se 0
e maxi 2 . it ,
imo de 50 UFC/cm™ € auséncia de microrganismos potencialmente

taminagéo fecal. Estes valores foram sugeridos

Patogéni .
0génicos ou indicadores de con
(SILVA, 1996; SILVA JR.

céo microbioldgica de superficies

anterio
rmente por outros autores 1997). Na Tabela 5 s&o

da avalia

apre
sentados os resultados
ha quente e Nno setor de

€qui
a - - ¢
pamentos e utensilios utilizados no setor de cozin

Montagem.
S, equipamentos e

Tabela 5. Resultados da avaliagéo da higiene de superficie

utensilios W.
- Contagem padrao Staphylococcus
Coigfal;?es E. coli de mesofilos’ “z"”‘s ‘
Amostra NMP/cm’ MZP/cm I}JFFC?% UFClem? :
— NMP/UND NMP/UND SRlor ND |
Balanga 24jcm’ <0,03/cm 17/cm’ ND |
g dbua 46/cm’ <0,03/em’ 2000und ND ;
Soncha 430/und 435‘3‘;16?“ 250/’ ND '
o ]10/cm’ <0, 140/cm” ND
L 2alcn’ <0,08/cn s2fom’ ND !
babua 12/cm’ <0,03/ cm 0, 35/cm ND f
alagem <0, O3lcm <0,03 /cm 0,35/cm’ ND
balagem  <0,03/cm’ <0,03/em, 0,15/’ 2
balagem ~ <0,03/cm’ <003/ 020 oi D
balaﬂem <0, 03/cm’ <0,03/F 25 fund A f
Concha ~3/und 3/und 80/und2 ND
Concha <3/und 3/und 15000 ND
Tébua 110/em’ <0030 <0,/ ND
EMbalagem  <0,03/cm, <0,03/% <0,fer, o
Embalagem ~0.03/c’ <0,03/e, 20.1/om ND
mbﬂlagem <0’03 o 40’03/Cm2 <0, 1/cmt ND
Embalagem <003 form? 03/c0’ <0, /e, ;TD
Emba]aoem ’ 2 <0,03/e™, 20,100, o
Eraha s <0,03/cm Q3/cm 20, 1/cm_ ND
Embalagem .<0,03/c:rﬂ2 < c
Embalagem  <0,03/em
ND < = unidade

= N&o detectado; U
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Para a
confecca 5 m
i c¢do do produto final sdo utilizados muitos ut
N ensilios e
mentos, tais como: balan¢as tab i
; , uas de altileno bancad
i as e embala
gens

Carto
nadas
- N
podendo  OcCOrTer contaminagoes cruzadas no d
ecorrer d
0

sentados na Tabela 5 indicam que 30% d
o dos

Proce
ssa
mento. Os resultados apre

analisados apresentam, para mesofilos aerobi
ios,

silios e equipamentos
Contage
n =
s superiores a 50 UFC/cm2 (ou UFC/unidade)_

o seguinte padrao: (a) menor que 5 UFC/cm?

HARRIGAN (1998) estipuloy
(c) maior que 25 UFClcm? —

lavar novarnente e

Satisfatdr
fatério, (b) de 5 a 25 UFC/cm2 =
HARRIGAN (19

o O padréo de
das amo

98) para aerébios

atis ST ||

%

MesAfi
Sofilo
s/em? ‘
cm? concluimos que 59
am ser lavadas

s e 5% d2

om Staphyloco
estipulou 10 UFC/cm? como um

Satisfatar

atérias, 40% insatiSfatéria S amostras deveri
dos E. colin ccus aureus, Tabela .
GAN (1996)

35% das amostra
r SILVA JR. (1997), 15% das

nov
ame -
nte. Nao foram detecta

tais, HARR!
S analisadas seriam

; Para coliformes 10
Mite
aceitavel Com esté critério

S critérios sugeridos po

isfatérias. Contudo, Pel°
m nsatisfatorna®
s mostram que 65% das

ncontrados P
contagens dentro do limite de 2

3. Usando-se a mesma

Os resultados €

Sy
PEMjai
ic )
ies e utensilios analisa@

adroes d
que 45% das

Ur
Cfc 2
m i
: estipulados pelos P

V)
m
€ndagdo para contage™ pa
e do APHA(Figura 10).

RN =

|
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do Prato preparado Cru e do Prato Ap6s

4.3. Analises Microbiolégicas

a Cocgao

tadas as analises microbiolégicas do

s 6e7 séo apresen
o cozido. Emb

es higiénicos dop

Nas Tabela
ora nao tenha apresentado

Prato preparado cru € do prat
rato cru (Tabela

contaminagéo por salmonella, 08 indicador
s em relagdo 2 contagem padrédo de

S insatisfatério
30 por B. cereus

6
) mostraram indice
e S. aureus em

Mesofilos. Observou-s€ também contaminag
S amostras).
al de 10 (50%

0, uma das amostras

U 0,
Ma das amostras analisadas (10% da
), com valores

um tot

Encontramos © amostras: |
parad g, coli Alem dist

s ao padrdo Vigen
us (Tabeld 7). FABREGA of al. (1997
os limites estabelecidos

5 (42%) superard

) observaram

C .
Ontinha B. cereus e S- aure

due 32 amostras, de UM total de 7

de reduggo de

porcentagens
to cru (Tabela 6

Por érgéOS OfiCiais da Espanha-
)yem relagéo

Na Figura 11
ml .
Crorganismos pesqmsados n

a
© prato cozido (Tabeld 7)

= —
-—

=




Tabela 6 Analise microbiolégica do prate preparado cru.

T
D Coliformes Contagem S. B.cereus | Clostri-
ata Salmonella totais E. coli padrﬁo aureus dios
UFC/g | sulf.
NMP/g | NMP/g urclg | UFC/g red
‘X w__________.———__-:—_—_'ﬂ S = UFC/g
1};2/1(11-50 Al{,sé em g - - - L =
T B 1 ——=%10° | Aus.em Aus.em | Aus.
99 T Aus. =T100 9 5x10° | A% Ig § P
24/ s | Aus.em | Aus.em | Aus.em
099 | Aus. ~1100 10 | 30x10 iz Ig Ig
25/ 2 s [OF | S B0 Aus.em | Aus.em
K Aus. 2.4 x 10° 210 3,0x1 lg lg lg
$0]] 0’ Aus. em Aus.em | Aus.em
2991 Aus. iguP| P 30x1 Iz Ig g
s Aus. em Aus.em | Aus.em
o119 Aus >1100 15 57% 10 Ig Ig lg |
6 Aus. em Aus.em | Aus.em :
OG/OUOO A 43}{ 104 110{) 2)(]-0 Ig 1g lg 1
us. .
Aus.em | Aus.em
Aus. 2.4 x1 ©
1 , 10° 3.0 x 10° 20x 10° | Aus.em
7/01/00 0’ 43 3,7% lg
Aus. 2.4x1 ‘
s | Aus.em Aus.em | Aus.em
17,04/00 ) 05 2,7x 10 Ig lg lg
Aus. 75x 10
s | Aus.em Aus.em | Aus.em
35/05/00 75 B,Ox 10 lg lg lg
Aus. 1100 //
1997)-
(BRASIL.

Portaria No 451 de 19/9/ 1997




Tabela 7. Analise microbiolégica do Pr

*
Portaria Ne 451 de 101911997

ato apos a cocgao.
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COllfOI’- Clostri.
Dat mes Cﬁﬂtagem S- B. Sulf.
a | Salmonella totais | E- coli| padrao qureus | cereus | red.
NMP/g NMP/g UFC/ __UFC/g UFC/g | UFC/g
Padrs Auséncia 200/ 200/ 2
m%;_ em 25g _______.___,}_OE—-‘ G . 10 us egm Aus Bgm ;\Owg
1,9% . . us.
Aus. <3 <3 lg lg em lg
24/10 10> | Aus.em Aus.em | Aus.
o8 Aus. 4 & | 2 Ig lg | emlg
25/1 10* | Aus.em Aus. em Aus.
129 Aus. <3 <3 1,0x lg lg em lg
22/ 10* Aus. em Aus. em Aus.
12/99 Aus. 3 <3 7.2% g lg em lg
5 | Aus.em Aus. em Aus.
Bowoo | Aus 3 s | 18R Ig lg | emlg
s | Aus.em Aus.em | Aus.
06!0“00 Aus 1100 460 3,0x19 lg Ig em lg
s | Aus.em | Aus-em Aus.
11!01/00 40 21 28x 10 1g lg em lg
Aus. <
0* | 2,0x10° Aus.
o° | 28197~ .
us.
10° Aus. em Aus. em Aus.
17;04/00 " 23 2,6 X 1g lg em lg
Aus. 0° Aus. €1l Aus. em Aus.
31;05/00 % 2.3 % 1g lg em 1g
\ fu > //
/
H_______-__’/
7).
(BRASIL, 1997)

=



68

? 
90 % 3
80 1 ?———_—/"
| 70 |
| 60 / &
50 100 / d B.cereus
40 e8] S.aureus
30 50 e CcPP
20 Iy E.COLI |
10 Salmonella [
0
. !
PRATO PRATO ’
CRU coztP? |
| Fi =0 d€ microrg"ﬂ'”ismos pesquisados 145
3 fi
Qura 11, Porcentagen® de redus acho 2 orato cozido (Tabela 7).
6) em re a
(Tabela

amostras do prato ¢
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44. Anali
Analises de Tempo e Temperatura das Camaras Frigorificas e do

Descongelamento do Filé de Frango

4, ; _
4.1. Monitoramentos das temperaturas das camaras frigorificas

temperatura s30 apresentados nos

ados das medidas de

Os result
12 — 20. Nestas figuras

gréficos de controle por média indicados nas Figuras
(HARRIGAN e PARK,1991):

f
oram adotadas as seguintes nomenclaturas

LSCE = + 30
LSCl=p + 20
LM = M

LICI =y_-2o
1

— |imite superior de

LICE=p-30
5 0 desvio P2 adréo, LSCE

o€
trole interna, LM = linha de

Onde p é a média,
| = limité super
1o inferior de

e con

=

ior d
xterno € LICI = limite

ontrole e

presentados os e

Controle externo, LSC
sultados

in
erior de controle intermo:

d 2 iti
08 calculos das estatisticd® descr

20 s8

Nas Figuras 12 ~ ;
igorifica® gnas @

te
Mperatura nas camara® fri

b
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: LSCE
LsCl
LM
;'///: LiC
-2 ///——
: 1 LICE
-4
o 10 2 50 40 90 60 70
Numero de observacﬁes
ofrigeracao; 7 horas; pré-preparo (cru).

Fi
Qura 12. Temperaturas da camara der
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LSCE
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0 _—_”/._,./.-//
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c50; 17 horas: pré-preparo (Cru).

Figura 14. Temperaturas d2 camara 9 refeer®
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T T T T

1 LSCE
ekl — -1 LSCI
-10 F . o0 -
MLM
f 60
®
B : LICI
LICE
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40 )
ro de observagoes

I!li]l‘llh
0
(¢]
®

3
° 10 20 Nume

7 horas, prato congelado.

ara de conge!amento;

Fi H
dura 18. Temperaturas d@ cam

Figura -
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LSCE

LSCI
LM

1 Ll
__'_______;;,:.—r;—_____, ]
i LICE

(@)
-—
o
y]
(]
=z
R
3
@
o
a
)
o

temperatura da camara de

ara estava funcionando

Os resultados d°

refri L

®frigeracao (Figuras 12 ~ 14) MO - mperatura média
a 0es

anto flutuas ) apresentou

a
dequadan‘lente, exibindo entréet
(

ADrow;
Proximadamente igual 2

persao em torno desta

A melhor média
iar coefl iciente de

mal

(Fi

’ 0
Qura 12), porém, neste horar

te |
rhDematUra média exiblndo B




i -~
sto nao ocorreu porque

menores, contudo

temperatura  seriam
ncontrada aberta. Embora o fluxo de produga
¢do

ocasi
ionalmente a porta era €
permanecia fechada neste

fos :

| se mdlor entre 7 ¢ 12 horas, @ pona da camara

Intery

- alo de tempo, contribuindo paré que o horério das 12 horas apresentasse
enor coeficiente de variagdo € 0 menor desvio padrao.

. No horario das 17 horas (Figura 14) observou-se Gue uma das
didas superou o LSCI, indicando alarme ou atengéo visto gue 2 camara de

os limites de 0 @4 °c.

ar sempre gntre

refr =
geracao deveria oper
dos monitoramentos da

As temperatur
Cémar ;o .
a de congelamento paré estocagém de matéria-prima (Figuras 15 —.17)
oc recomendado para a

rando o limite de -12

(SPRENGER, 199%)

cadoria para

for,
am :
muito elevadas, supe

temperatura média de cam
grande fluxo de
Sstocagem, o horario das 12 horas foi mais critico (Figur
Media deste horario foi a ais alta € © coeﬁcients de variagdo foi 0
grande dispersé

a 16). A temperatura

Em virtude do
mais

o em torno da média. Portanto,

Blay
ado (137%), mostrand©
pcC.

. ing dOS monitoramentos da

As temperaturas médias dos
para o prato

8stg cA
camara representa um
Figuras 18-20)

elamento
' recomendado para @ temperatura
R, 1995). Est

as demais camaras.

Ca
Mara de cond
a camara foi a

Pe
'maneceram dentro do limité

RENGE
Ongelam (SP

méd'

i -

a de camaras d¢ c
5 futuagde®

Que
apresentou menoré
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peraturas médias dentro dos

Ape Aam m
pesar dessa camara apresentar te
todos ©0S horarios algumas

notamos que €m

o LSCE € o LSCI,
rtanto, este PCC necessita de

limi
|
tes recomendados,
sendo gque diversas

tem

pera am
raturas ultrapassar
res pOSitiVOS. Po

tem
peraturas atingiram valo
esso de fabricagao.

medid
a i
S corretivas para melhorar 0 proc

amento do filé de frango

de desconge|

4.4.2, Tempo € temperaturd

e o descongelamento do filé

ro de 2000. Os

Os monitoramentos
de ianei
frango foram feitos NO periodo de setemPr® de 1999 @/
"
®Sultados desses monitorame”tos 540 apresentado na Tabela 8. A
t . . ..~ da amostra.
emperatUra final do descon99|ame”t° foi medlda no interior
ideal para O
1995), © tempo !
De acordo ¢oOM SPRENGER (
de stra € da temperatura local do
Scongelamento depend® do pes da am°
'ente to.
do descongelameﬂ jas © onoblocos fechados,
As carnes de aves foram descongela
setor especil® para 2/%°

um

C()m
capacidade de 30 k9 em




7

congelamento desta quantidade de file de

Observou-se que 0 des
rca de 72 h. Portanto, este

fran
go e

m temperaturas entre 1 @ 4 °C durava ce
cdo. Na pratica, o tempo de 14 h e

tem
po . . ey

seria inviavel para a linha de produ
nto para uma tem
2hedebh indicados na

peratura ambiente

Sufici
ente para um descongelamé
oc. Os tempos de

forgado €m agua corrente a uma

aproxi
oximadamente igual a 20

Tab
ela 8

referem-se a um deSCOﬂg&lamento
°c, respectivamente.
maﬁonal Comission on Microbi

ue O descongel
ma faixa de temperaturas

tem
peratura de 18,0 °C e 16,2
ological

ICMSF (Inte

omenda—se o]

pienté com U

Segund

o O

Specificati

cifications for Foods), T€C amento de carnes

Seja foi
eito com seguranga €M um am

SF, 1985, CODEX, 1993)-
e verificou-se queé as

de temperatura
am inadequada

entre O
3°C e 4°C (ICM

amentos
s em 52,5%

Foram feitos 40 monitof
amento for

t*mperaturas do ambiente 9° descorlz;lt‘:‘I
das amostras, considerando-se oS intervalos de temperaturd recomendados
Pelo IcMSF
Verificou-se aue 5% das amostras atingira™ uma temperatre interia
SUperior 5 10 °C; ultrapassa” o limite 9¢ seguran? (SPRENGER 1995). O
dege ' 200 piente oM temperaturas
mal_sonQEIame”to de 18 %7 i fOIdfe:ja 2 descorlgelamento inadequado
elevadas do qué &° -ecomend?
microrgar‘ismos'

POg«;
Sihili
ibilita a multiplicaga®
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Tabela 8. Monitoramento da temperatura do descongelamento fortisideimngo.
Temperatura do Temperatura final Tempo do
Do descongelamento

ambiente do

Descongelamento_(°C) Descongelamento () (h)
-2 elamenio 2.0 L _

20,0 = I

21,0 = E

19,5 = I

k 17,9 5 I

20,0 2 s

200 "0 T

e 3‘ 14

]8,44___________-—*—"’——,']’03," =

L 19,0 -5.0 -

. — e 14

17.3 1.0 ——

14

— 30— £ S C—
5
6,0 14

20—
16,2 —] (_‘/_,Gf-—-"""

VM/}/ 14
L 18,_04—_/‘“///12£// 19
70— e :
\dﬁé‘,//l&//f L
W/V__’_— 1

7.0 ___—T 4

_—7,0 e
= 14

PSS L
14

— 14

14

""" 14

14
14

-
14




4.4.3. Monitorament

Nas Tabelas 9 e 10 apresentamos 05 result
das t )

emperaturas da preparagao do prato cru e do prato cozido. Podemos
(Tabela 9) indicaram re

0
bservar que 50% das medidas
<ou o valor de 16 °C e o tempo foi

a
temperatura no interi

superi
perior a 1 h e 30 min, limites reco

or da amost

ra ultrapas

eraturas da

mendados pelo ICMSF (1

os das temperaturas do prato cru e cozido

985).

reparagao do prato cru.

Tabela 9. Monitoramento das tem
Pré—preparo | Temperaturd
(Data) inicial (°C)
— /
18/10/99 6,7
24/10/99 58
25/11/99 5,0
21/12/99 6,0
03/01/00 7,0
06/01/00 8,0
11/01/00 6,8
17/01/00 8,0
17/04/00 10,0
31/05/00 9,5
/

e

Temperatura Tempo
final ('C) (min)
14,6 60
13,0 =
15,0 &
13,7 @
].2’0 80
17,7 =0

60
15,5
100
18,5
110
21,0
125
20,1 /

79

ados dos monitoramentos

sultados criticos porque
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Tabela 10. Monitoramento das temperaturas da preparagdo do prato cozido.

[ Temp.
Tempo no Temp. Temp.
Frita- de centro | inicial da final Tempo
Cocgio | deira fritura do monta- | da monta-
produto em g;:m (min)
| awy | gy | mim | C0 | (O (c)
18/10/99 171 5 76,8 3,0 10,0 27
24/10/99 140 5 73.5 8- 15,0 25
25/11/99 160 5 5.0 7,0 13,0 20
1,0 15
2112199 | 171 5 80,3 6 :
10,0 25
0 19,8 18
06/01/00 | 158 5 60.0 &
1/01/00 | 151 3 60.0
29
20,0 3018
17/01/00 178 3 54,0
e 25,4 20
0 3
o400 | 175 3 46,0 =
23
g = )___’_/“
jas de temperaturé tomadas no centro
edidd
as ~ g ok 0
Sessenta por ceM d 1as inseQUES por nao atingirem 75 °C
~ Onsid ra
88ométrico das amostras s&o C ). EStE temperaturas e o tempo de
. ela M7 .
UUrante o proceSSO de fritura ( g microrgamsmos patogenicos.
jvénc!
. sobfev' i~ da montagem do
COC(}ao COntribuem para a . erlﬁcad s no |ﬂ|CfO d
pel'a a

C'”qflenta por cento das
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. al.

(1998b)
. Entret
anto, os tempos de montagem foram satisfatori
ios.
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5. CONCLUS()ES
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7. APENDICES

s dos Monitoramentos das Temperaturas das

7. -
1. Estatisticas Descritiva
e Conge!amento)

Camaras Frigorificas (de Refrigeragdo € d

1
) 1.1. Agougue — Horario: 7 horas
NUM ___________________________________
T e 68
N T
T ROE 108,000000
~"DETODOS 05 DADOS: S -+ BT EEEE
g COBURDABEE. et T 1,588235
GERAL!J_ TR A
gt e 2,007024
ClA: a(N-1)
MO srieom st 1416695
O PADRAO: & poui '
Woo . e TTE LA 0,171799
OEF|C Ee S g R 89,199300
I ) U
iy, NTE DEVARIAGAO: OV e 4,000000
0: .......
] Wi 6w 87 2B T 0,000000
I N[MO‘ LT s
LM e 4,000000
Q\\L\ITUDE M—m o '_'_‘___,___._.‘;.—-——‘-‘; ———————————————————————
s o8 S st denominador
A v?;ﬁgées. | ou sejd sa-seé (N-1) em vez de N1
5 o1l oN-1)adotada & 2 variancid mostr®
s @ dos quadrados dos 485V10% . varian® N-1)
' ge%"io Padréo o ?a?éiz%uadrada da varién®?
Co iz'adréo ¢ & dado por: €% ofN- cV = 400071
'Bnte de variagao cV é dado por-




| 7
1.2. Agougue — Horario: 12 horas

........

MAXIMO

-......-.-.-_',,...--' .____.......-..-.-.-.-

7
1.3. Agougue - Horario: 17 Rote®

DE OBSERVAGOES .- -+ """

NGy =~
UMERO
Ry
eRODE omgemuAGeS
O omsEAGOES oo
. TODososoADos..----~""""'“

—

———

153,000000
2,250000
1,354478
1,163820
0,141134

51,725350
4,000000

0,000000

133,000000
1,955882
1,624890
1,27471 2
0,154582

65,173240

5000000

———
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7.1.4. Almoxarifado (Matéria-prima) — Horario: 7 horas

MERO DE OBSERVAGOES - - SR T e
“OMA DE L T —446,000000
MEDIAGERAL o _6,757576
VRUNGIA e 28,063403
VIO PADRAD s 5,297490
ERRSPADRAD .. .y snose BRI 0,652076
“OEFICIENTE R 78,393347
Mmoo PP 6,000000
g T —16,000000
\MPUTUDE”M.m“m“-I---m.“-M.'.i...._.__..............____.__________?3999?9?
. 7.1.5. Almoxarifado (Matena-prima) Horario: 12 e e
N ........ 66
SQMERO RE OBSERV;\C_C)ES ........... SR S
.D:;DGE TODOS 0S DADOS - - - - - o T _3,818182
\‘ARIAN e JTRTR UL 27,720280
gy, T 5,265005
° ORAG oo T 0,648077
QQZ:|§:ZDRAO _____________ S T
i 7,000000
_15,000000
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7.1.6. Almoxarifado (Matéria-prima) - Horario: 17 horas
e T B
MERO DE OBSERVAGOES .. ..+« oeroeomeme i 66
SOm
ADE TODOS S ADOS.. . . . « s e e opfe e seazasnsss iz s s m i mmmmnnss ~314,000000
Mg
DIAGERAL oo _4,757576
v -
BRANGIA et 26,217250
0
EVIO BADRAD s ssseseeneeenmeem e 5120278
L OPADRAD
ROPADRAG oo e 0,630263
o DRAQ
,EFlclENTE DEVARIAGAO . o+ eonseeereemr et T 107,623700
Wity e 6,000000
MiNivgy S —16,000000
T 220500
A - rio: 7 horas
. 7'1-7- Camara dos C,ong&ladoS Horar&- = = e
Nu&‘E‘R‘———-__“_____,__,___“__H—————--"""""ff___-__, .................... 81
Som apmememerveau R —1396,300000
AD RPN L IR L L
LSy ETODOS 08 DADOS -+~ o - -17,238272
| ................
R AGERAL e 16,021142
g e T et
; NPT L 41135316
i SEmATE e STE
. OPADRAD . .ooveeeet e BT R 0,457059
tomn
% T Tl R L 23,862784
S e ETTT AL
l ] s i g
" CIENTE DE VARIAGAO - o egeegn 2,100000
—25,000000
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7.1.8. Camara dos Congelados — Horario: 12 horas
re—————— e T s
SO D OIS S RGO , . s« o« o 184 womeesipes v a3 Fmen 3E AR —1082,300000
MEDIAGERAL o sseesneee e ~13,361728
VARIRNGIA o oseeeseeeen e 18,819392
DG FADEED . .« s s s i s BB sa24TE 0TI 4,338132
RROPADRAG .. .ssssessssss ismszn st e 0,4820147
“OEFICIENTE EVRIAGAQ . eneeeememr T 32, 466684
Mg e 0,000000
Wy e —22,000000
W?E'TU e 22.000000

7.1.9. Camara dos Congelados ~ Horarlo 17 heres
NUM‘E*~~----____d_____-,-m—--—--——-——~"-jfff_’f_‘_‘_‘_‘f.‘.ff.'.'.‘.' SN 6
Soy “\RDC; :Zszji:mcos: ....... - .......................... R
“DIA GERa, R IR ~15,369140
e 19,820640

NCIA s

ig ottt 4,452038
g BBRED . esmaper et =TT st 0,494671
PADRAO ... ......+- ----- O 26,967400
T 2,000000

Okp

|

CIENTE DE VARIAGAO -~
- —21,000000




7.2. Composigao de Alguns Meios de Cultura

Agar TGE

Triptona 509

Extrato de carne 309

Glicose 109

Agar 15,090

Agua destilada 1,04

Solugao de Ringer

Cloreio de soédio i 22
0,1059

Cloreto de potéssio 0,129

Cloreto de calcio hidratado 0:05 g

Bicarbonato de s0di0 109

Hexametafosfato de s6dio

Agua destilada. .. -

aast

100
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7.3. Resultados da Avaliagado Microbiolégica da higiene pessoal

7.3.1. Resultados da avaliagao da higiene pessoal (setor de agougue).

A Y TR S RN
e b cp el
TRCTIAT,
XA

ND = nio detectado




7.3.2. Resultados da avaliagdo da higiene pes

ND = nio detectado

soal (setor de cozinha quente e




