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RESUMO

A proteina animal derivada do suino é a mais consumida em todo mundo devido a facilidade em transformar em diversos
produtos. A pesquisa tem como finalidade atestar diferentes técnicas de higienizagdo de uma fabrica de embutidos, afim
de reportar qual método tende a melhor eficacia. Foi realizado a comparacéo de dois produtos de sanitizagdo (hidréxido
de sddio e hipoclorito de sodio) testados antes e depois das higieniza¢des, com temperaturas de dilui¢do distintas e dose
indicada e duplicada, foram realizados 36 swabs visando a contagem de mesofilos aerdbios e Enterobacteriaceae
denominada por UFC/cm? por meio destes foi visualizado qual dos métodos de higienizacdo teve maior eficiéncia. Os
resultados obtidos foram que todas as analises realizadas apés a higienizacao estavam dentro dos padrdes de conformidade
estipulados de acordo com a Decisdo n° 471/2001/CE e Tondo (2014). Desta maneira concluiu-se que os métodos de
higienizacdo tiveram o mesmo teor de efetividade resultando em indices baixos de micro-organismos, atestando que as
sanitizagGes adotadas pela industria sdo eficientes.
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1. INTRODUCAO

De todas as proteinas a carne suina responde por 42,9% do consumo mundial em virtude da
facilidade das transformac6es da carne em diversos produtos, é a proteina animal mais consumida em
todo mundo de acordo com (DEPEC, 2019).

Quando ha falha nas higienizacGes de superficies equipamentos, o risco de contaminacéo
microbiologica aumenta, atuando na degradacdo do produto de forma rapida, o que resulta em
reducdo de vida de prateleira do alimento, a alteracdo de caracteristicas organolépticas e a auséncia
de sanidade interferem na seguranga destes alimentos (FLORES, 2019).

A higienizacdo nas industrias de alimentos, tem como objetivo proporcionar uma boa condi¢ao
higiénico-sanitaria do ambiente, auxiliando para que o mesmo nao se torne um perigo de
contaminag&o par esses alimentos, assim devemos produzir em condic6es e padrées microbiologicos
aceitaveis e indicados pela legislacdo, ndo ofertando risco a seus consumidores (WOLF, 2017). De
acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), todas as dependéncias e implementos dos estabelecimentos devem ser acondicionados
em condi¢Oes de higiene, antes, durante e depois da realizagdo dos procedimentos industriais
(BRASIL 2021).
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Diante do exposto, 0 presente artigo tem objetivo identificar a eficiéncia na higienizagcdo em
uma industria de embutidos, realizado analises microbioldgicas no cotidiano para obter a contagem
de microrganismos aerébios mesofilos e da familia Enterobacteriacea, avaliando a eficécia de dois
produtos quimicos (Allkali Cl e Agua Sanitaria), em diferentes temperaturas de diluicdo e dosagens,

assim indicando qual método de higienizacdo tem melhor eficécia.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

A qualidade de higienizacGes em equipamentos e maquinarios industriais, ndo € somente
composta pela eficiéncia higiénica, mas também o designer de equipamentos existentes, que podem
apresentar condigcBes favoraveis e desfavoraveis, influenciando a qualidade dos alimentos
processados (COSTA et al, 2013).

O procedimento de higienizac@es é realizado em duas etapas distintas limpeza e sanitizacao, a
limpeza consiste na retirada de sais minerais e matéria organica, ja sanitizacao € utilizada para reducéo
consideravel de micro-organismos e deteriorantes com o auxilio de produtos quimicos, sendo
mesurada por parametros aceitaveis e indicados pela salude publica (ANDRADE; PINTO, 2008).

Os agentes alcalinos como detergentes a base de hidréxido de sodio tém como caracteristica
principal a liberacdo do ion hidroxila (OH-) que facilitam a saponificacdo dos acidos graxos e a
solubilizacéo dos residuos de proteinas. A reacdo de saponificacdo se modifica, pelo aguecimento
dos acidos graxos insolUveis em &gua e sabdo que se torna soltvel em agua (ANDRADE, 2008)

Os compostos clorados como hipoclorito de sédio (NaClO) sdo utilizados na industria de
alimentos em razdo de ter valor acessivel e por obter uma étima eficiéncia contra bactérias, Gram-
positivas e Gram-negativas, leveduras, fungos filamentosos assim variando o pH da solugéo, podem
ser efetivos contra esporos bacterianos. Estes compostos atuam atraves da liberacdo do &cido
hipocloroso em solucdo aquosa se tornando bactericida. Podem ser utilizados para sanitizagéo de
pisos, paredes, tetos, equipamentos e utensilios de fabricas alimenticias (ANDRADE, 2008).

A presenca de fissuras e sulcos em superficie de ago inoxidavel ocasiona a entrada dos residuos
de alimentos, como as proteinas, gorduras, actcares onde dificultam a eficiéncia de processos de
limpeza em consequéncia do acumulo de bactérias que possam iniciar o processo de adesdo e
desenvolvimento do biofilme (BERNARDES, 2012).

As fontes de contaminacéo geralmente encontradas em mesas, utensilios e equipamentos, onde
a matéria prima fica em contato direto por um periodo ou até o termino de sua manipulacéo. Estes
locais podem ser 6timos ambientes para a proliferacdo de alguns micro-organismos como a familia

Enterobacteriaceae, onde é representado por bactérias em forma de bastonetes, gram-negativas que

Arquivos Brasileiros de Medicina Veterinaria FAG — Vol. 5, n® 2, jul/dez 2022 107



André Henrique Paetzold — Lais Dayane Weber

sdo encontradas no trato intestinal de animais homeotermos, e estdo saprofiticamente em plantas e
vegetais (SIQUEIRA, 1995).

Encontramos também os aerd6bios mesofilos (MAM) que sdo micro-organismos ativos
proximos a temperatura ambiente, com taxas de crescimento entre as temperaturas de 20°C a 40°C,
onde grande parte dos patdgenos humanos tendem ao crescimento 6timo em temperaturas proximas
a 37°C (SAEKI; MALSUMOTO, 2010).

Com a presenca destes micro-organismos ja citados podemos ter a formacéo de biofilmes, que
tém potencial de contaminacdo microbiana cronica que pode comprometer a qualidade dos produtos
e representam um significativo risco a saide (BERNARDES, 2012). O crescimento de biofilmes
favorece as contaminacgdes microbianas dos alimentos processados, ocasionando a transmissao de
doencas, a reducdo da vida de prateleira (CHMIELEWSKI; FRANK, 2003), facilitando a corrosao
de equipamentos e a reducdo da troca de calor entre superficies (BOARI et al, 2009).

Como estratégia, Srey, Jahid e Ha (2013) ressaltam que a desinfec¢do seja realizada no
momento exato que se culmina, previamente de forma que as células bacterianas ndo granjeiem na
formacdo do biofilme em superficie de contato com o produto, de maneira que tem objetivo de

minimizar e conter a fixacdo das células com nutrientes e residuos dos alimentos processados.

3. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo ocorreu de setembro a novembro de 2021 em uma fabrica de embutidos
localizado na regido Oeste do estado do Parana.

As amostras foram coletadas por meio de swabs em mesa de inox antes e ap0s a higienizacao,
totalizando trinta e seis (36) amostras realizadas no cotidiano desta industria.

Foram realizados procedimentos de higienizacdo para comparacdo da eficiéncia do hidroxido
de sodio em relacdo ao hipoclorito de sddio comumente utilizada. Foram utilizados os sanitizante a
base de hidroxido de sddio e desinfetante a base de hipoclorito de sédio, ambos foram utilizados na
concentragdo conforme recomendacéo dos fabricantes (hidroxido de sddio 35ml/L e o hipoclorito de
sodio 20 ml/L).

O processo de higienizacdo foi realizado em mesas de aco inoxidavel utilizadas no
processamento dos embutidos. Primeiramente foi realizada a pré-lavagem para remoc&o dos residuos
maiores com agua, em seguida foi realizado o swab antes da higienizacdo, sucessivamente foi
dividida a mesa em dois extremos realizando a sanitizacdo em um extremo com temperatura de
diluicdo em 27°C e em outro extremo de 50°C a 60°C, utilizando o detergente alcalino hidréxido de
sodio na dilui¢do de 35ml/L por 10 minutos, sendo realizado novamente a operacao de enxague com
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agua. O mesmo procedimento foi efetuado com a utilizagcdo da &gua sanitéria hipoclorito de sodio
com diluicdo de 20ml/L. Ambos os produtos também foram testados com dilui¢es duplicadas e em
temperaturas de diluicdo distintas, temperatura ambiente (cerca de 27°C) e temperatura entre 50°C a
60°C. As avaliacdes foram realizadas em triplicata, ap6s o procedimento foi realizada a coleta das
amostras através do teste de swab.

Conforme Andrade (2008) o swab foi fissionado com presséo, formando um angulo de 30° com
a superficie, em movimentos giratorios se deslocando no sentido da esquerda para direita, de cima
para baixo e em seguida o swab foi transferido para tubos de ensaio com 10 ml de 4gua peptonada O,
1%.

Apos a realizagdo das coletas, os tubos de ensaio com as amostras foram transportados mediante
refrigeracdo para o laboratério Fundetec (Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico), para contagem de aerdbios mesofilos e da familia Enterobacteriaceae, sendo o
resultado expressos em UFC/cm? de superficie. A metodologia utilizada para analise microbioldgica
de Aerobios mesdfilos foi de acordo com autor Maturin e Peeler (2001). E a contagem de
enterobacteriaceae, POPMB -UNI186, de acordo com ISO 21528-2: 2004(E).

4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Na tabela 1, foram obtidos os resultados para mesofilos aerébios antes das higienizagBes com
(hidroxido de sodio) e posteriormente higienizacdo, onde foi constatado que antes e apos a
higienizacdo todos os resultados (100%) estdo dentro dos parametros oferecidos pela Organizacéao
Pan-americana da Saude (OPAS) que sugerem contagens de até 50 UFC/cm? para mesdéfilos aerébios
(TONDO, 2014). A utilizagdo de dose indicada pelo fabricante e dose duplicada néo se sobressairam
uma a outra, e a utilizacdo de 4gua em temperatura ambiente 27°C e temperatura entre 50°C a 60°C

também ndo obteve diferenca nos resultados.
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Tabela 1: Contagem de aerébios mesofilos antes e ap0s a higienizacdo utilizando allkaly cl (hidroxido
de sodio), com dose indicada (1x) e dobrada (2x) comparando agua de diluicdo em temperatura
ambiente (AA) e entre 50-60°C (AQ)

Hidroxido de sodio -- Mesofilos Aerdbios

Antes da Higienizacdo AA Higienizacdo AQ Diluicéo
Higienizacao (UFC/cm?) (UFC/cm?)
(UFC/cm?)
8,0x103 <1 <1 1x
5,0x103 1 <1 1x
6,3x103 1 <1 1x
7,5x103 1 <1 2X
4,0x103 <1 <1 2X
4,8x103 <1 <1l 2X

AA — agua temperatura ambiente (aprox. 27°C), AQ — agua quente (50-60°C)

De acordo com a tabela 2 as andlises para contagem de Enterobacteriaceae, antes da
higienizacdo com (hidroxido de sédio), somente (33,3%) apresentaram dentro dos parametros de
acordo com Decisdo n° 471/2001/CE. Apos a higienizacdo (100%) das andlises realizadas se
estabeleceram dentro dos padrdes aceitaveis. O padrio estabelecido é de 1 UFC/cm? para a contagem
de enterobactérias onde condiz com os padrdes estabelecidos na Decisdo n° 471/2001/CE. Assim as
analises realizadas com temperaturas distintas de diluicdo ndo se sobressairam umas as outras, e a

utilizacdo da dose indicada e duplicada também n&o obteve diferencas nos resultados finais.

Tabela 2: Contagem de Enterobacteriacea antes e ap6s a higienizacéo utilizando allkaly cl (hidréxido
de sddio), com dose indicada (1x) e dobrada (2x) comparando agua de diluicdo em temperatura
ambiente (AA) e entre 50-60°C (AQ)

Hidroxido de sodio -- Enterobacteriaceae

Antes da Higienizacdo AA Higienizacdo AQ Diluicéo
Higienizacao (UFC/cm?) (UFC/cm?)
(UFC/cm?)

6,5x102 <1 <1 1x

1 <1 <1 1x
1,7x102 <1 <1 1x
<1 <1 <1 2X
6,0x102 <1 <1 2X
53 <1 <1l 2X

AA — 4gua temperatura ambiente (aprox. 27°C), AQ — agua quente (50-60°C)

Com os resultados da tabela 3 para mesofilos aerobios, antes e ap0s a sanitizacao utilizando o
(hipoclorito de sodio) constatou que (100%) das analises estdo dentro dos padrdes aceitaveis de
acordo com a (OPAS) relatado em (TONDO, 2014). A utilizagdo de dose indicada pelo fabricante e
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dose duplicada ndo se sobressairam uma a outra, e a utilizacéo de agua em temperatura ambiente 27°C
e temperatura entre 50°C a 60°C também néo obteve diferenca nos resultados.

Tabela 3: Contagem de aerdbios mesofilos antes e apds a higienizacdo utilizando agua sanitéria
(hipoclorito de sodio), com dose indicada (1x) e dobrada (2x) comparando agua de diluicdo em
temperatura ambiente (AA) e entre 50-60°C (AQ)

Hipoclorito de sodio -- Mesofilos Aerdbios

Antes da Higienizacdo AA Higienizacdo AQ Diluicéo
Higienizacao (UFC/cm?) (UFC/cm?)
(UFC/cm?)
1,3x102 <1 <1 1x
7,5x10 <1 <1 1x
4,5x102 <1 <1 1x
1,2x103 <1 1 2X
1,6x103 <1 <1 2X
3,2x10 <1 <1 2X

AA — agua temperatura ambiente (aprox. 27°C), AQ — agua quente (50-60°C)

Os resultados da tabela 4 de enterobacteriacea, antes de realizar a higienizacdo com (hipoclorito
de sodio) obteve (33,3%) dentro dos padrbes indicados, ap6s a higienizacdo (100%) dos resultados
estavam dentro dos parametros indicados na Decisdo n°® 471/2001/CE. Assim as analises realizadas
com temperaturas distintas de diluicdo ndo se sobressairam umas as outras, e a utilizacdo da dose

indicada e duplicada também néo obteve diferencas nos resultados finais.

Tabela 4: Contagem de Enterobacteriacea antes e ap0s a higienizacdo utilizando agua sanitaria
(hipoclorito de sodio), com dose indicada (1x) e dobrada (2x) comparando &gua de diluicdo em
temperatura ambiente (AA) e entre 50-60°C (AQ)

Hipoclorito de sddio -- Enterobacteriaceae

Antes da Higienizacdo AA Higienizacdo AQ Diluicéo
Higienizagéo (UFC/cm?) (UFC/cm?)
(UFC/cm?)
<1 <1 <1 1x
1,2 <1 <1 1x
4.6 <1 <1 1x
6,7 <1 1 2X
1,2x102 <1 <1 2X
<1 <1 <1 2X

AA — agua temperatura ambiente (aprox. 27°C), AQ — agua quente (50-60°C)

De acordo com as tabelas 1 e 3 a contagem de aerdbios meséfilos com ambos os produtos
sanitizantes, antes e apos realizar as higienizacdes apresentaram que, (100%) das analises estdo em
conformidade, de acordo com os padrdes estabelecidos na Organizacdo Pan-americana da Saude
(OPAS), onde sugerem contagens de até 50 UFC/cm?2 para mesoéfilos aerdbios (TONDO, 2014)
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No entanto as tabelas 2 e 4 a contagem de enterobacteriaceae testados com ambos os produtos
de higienizacgdo e antes e depois das sanitizagdes, nos mostraram que (66,6%) das anélises antes da
sanitizacdo estavam acima dos padrdes aceitaveis, ressaltando que o padrdo estabelecido é de 1
UFC/cm? para a contagem de enterobactérias que condiz com os padrdes estabelecidos na Decisdo n°
471/2001/CE.

De acordo com (ROWBURY et al, 1996) o hidréxido de s6dio possui agentes quimicos que
facilitam a desnaturacdo proteica, saponificam as gorduras e sdo bactericidas, ocasionando danos a
membrana externa, proteinas, ribossomo e ao DNA destas bactérias.

Sob influéncia da utilizacdo do detergente alcalino clorado (hidroxido de sodio), as analises
resultaram na auséncia de crescimento das colénias mesoliticas, demonstrando a a¢éo sanitizante do
cloro, corroborando com o exposto por Barros e Strasburg (2014) que avaliou equipamentos de uma
industria alimenticia, realizando analises de mesofilos aerdbios apds higienizacGes com detergente
alcalino clorado que também resultou a diminui¢do de micro-organismos em seu estudo.

Ressaltam Silva; Goulart; Sampaio (2010) que o hipoclorito de sodio tem a a¢do bactericida,
que é produzida pela inibicdo de sistemas enzimaticos essenciais para 0s micro-organismos relatados,
assim esse mecanismo é resultado da acdo oxidante do cloro nos grupos sulfidril de enzimas vitais e
outras enzimas sensiveis a estas oxidacoes.

Micke (2016) relatou que, isolou cepas de Enterococcus sp. com finalidade de observar a
sensibilidade de sanitizantes industriais, os resultados detectaram uma deficiéncia na agao bactericida
do hipoclorito de sodio, podendo ser caracterizada por uma possivel resisténcia a este principio ativo,
discordando com o que foi constatado na presente pesquisa.

Na contagem de microrganismos, avaliado por Oliveira (2019), obteve resultados onde os
valores foram muito baixos, encontrando-se dentro dos parametros indicados. A contagem maior
obtida antes da higienizacdo, foi de 8,0x10% UFC/cm?2 para mesofilos aerdbios, sendo menor que o
limite méximo recomendado de 50 UFC/cm?, assim demostrando que a presenca de sanidade durante
a producao.

Assim recomendam Germano (2008), que a temperatura da dgua de enxague Seja superior a
(70°C) ajudando com a eliminacdo de micro-organismos presentes e a evaporacdo da agua em
superficies. Deste modo justificando a igualdade no resultado das andlises com utilizacdo das
temperaturas em diluigéo entre (50° a 60°C) e ambiente (27°C).

Por fim podemos observar que (12,5%) das analises se mantiveram em igualdade antes e apos
a higienizacao, e os outros (87,5%) das analises realizadas apds o processo de higienizacao resultaram
na reducdo dos micro-organismos presentes. As analises realizadas ap0s a higieniza¢cGes com

temperaturas de diluicdo distintas, dose recomendada e dose dobradas, ndo obterdo diferenca de
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resultados, de acordo com a Decisdo n © 471/2001/CE e Tondo (2014) onde todas se estabeleceram
dentro dos padrdes aceitaveis, assim demostrando um eficiente plano higienizagdo realizada pela

fabrica.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Ambos 0s produtos sanitizantes tiveram o mesmo teor de efetividade resultando em indices
baixos de micro-organismos discorridos por meio das analises, nos utensilios que fazem parte da
manipulacdo da matéria prima até o produto final.

Constatou-se com as analises microbioldgicas, que a temperatura de diluicdo dos produtos de
sanitizacdo que a fabrica utiliza ndo teve diferenca nos resultados finais, assim obtendo eficacia na
higienizacdo independente da temperatura utilizada para diluicao.

Concluiu-se com os resultados das analises, que a dose indicada pelo fabricante ou utilizagéo
da dose dobrada ndo tiveram diferencas de efetividade, assim justificando e compactuando com a

dosagem definida pelo fabricante, evitando o desperdicio e percas econémicas.
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