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RESUMO

O presente trabalho de concluséo de curso demonstra as atividades técnicas
desenvolvidas no periodo de 25 de Julho a 23 de Setembro do ano de 2016 na
Universidade Estadual Julio de Mesquita Filho — UNESP, campus de Botucatu, e no
Servigo de Inspecdo Federal do abatedouro de aves da Cooperativa Agroindustrial
CVALE, situado no municipio de Palotina, Parana, de 26 de setembro até o dia 10
de novembro de 2016. Atividades constantes da disciplina de  Estagio
Supervisionado Obrigatério da Universidade Federal do Parana, desenvolvidas no
setor de Inspecdo Sanitaria de Alimentos e Produtos de Origem Animal sob
orientacao do Prof. Dr. Luciano dos Santos Bersot e sob a supervisao local do Prof.
Ms. Fabio Sossai Possebon da UNESP. Contemplam-se neste trabalho os
procedimentos de rotina de um laboratério de inspecdo de produtos de origem
animal. Procedimentos tais como andlises microbioldgicas e fisico-quimicas,
procedimentos de coleta, acondicionamento das amostras, procedimentos analiticos,

emissao de laudos, preparo de meios de cultura e higienizacédo de equipamentos.

Devido a grande estrutura do laboratério, este presta servicos a universidade, onde
coleta-se na cozinha do hospital universitario, alimentos preparados para neonatos,
jovens e adultos, e agua de diferentes pontos do campus. Ha também trabalhos de
pesquisa desenvolvidos pelos residentes do laboratério, os quais contam com a
participacdo direta dos alunos em estagio. Na Cvale, foi feito acompanhamento
documental do abate de mais de 350.000 aves por dia. Documentacdo essa
preconizada pelas atividades de rotina do Servico de Inspecao Federal do Ministério
da Agricultura.

Palavras-chave: inspecéo; alimentos; analise microbiolégica; analise fisico-quimica.
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1. INTRODUGCAO

Nao ha comida suficiente no mundo para alimentar todos. No centro do
problema estdo: a pobreza e a falta de poder, que impedem o acesso a
alimentos nutritivos. Esta situacdo é agravada pela degradacdo constante
dos solos, da agua doce, dos oceanos e da biodiversidade. ” Também é de
grande preocupacao a previsdo da ONU de que [...] o crescimento estimado

de dois bilhdes da populacdo mundial até 2050. (ONU, 2012)
Assim sendo, sera necessario um incremento na producao de alimentos da
ordem de 70%, segundo a Organizacdo das Nacfes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura (FAO) divulgado em 2009. Diante deste cenario que estda sendo

vislumbrado, o Brasil tem papel fundamental na produgé&o de alimentos.

Durante a 65° Reunido Anual da Sociedade Brasileira para o Progresso da
Ciéncia (SBPC) relatou-se que a producéo nacional deve ser responsavel por cerca

de 40% do alimento do mundo, embasado em dados da FAO.

Diante destes fatos a demanda por alimentos aumenta, ocorre porém que
esta ndo deve atingir a mesa da populacdo sendo cumprindo apenas o fator
guantidade, mas também a qualidade, de modo que “... o alimento ndo pode estar
submetido a qualquer tipo de contaminacao, apodrecimento ou outros, consumidos
de maneira digna(...)” (BELIK, 2009). E fundamental que boas praticas de produgéo
sejam adotadas para minimizar os riscos, desde o momento no qual o alimento é
cultivado até o ponto onde atinge o consumidor final, assim, a probabilidade da

ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos (DVA) estara minimizada.

“‘Muitas das DVAs séo causadas por micro-organismos patogénicos, 0s
quais sao responsaveis por sérios problemas de saude publica e expressivas perdas
econOmicas” (OLIVEIRA et al., 2010).

Segundo o Sistema de Informacdes Hospitalares do Ministério da Saude,
entre os anos de 1999 e 2004 ocorreram mais de 3.400.000 casos de pacientes
hospitalizados por DVASs, por volta de 570.000 casos por ano...”, contudo, os dados
epidemioldgicos estdo desatualizados e, muitas vezes, as ocorréncias Sao
subnotificadas, ou por falta de diagnostico ou até mesmo por omissdo do paciente
guando os casos sao tratados em casa.

Como ferramenta para monitorar a qualidade dos alimentos, fatores como

técnicas laboratoriais foram desenvolvidas com o objetivo de avaliar os riscos aos
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quais 0s consumidores podem estar expostos, qualidade de producdo e
processamento de alimentos, regulamentacdo e padronizacdo das técnicas e
procedimentos de andlise instituidas por legislacdo emanadas por instituicdes
capacitadas, no caso do Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), via
manuais e normativas que determinam os padrées de identidade e qualidade e
valores aceitaveis para cada produto.

No presente relatério, estdo relatadas as atividades desenvolvidas
primeiramente no Laboratério de Higiene e Inspecdo de Alimentos e Servico de
Orientac@o a Alimentagdo Publica (SOAP) da Universidade Estadual de S&o Paulo
Julio de Mesquita Filho (UNESP), Campus Botucatu, situado no municipio de
Botucatu durante o periodo de 25/07/2016 até 23/09/2016, totalizando 352 horas.

Neste local foram desenvolvidas andlises de alimentos de origem animal e
vegetal, tanto microbiologicas e fisico-quimica, atividades de pesquisa, discussao de
artigos e saidas a campo para coleta de material.

Complementando a carga horaria, ha o relatério referente ao estagio
realizado na Cooperativa Cvale Agroindustrial, no Servico de Inspe¢édo Federal do
abatedouro de aves do municipio de Palotina, realizado na data de 26/09/2016 até
10/11/2016, totalizando 250 horas, acompanhando os trabalhos de inspecao
realizados pelos auxiliares de inspecdo nas atividades de monitoramento dos

processos.
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2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO DA UNESP

O presente estégio foi realizado no Servico de Orientacdo a Alimentacao
Pablica (SOAP) do Departamento de Higiene Veterinaria e Inspecdo Publica
(DHVSP) da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia (FMVZ) da
Universidade Estadual de Sdo Paulo (UNESP) de Botucatu, sendo o orientador local
o Prof. Ms. Fabio Sossai Possebon, o qual é responsavel pelas atividades do
laboratorio e ministra a disciplina de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

A universidade localizada no centro-sul do Estado de S&o Paulo, na cidade
de Botucatu, Distrito de Rubido Janior. (UNESP, 2011)

O SOAP realiza andlises para setores internos da UNESP, como preparado
para amamentacdo de neonatos, refeicdo para hospitalizados e agua tratada,
servicos a terceiros como analise de alimentos produzidos em hospitais de regides
préximas como do municipio de Bauru, S&o Paulo, carnes in natura, ovos, mel, até
mesmo produtos de origem vegetal como 6leos, farinha e cereais. No ano de 2001,

o laboratério realizou cerca de 25 mil analises (UNESP, 2001).

2.1 Instalacdes

As instalacbes do laboratério estdo situadas dentro da UNESP e sao

compostas pelas seguintes dependéncias.

2.1.1 Sala de recepcéo

Local onde chegavam as amostras para solicitacdo das analises, onde o
pedido era registrado no sistema interno (FOTO 2), que contém todas as
informacdes como: tipo de amostra, andlises solicitadas, responsavel pela coleta,
temperatura da amostra e etiquetagem para controle interno. Também é feita a

inspecdo visual do estado de acondicionamento da amostra (FOTO 1).
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FOTO 1. Recipientes isotérmicos FOTO 2. Sala de Recepgéo de

usados para coleta (Fonte: Arquivo Amostras (Fonte: Arquivo Pessoal).
pessoal).

2.1.2 Sala de Estocagem de Amostras
E o local composto por equipamentos de refrigeracdo, onde as amostras sio
acondicionadas por um curto prazo de tempo, compreendido entre a recepgéo e a

pesagem do material. Neste ambiente, também estocam-se as aliquotas das

amostras para eventual repeticio da analise (FOTOS 3 E 4).

|

FOTO 4. Geladeira para estoque‘ de
amostras analisadas. (Fonte: Arquivo
pessoal).

FOTO 3. Geladeira de estoque de
amostras para andlise. (Fonte:
Arquivo pessoal).
2.1.3 Sala de Pesagem

Ambiente onde as embalagens das amostras séo higienizadas com algodao
embebido em &lcool 70%, abertas com material estéril e pesadas. Também é onde
ocorre a etapa inicial das analises compostas por diluicdo e fase de enriquecimento
ou plagueamento. Os equipamentos eram compostos por: capela de fluxo horizontal

(FIGURA 5) com luz ultravioleta, balanca de preciséo, pinga, tesoura, faca, luva de
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aco, stomacher, pipetas de vidro estéreis de diferentes graduacfes, pipetador,
pisseta de &lcool 70% e bastéo de vidro.

FOTO 5. Fluxos para pesagem e
repigue de amostras (Fonte: Arquivo
pessoal).

2.1.4 Sala de Incubacao e Repique

E o ambiente onde s&o realizadas as etapas de incubac&o, enriquecimento
seletivo, testes bioquimicos e sorologia. O ambiente possui uma bancada, dividida
em area suja e limpa dividida apenas por concordancia entre os técnicos e
residentes (FOTO 7), geladeira para estoque de meios de cultura, duas estufas uma

de 35°C e uma de 30°C, dois banho-marias com temperaturas de 41°C e 45,5°C
(FOTO 6).

FOTO 6. Sala de incubagdo e FOTO 7. Bancada da sala de
repique (Fonte: Arquivo pessoal). incubacéo e repique (Fonte: Arquivo
pessoal).

2.1.5 Laboratério de Analises Fisico-quimicas

Neste local séo realizadas todas as andlises fisico-quimicas do laboratério.
(FOTOS 8¢ 9).
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FOTO 8. Sala de andlises fisico-
quimica (Fonte: Arquivo pessoal)

2.1.6 Sala de Preparo de Meios

18

FOTO 9. Sala de énélises fisico-
guimica (Fonte: Arquivo pessoal)

Ambiente no qual sdo preparados todos os meios de cultura necessarios na

rotina das analises e, onde a funcionario da UNESP responsavel por este setor se

permanece (FOTOS 10 e 11).

-

FOTO 10. Sala de preparo dos
meios de cultura (Fonte: Arquivo
pessoal).

2.1.7 Sala de Lavagem

FOTO 11. Sala de preparo dos
meios de cultura (Fonte: Arquivo
pessoal).

Ambiente onde era realizada a higienizacédo e descarte de todo o material

que foi utilizado no processo analitico. Também é equipado com autoclaves para

esterilizagdo prévia a lavagem das vidrarias utilizadas na pesagem, repique e

incubacéo (FOTOS 12 e 13).
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)

FOTO 12. Sala de lavagem (Fonte: FOTO 13. Sala de lavagem (Fonte:
Arquivo pessoal). Arquivo pessoal).

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio houveram varias oportunidades de auxiliar nas
atividades de rotina, como andlises microbiolégicas e fisico-quimicas, participacao
nas atividades de pesquisa que estavam sendo desenvolvidas pelos residentes do
laboratorio, apresentacdo de artigos cientificos para os integrantes do laboratério.
Os estagiarios acompanhavam um dos residentes em saida a campo para realizar

coletas na cidade de Bauru-SP.

3.1 Coleta de suabes de superficie para preparo de alimentos, equipamentos e
maos no hospital de Bauru.

O Hospital Estadual de Bauru (HEB), possui uma area de 23.500 m2 e é
responsavel por atender pacientes do municipio e regido. Mensalmente sédo
realizadas 10.000 consultas médicas, 600 cirurgias, 26.000 exames e 900
internacodes.

Oferece um servico de alimentacdo e dieta para os pacientes internados, dai a
importancia da qualidade com a qual o alimento é preparado, dessa forma
atendendo pacientes debilitados e em recuperacéo.

Ao realizar levantamento bibliografico, percebe-se que ha relatos de contaminacoes
preocupantes em outras regides do pais. LIMA, et al.,, (2005), analisaram-se 20
dietas enterais industrializadas onde 25% apresentaram contagens elevadas de
coliformes totais, 10% com presenca de Escherichia coli e 20% com alta contagem
de mesdfilos aerdbios. PINTO, et al., (2004), de 50 amostras de suabe de superficie

e 4 dietas enterais preparadas na cozinha do hospital, 2 dietas enterais mostraram
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presenca de Listeria monocytogenes e Klebsiella. Nos suabes de superficie,
verificou-se a presenca de Klebsiella pneumoniae e Klebsiella oxytoca.

A coleta realizada gerou 10 unidades analiticas, sendo trés placas de Agar
Padrdo para Contagem (PCA) que foram distribuidas em locais indicados pela
nutricionista responséavel pelo local, como: em cima de divisérias e bancadas que
nao estavam em uso, as quais permaneceram abertas enquanto as outras coletas
eram realizadas.

As outras 7 coletas foram por suabe, sendo as seguintes: tabua de
manipulacdo numa area de 100cm? (10x10cm), laminas do picador de vegetais e
lamina de processador, mdo de uma auxiliar de cozinha, banca de lactario numa
area de 100cm?, parede interna do copo de um processador de alimentos e parede
interna de mamadeira previamente higienizada. Os suabes foram acondicionados
em tubos com 10mL de solucdo salina 6,5%. As amostras foram analisadas para
contagem de mesobfilos aerdbios, coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus. A contagem de mesofilos aerébios, coliformes totais e E.
coli foram realizadas fazendo uso de Petriflm™ AC e para S. aureus, usaram-se
placas de agar Baird-Parker. A metodologia de andlise esta descrita nos itens que

seguem.

3.2 Coleta de preparado lacteo e dieta fornecida aos pacientes do hospital da
UNESP

O laboratorio realizava prestacdo de servico ao hospital, onde as amostras
eram coletadas diariamente. Coletou-se preparado para neonatos e recém-nascidos,
e de modo a cada 15 dias a agua usada na preparacdo. A salada fornecida aos
hospitalizados e a carne também. Estas amostras eram coletadas pelos funcionarios
do Servico Técnico de Nutricdo e Dietética (STND), onde era identificado na sua
embalagem qual era o material e quem foi o responsavel pela coleta.

As amostras eram acondicionadas em recipiente isotérmico e transportadas
ao SOAP de imediato. Ao chegar no laboratério, as amostras eram etiquetadas e
registradas no sistema interno para posteriormente serem analisadas, foram
acondicionadas nos refrigeradores enquanto o laboratorio era preparado para dar
inicio ao procedimento analitico.

Diariamente, o SOAP realizava andlise para o STND do hospital, o qual

gerava dois produtos para coleta, tais poderiam ser dois preparados lacteos que
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eram destinados a neonatos ou um preparado lacteo e uma &gua utilizada na
diluicdo do mesmo.

As amostras eram acondicionadas em recipientes plasticos estéreis
idénticos aos que seriam destinados aos pacientes. As embalagens eram entregues
com um volume minimo de 200mL, identificadas com o tipo de preparo, responsavel
pela coleta e data, entdo de imediato eram acondicionadas em recipiente isotérmico
e destinadas ao SOAP para analise de coliformes totais e termotolerantes, contagem
mesofilos aerdbios e Staphylococcus aureus coagulase positiva.

Duas vezes por semana, eram coletados vegetais que seriam fornecidos aos
pacientes, também eram coletados prontos para serem servidos. As amostras foram
acondicionadas dentro de um saco estéril identificando o alimento, o responsavel
pela coleta e a data. As andlises requisitadas foram para coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella.

Amostras de carne também foram fornecidas duas vezes por semana,
apresentadas ainda crus, porém ja& fatiadas. Foram acondicionadas
semelhantemente aos vegetais, mas a analise requisitada foi apenas para fisico-
quimica.

Dietas entéricas fornecidas aos pacientes também foram analisadas,
acondicionadas de mesma maneira que a carne e a salada, porém as provas
requisitadas foram de coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus
coagulase positiva, mesofilos aerdbios, Salmonella, Bacillus cereus e Clostridium

sulfito redutor.

3.2.1 Coletade Agua

Para agua eram feitas coletas em diferentes pontos do hospital em trés ou
quatro areas, que eram pré-estabelecidas por um cronograma onde as coletas
ocorriam semanalmente. Um residente era encarregado da coleta seguindo um
sistema de rodizio.

As amostras em armazenadas em recipiente plastico estéril contendo 0,1 ml
de tiossulfato de sodio a 1% para 100mL de amostra, com o fito de neutralizar o
cloro residual para que este nao interfira no resultado analitico, uma vez que, a dgua
clorada tem funcdo de reduzir a carga microbiana. Assim, as amostras eram ser

analisadas de imediato. O procedimento exigia um recipiente isotérmico para
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acondicionar as amostras, frascos para armazenamento das amostras, algodéao,
pinca, isqueiro e uma pisseta com alcool 70%.

O procedimento prevé abrir a torneira com um fluxo de agua consideravel
para que o volume residual do encanamento fosse escoado. Enquanto isso, era feita
a assepsia das maos com alcool 70% e a seguir, um chumago de algoddo era
pincado e embebido em alcool. A torneira era fechada, o algodao aceso e o bocal da

torneira era flambado. A seguir a torneira era novamente aberta e 100mL eram

coletados e o frasco fechado. Este procedimento repetia-se em todos os pontos de
coleta (FOTOS 14 e 15).

FOTO 14. Escoamento do contetdo FOTO 15. Flémbagem da torneira
da torneira. (Fonte: Arquivo pessoal). (Fonte: Arquivo pessoal).

As andlises solicitadas foram para niamero mais provavel de coliformes totais
e termotolerantes e contagem de mesdfilos aerdbios com objetivo de determinar a

potabilidade.
3.3 Analises microbioldgicas realizadas

3.3.1 Metodologia para pesagem

O procedimento de pesagem é realizado quando o produto que sera
analisado tem carater solido ou semi-sélido.

Primeiramente, é necesséario que todo o material que entrara em contato
direto com a amostra seja esterilizado, incluindo: bandejas, pincas e facas. A
pesagem deve ser feita em capela de fluxo laminar previamente higienizada com
alcool e exposta a luz ultravioleta (UV) por 15 minutos. ApO6s a abertura da

embalagem, deve-se colocar 0os sacos plasticos estéreis de pesagem em um suporte
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na balancga para tarar a balanga. As aliquotas das amostras devem ser selecionadas
de modo aleatdrio e asséptico até totalizarem 25 gramas = 0,2g. Para amostras
liquidas a etapa de pesagem nao € necessaria, entdo deve-se coletar 25mL + 0,2mL
para analise (BRASIL, 2003%).

3.3.2 Diluicdo de amostras

O procedimento de diluicdo é o procedimento realizado com o objetivo de
reduzir a concentracdo de micro-organismos de uma substancia (BRASIL, 2003P),
sendo uma etapa critica na precisao do resultado final. Na microbiologia de
alimentos é empregada com o objetivo de tornar um produto passivel de analise,
devido ao seu estado fisico que impossibilita a continuidade do processo ou a um
namero muito alto de contaminantes, o que dificulta a leitura dos resultados. Nas
diluicbes feitas em laboratério, o procedimento de diluicdo em uma série de tubos foi
realizado.

Para sélidos, sdo pesados 25 gramas = 0,2g da amostra e transferidas ao
saco estéril, entdo dentro de uma capela de fluxo laminar, adiciona-se ao saco
contendo a amostra 225mL de 4gua peptonada tamponada (APT), entdo coloca-se o
recipiente num homogeneizador tipo stomacher, onde este sera massageado por 60
segundos a 200rpm. Ap6s homogeneizado o recipiente contendo caldo obtem-se a
primeira diluicdo sendo a 10, entdo o saco é aberto dentro da capela de fluxo
laminar e com uma pipeta estéril, retira-se uma aliquota de 1mL do contetddo que
deve ser dispensada em um tubo de 9mL de caldo APT para que seja feita a diluicao
seguinte, no caso 107, para mais diluicdes basta repetir o procedimento.

Em produtos liquidos, era necesséario que houvesse a transferéncia de 1mL
da amostra em 9mL do liquido diluente podendo ser solucdo salina (SS) ou APT, o

qual ap6s homogeneizado em agitador, assim resultaria na diluicéo 10™.

3.3.3 Determinacdo de Numero Mais Provavel de Coliformes Totais

Coliformes sdo bactérias Gram-, anaerdbias facultativas em forma de
bastonetes, segundo FORSYTHE, (2002). Sdo micro-organismos quantificados na
microbiologia de alimentos pelo fato de ”... serem micro-organismos indicadores para
servir como uma medida de eficiéncia de processamento e, estimar se ha patégenos
entéricos” (FORSYTHE, 2002).
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“Micro-organismos indicadores devem ser detectaveis de maneira rapida,
possuir historico de associagdo com o alimento, estar presente quando o patégeno
esta presente e possuir taxa de crescimento equivalente ao patdégeno” (FORSYTHE,
2002). Nos alimentos, a analise de coliformes tem como objetivo verificar uma
possivel contaminacao por bactérias entéricas, como E. coli.

A técnica foi utilizada para agua ndo tratada, agua de bebedouro, preparado

lacteo do hospital, salada e dieta enteral, suabe de méos e superficies.

3.3.3.1 Método de andlise

A técnica utilizada é de Numero Mais Provavel (NMP) sendo um teste
presuntivo que permite estimar a densidade de micro-organismo viaveis presentes
numa amostra (BRASIL, 2003°). Foi amplamente utilizada para amostras de
preparado lacteo, agua, batido de frutas e salada. O seu protocolo baseia-se na
diluicdo seriada de trés tubos. Os tubos usados devem conter 9mL de caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) com um tubo invertido, chamado de Durhan que tem a funcédo
de reter os gases que podem estar presentes devido ao processo fermentativo
causado pela presenca de coliformes (FOTO 16). Em agua e preparado lacteo a
diluicdo de LST era feito até a 107, sendo que a primeira fileira de tubos para a
analise de agua, continham caldo LST com o dobro da concentracdo, com o objetivo
de aumentar as chances do micro-organismo multiplicar-se, enquanto nos outros
tubos e eram utilizados 10mL da amostra. Apés as diluicdes serem terminadas, 0s
tubos de Lauril foram incubados em estufa por 35°C por 48 horas para a leitura. Os
tubos que turvaram o meio e formou-se formacdo de gas em mais de 10% do
volume do tubo de Durhan, foram considerados positivos. As combinagfes dos
resultados das diluicdes eram determinadas pelo nimero de tubos positivos de uma
diluicdo, seguido dos numeros positivos das diluicdes seguintes. O valor de NMP era
dado por uma tabela, onde cada combinacao possui o seu valor estimado em NMP/g
ou ml. Para confirmacdo € necessario que uma aliquota do tubo positivo seja
passada para tubos contendo caldo verde brilhante bile lactose (VBBL) 2% (FOTO
17) e incubados a 36°C por 24 horas, aqueles os quais tiverem turvacdo do meio e

formacao de gas serdo dados como positivos.
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FOTO 16. Tubos de caldo Lauril FOTO 17. Tubos de caldo verde
(LST) (Fonte: Arquivo pessoal). brilhante (VBBL) a 2% (Fonte:

Arquivo pessoal).

3.3.4 Determinacdo de NMP de coliformes termotolerantes a 45°C

Os coliformes termotolerantes, sdo os coliformes capazes de fermentar
lactose a 45°C. “ Escherichia coli e algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter
apresentam esta caracteristica de termotolerancia, porém, somente E. coli tem como
habitat primério o intestino humano e de animais” (SILVA, et al., 2006).

O objetivo da técnica é determinar se ha presenca de coliformes
termotolerantes, que em caso positivo, podem indicar a presenca de E. coli. Técnica

realizada para agua néo tratada, agua tratada, salada e dieta enteral.

3.3.4.1 Metodologia de analise

O esquema abaixo esta descrito pela American Public Health Association,
1992 (SILVA, et al., 2001). O teste presuntivo é realizado concomitantemente ao
teste para coliformes totais. Ap6s o periodo de incubacdo, os tubos que tiverem
turvacdo do caldo LST (FOTO 18) e producédo de gas evidenciada no tubo Durhan
serao direcionas ao teste confirmativo, onde é passado uma alcada do tubo positivo
de caldo LST, para um tubo contendo seis a oito mililitros de caldo Escherichia coli
(EC) com tubos de Duran invertidos, apés efetuada a inoculacdo, os tubos deveréo
ser incubados a 45,5°C por 24 horas em banho-maria. Os tubos que tiverem

turvacao e formacao de gas serao considerados positivos (FOTO 19).
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FOTO 18. Tubos de caldo Lauril FOTO 19. Tubos de caldo
(LST) (Fonte: Arquivo pessoal) Escherichia coli EC positivos (Fonte:
Arquivo pessoal)

3.3.5 Contagem total de mesoéfilos aerdbios

Segundo JAY (2005), sdo micro-organismos que, quando presentes em
elevado numero nos alimentos, indicam condicdo precéria de producéo do ponto de
vista higiénico-sanitario e tecnoldgico, podendo estar colocando em risco a saude do
consumidor.

“‘Sao usados para determinar grau de deterioragdo e tempo de vida de
prateleira” (FRANCO & LANDGRAF, 1996), sendo que o produto lacteo é o principal
alimento que pode sofrer alteracdes fisico-quimicas e sensoriais, sendo de alto nivel
de importancia tratando-se da alimentacdo de recém-nascidos.

Andlise realizada para preparado lacteo, suabe de superficie e de méos.

3.3.5.1 Método de andlise

O procedimento realizado foi o “Simplate”, metodologia que faz uso de uma
base quadriculada sobreposta pelo substrato desidratado que ao receber a amostra
irA ocorrer a hidratacdo do meio formando o gel de &agar, no caso, usou-se
Petriflm™ AC 3M, sendo uma metodologia de uso simples, de curva de aprendizado
rapida que reduz o uso de materiais no processo analitico. Trata-se de filmes que
contém uma base onde ha o composto quimico desidratado que compde o agar. A
preparacdo da amostra e diluicbes seguem o processo descrito nos itens 3.2.1 e
3.2.2.

O Petrifilm™ deve ser inoculado com 1 ml da amostra e incubado a 35°C por
48+2 horas. A interpretacdo do resultado é feita pela contagem dos micro-
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organismos que cresceram e tiveram coloragdo avermelhada, independente de
intensidade na diluicdo desejada (FOTO 20). O resultado é dado pela seguinte

formula: contagem= N x 10*, onde “N” € o nimero de coldnias contadas, e “X” é a

diluicéo.

FOTO 20. Petriflm™ AC de
mesofilos (Fonte: Arquivo pessoal).

3.3.6 Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva

Segundo o BAM, 2011, o Staphylococcus aureus sao cocos da familia
Micrococcaceae, Gram positivos, ndo-esporulados, iméveis e mesofilicos. “Sendo
fermentadores de glicose com producéo de &cido, tanto em anaerobiose como em
aerobiose e que tem tolerancia a concentragbes de até 20% de NaCl” (SILVA, et al.,
2001), sendo seu pH ideal de crescimento entre seis e sete. E um micro-organismo
que esta ligado a DVA frequentemente, de modo que *
toxigénico...” (FORSYTHE, 2002).

Segundo Forsythe (2002, cap 5, p. 155) sdo micro-organismos presentes no

...possui grande potencial

ar, poeira, esgoto, agua, leite, superficies expostas ao processamento, humanos e
animais. Do ponto de vista epidemiolégico os humanos sdo 0s principais
reservatérios quando se fala em alimentos processados, pois Staphylococcus
aureus pode estar presente nas vias aéreas, garganta, pele e cabelo.

Solicitado para produtos que sao altamente manipulados, como: alimentos

preparados no hospital e preparado lacteo.

3.3.6.1 Métodos de Analise
A preparacao da amostra e diluicbes seguem o0 processo descrito nos itens

3.2.1 e 3.2.2 e, 0 método analitico segue as instru¢cdes do BAM, 1998. As diluicdes
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que serdo analisadas, devem ser transferidas de modo asséptico 1 ml para as
placas de Baird-Parker, o indculo deve ser espalhado por toda a superficie da placa
usando um bastdo em “L” estéril até que o agar absorva todo contetdo, se ndo
houvesse absorcdo completa de imediato as placas devem ser deixadas paradas até
absorcao total.
As placas devem ser incubadas a 35-37°C por 45+2 horas. Para a leitura dos
resultados, devem ser selecionadas placas com 20-200 coldnias tipicas (colbnia
preta, com um halo esfumacgado branco e um terceiro halo transparente de 2-3mm),
também podem ser vistas col6nias atipicas (colonias pretas opacas ou brilhantes)
(FOTO 21).

Durante o estagio ndo se observou colbnias tipicas para que seja feita a

etapa confirmatoria.

A1
FOTO 21. Placa de agar Baird-Parker
(BP) com colbnias atipicas de

Staphylococcus aureus (Fonte:
Arquivo pessoal).

3.3.7 Pesquisa de Salmonella sp.

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende
bacilos Gram negativos ndo produtores de esporos. Estas sdo divididas em dois
grandes grupos: Salmonella entérica e Salmonella bongori que séo divididas em 8
grupos. Sao anaerdébios facultativos, produtores de gas a partir de glicose (exceto S.
Typhi) e sdo capazes de utilizar citrato como Unica fonte de carbono. A maioria é
movel, através de flagelos peritriquios, excecédo feita a S. Pullorum, s. Gallinarum,
que sdo imoveis. (FRANCO, et al.,, 2001 e FORSYTHE, 2005). O pH o6timo para
multiplicacdo das salmonelas fica préximo de 7,0, sendo que valores superiores a 9
ou inferiores a 4 sdo bactericidas, a temperatura ideal é de 35-37°C.
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Salmonella estda intimamente associada a ingestdo de alimentos
contaminados como: carne bovina crua, aves domésticas, ovos, leite e derivados,
peixes, molhos e temperos de salada. “A contaminagado do alimento ocorre devido
ao controle inadequado de temperatura, de praticas de manipulacdo ou por
contaminacgao cruzada de alimentos crus com processados” (FORSYTHE, 2005).

Ha muitos relatos de surtos de afeccdes alimentares por Salmonella, como
pode ser visto em MADALOSO, et al, (2008) onde 24 consumidores de um
estabelecimento comercial desenvolveram quadro febril, émese, cdlica, nausea,
onde 3 precisaram de internamento. Foi confirmada a presenca de S. Enteritidis no
equipamento usado na preparacdo do alimento.

Em KAKU, et al., (1995), houve um surto em uma escola no noroeste do

estado de Séo Paulo afetando 211 individuos que desenvolveram o mesmo quadro
clinico evidenciado no estudo de MADALOSO, et al., no caso houve preparo de
maionese usando 0VOs Crus.
Para MARCHI, et al. (2010) que faz um levantamento de surtos no municipio de
Chapecé, Santa Catarina, de 61 surtos por ingestdo de alimentos contaminados
entre 0s anos de 1997 a 2005, 54% foi ligado a ingestdo de Salmonella, também
ligado a consumo de maionese preparada com ovo cru.

A Resolugao de Colegiado n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), em seu regulamento técnico sob padrées microbioldgicos para

alimentos, determina que Salmonella deve ser ausente em 25 gramas de alimento.

3.3.7.1 Método de Anéalise

As analises para pesquisa de Salmonella foram solicitadas para vitamina de
frutas, dieta enteral e salada, seguindo o padrao estipulado pela Resolugdo de
Colegiado (RDC) n° 12 de 2001 da ANVISA, BRASIL segundo a ISO 6579/2002

O procedimento de pesagem e diluicdo segue 0 mesmo das outras analises,
no caso para a etapa de pré-enriguecimento, sdo pesados 25 gramas da amostra
em um saco estéril entdo é adicionou-se 225mL de agua peptonada tamponada
estéril, seguido de homogeneizacdo em stomacher por 230rpm por 60 segundos. A
amostra deve ser incubada a 35°C por 24 horas.

Apods incubada, passa para a etapa de enriguecimento seletivo, onde retirou
uma aliquota de 1mL da agua peptona tamponada que serd incubada em 9mL de

caldo tetrationato (TT) suplementado com 0,1 mL de iodo iodeto e 0,1mL de agua
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peptonada tamponada em caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) que possui verde
malaquita e cloreto de magnésio que impede crescimento de Gram positivos (FOTO
22). Foram incubados a 35°C por 24 horas.

Inicia-se a etapa de plaqueamento diferencial. Os tubos de RV e TT sao
homogeneizados e, com uma alga estéril, retira-se uma aliquota de cada tubo que
serdo estriadas em placas de 4gar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). O “desoxicolato
€ agente inibidor de Gram positivos e a lisina € incluida para diferenciacdo da
Salmonella, de modo que a Salmonella utiliza a xilose (acidificacdo do meio
adquirindo a coloragdo amarela) (FOTO 23) e em seguida usa a lisina (alcaliniza o
meio adquirindo a cor vermelho-cereja) onde as colbnias ditas tipicas adquirem
coloracdo enegrecida (Becton Dickinson™) e &gar Bismuto Sulfito (BS) possui
extrato de carne que fornecera substrato e sulfato ferroso que estd incluso para
producdo de H,S que deixara as colbnias acinzentadas ou enegrecidas com brilho
metélico (FOTO 24).

A etapa biogquimica presuntiva compreende pelo uso dos agares: Triplo
acucar ferro (TSI) e Lisina Ferro (LIA), entretanto ndo houveram col6nias tipicas no
processo de plaqueamento diferencial que fossem ditas tipicas para prosseguir com

o procedimento analitico.

FOTO 22. Tubos de caldo
tetrationato (TT) e Rappaport-
Vassiliadis (RV) respectivamente
(Fonte: Arquivo pessoal).
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FOTO 23. Placa de agar xilose lisina FOTO 24. Placa de agar Bismuto
desoxicolato com colbnias atipicas Sulfito com colbnias atipicas de
de Salmonela sp. (XLD) (Fonte: Salmonela sp (BS) (Fonte: Arquivo
Arquivo pessoal). pessoal).

3.4 Andlises Fisico-quimicas realizadas

A andlise bromatoldgica permite que os alimentos sejam avaliados quanto a
sua composi¢cdo de componentes organicos e inorganicos, sendo usados como
critérios de qualidade e seguranca. Os alimentos possuem padrbes de composicao,
0S quais garantem a sua identidade e, que devem ser respeitadas durante todo o
processo de beneficiamento de forma que chegue até o consumidor final
respeitando as caracteristicas e normas que respeitem os padrbes identidade e
qualidade. (ADOLFO LUTZ, 2008).

Todas a técnicas utilizadas estdo descritas no Manual de Métodos Fisico-

Quimicas para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz.

3.4.1 Anadlises fisico-quimicas de produtos carneos
3.4.1.1 Avaliacao sensorial

Para a avaliagdo sensorial de produtos carneos deve-se considerar a
aparéncia, gordura, cor, textura e odor, 0s quais devem ser caracteristicos da carne.
A aparéncia deve ser de uniformidade do corte, sem acumulo sanguineo, sem
corpos estranhos e sem limo (LUTZ, 2008).
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3.4.1.2 pH

Para Mesquita (2014, p. 103) a carne in natura € bastante susceptivel a
alteracdes de ordens bioquimicas provocadas por enzimas hidroliticas enddgenas e
acao bacteriana.

A degradacdo dos macronutrientes e producdo de metabdlitos a partir da
acdo bacteriana provoca alteracdo na composicdo fisico-quimica da carne, e uma
das maneiras de se avaliar o estado dos alimentos € pela afericdo de pH, os valores
de 5,5 e 6,4 sdo considerados aptos para consumo e entre 6,0 e 6,4, a carne deve
ser consumida imediatamente, conforme descrito no Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), 1952.

A afericdo de pH é feita a partir dos cortes da amostra em pedacos
pequenos até totalizar 10 gramas, que serdo depositados dentro de um recipiente,
onde serdo encobertos com agua destilada e homogeneizados. Apds a
homogeneizacdo, um pHmetro é imerso na amostra e fornecera o resultado (FOTO
26).

- 35

FOTO 25. Avaliacdo do pH da carne
(Fonte: Arquivo pessoal).

3.4.1.3 Reacéo de Eber para H,S

E utilizada para avaliar o estado de conservacdo, porém so é realizada caso
o pH da carne esteja indicado para consumo imediato pois € uma avaliagdo
qualitativa. Fundamenta-se na combinacdo do gés sulfidrico com solucdo de
acetato de chumbo, causando enegrecimento do filtro. O procedimento se da pela
transferéncia de 10 gramas da amostra e 20mL de agua em um erlenmeyer que sera
fechado com 2 papeis filtro presos com um elastico. O frasco é colocado em banho-
maria (FOTO 27), sendo aquecido durante 10 minutos. O H2S combinado com
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acetato de chumbo produz sulfeto de chumbo, revelando mancha preta espelhada
em papel de filtro (FOTO 28).

FOTO 26. Amostra em banho maria FOTO 27. Amostras negativas e
para éber em H,S (Fonte: Arquivo positivas,  respectivamente  para
pessoal). reagdo de Eber em H,S (Fonte:

Arquivo pessoal).

3.4.1.4 Reacdo de Eber para amonia

Também usado para avaliar o estado de conservacdo de alimentos
proteicos. A liberagcdo de amoénia indica inicio de degradacdo das proteinas
indicando decomposi¢cdo de aminoécidos sulfurados da carne, esta que ao reagir
com &cido cloridrico, forma cloreto de amonio (NH4CI) visto como vapor branco.

O processo se da pela transferéncia de 5mL do &cido cloridrico para um tubo
de ensaio de 25mL, entéo fixa-se um pedaco da amostra na ponta de um arame
introduzindo-o no tubo de ensaio (FOTO 29). Se houver condensacdo & um

resultado positivo indicando degradacao proteica.

FOTO 28. Amostra positivas para
reacdo de Eber (NH3). (Fonte:
Andressa Schneider).
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3.4.2 Analises fisico quimicas do leite
3.4.2.1 Acidez

A acidez é usada com objetivo de indicar o estado de conservacédo do leite,
contaminagcdo ou problemas de produgédo. Acidez pode indicar presenca de
processos fermentativos que ocorrem devido ao metabolismo microbiano.

Um pH alcalino pode indicar processos infecciosos como a mastite, também
pode ser causada por residuos quimicos utilizados na higienizacdo ou aguagem.

O procedimento da-se pela transferéncia de 10mL da amostra para um
béquer, logo adiciona-se de 4 a 5 gotas de solucédo de fenolftaleina e a titulagéo é
feita com solucédo de hidréxido de sédio (NaOH) N/9 com uso de bureta de 10mL.

Assim gotas da solucdo de NaOH séao instiladas na amostra sob agitacdo, o
ponto de viragem, momento no qual o pH da amostra atinge a neutralidade (FOTO
30). Para cada 0,1mL da solucéo de titulagcéo utilizada corresponde um grau Dornic,
de modo que esta solugdo consegue neutralizar a acidez proveniente do acido latico
do leite na proporcéo de 1:1, logo corresponde a 0,1mg de &cido latico. Segundo a
Instrucdo Normativa (IN) n° 62/2011, a acidez para leite cru é entre 14 e 18 graus
Dornic.

Para leite materno, a regulamentacdo € feita pela ANVISA através de
Resolugbes de Diretoria Colegiada n°® 171/2006, que preconiza acidez inferior ou
igual a 8. O procedimento se da pela adicdo de 8mL de agua destilada em um

recipiente plastico descartavel com 2mL da amostra. A avaliacdo é colorimétrica,

onde cada gota da solucdo de NaOH para titulacdo representa 2,5 graus Dornic
(FOTO 31).

Arquivo pessoal) materno (Fonte: Arquivo pessoal).
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3.4.2.2 Densidade

A densidade é importante pois esté relacionada ao teor de gordura presente
no leite além de outros fatores. Pelo fato do leite ser uma emulsdo, os seus
componentes influem na densidade do produto, com a presenca da gordura por ser
menos densa do que o leite, logo reduz a densidade, e densidade maior pode indicar
menor teor de gordura.

A determinacao é feita transferindo-se para uma proveta a amostra, a qual
deve ser lida em temperatura de 15°C ou corrigida, colocando-se o0
termolactodensimetro lentamente na proveta e ser rotacionado. A leitura é feita apés
0 equipamento estabilizar ao nivel do menisco (FOTO 32).

Segundo a IN 62/2011, a densidade relativa para leite pasteurizado integral
€ de 1,028 a 1,034 g/ml.

FOTO 31. Densidade relativa do leite
(Fonte: Arquivo pessoal)
3.4.2.3 Crioscopia eletrénica

A crioscopia € uma analise de precisédo com objetivo de mensurar o ponto de
congelamento exato do leite. O ponto de congelamento esta relacionado com a
proporcdo de moléculas que influenciam na osmolaridade da solugdo com o seu
soluto. E um método empregado com o objetivo de deteccéo de fraudes. A andlise é
feita pelo crioscopio (FOTO 33) que precisava ser calibrado com solugcbes antes do
seu uso (FOTO 34).

O indice estipulado pela legislagdo determina que valores aceitaveis
compreendem entre -0,530° a -0,550° Hortvet ou -0,512° a 0,531° Celsius. Valores
mais proximos de 0° indicam possivel aguagem do leite ou leite mastitico e valores
abaixo dos Ilimites podem indicar adicdo de substancias reconstituintes de

crioscopia.
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Recomenda-se que o valor da amostra fosse dado apds média aritmética de

trés medicdes, porém somente uma era realizada.

F'OO 32. Crioscopio (Fonte: FOTO 33. Solucgbes para calibracéo
Arquivo pessoal). do crioscopio (Fonte: Arquivo
pessoal).

3.4.2.4 Estabilidade ao etanol & 68%

Essa andlise é realizada com o objetivo de avaliar a estabilidade da caseina
em temperaturas elevadas como na pasteurizacdo. Se houver coagulagcédo pode ser
devido a elevada acidez ou desequilibrio salino decorrente da degradacdo do
produto por acdo bacteriana.

O procedimento se d& pela adicdo da solugédo de alizarol a 68% no leite,
numa proporgdo de 1:1. A avaliagdo do resultado é feita mediante observacéo, o
leite instavel formard grumos e ira adquirir a coloracdo amarela, o leite estavel ndo
sofre alteracdo de cor e ndo se formam grumos (FOTO 35).

E um teste realizado antes de coleta do leite ainda na propriedade ou feito

nos caminhdes tanque na plataforma de recepcao.

Y

FOTO 34. Estabilidade da caseina
ao alizarol 68° (Fonte: Arquivo
pessoal).
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3.4.2.5 Extrato seco total por método indireto

A avaliacado é feita com o auxilio do disco de Ackermann, o qual fornece o
valor baseado no valor da densidade e da gordura. O disco interno, é onde estédo os
valores da densidade que devem ser alinhados ao valor da gordura, no disco
externo, entdo uma seta no disco interno ird apontar o valor de extrato seco total
(FOTO 36). E uma anélise ainda praticada no laborat6rio porém o seu uso ndo é
mais permitido, de agora em diante deve ser praticado o método gravimétrico. O

valor também pode ser dado pela formula.

% Extrato seco = 1,2. % gordura + 2,665(100D -100)
Onde: wiee "B
D

D refere-se a densidade.

FOTO 35. Disco de Ackermann
(Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.2.6 Peroxido de hidrogénio

A 4gua oxigenada € um componente que ndo pode ser empregado no leite
pois é um agente antimicrobiano que é usado com o objetivo de mascarar produtos
com alta contagem microbiana.

O procedimento é feito transferindo-se 10mL da amostra para um tubo de
ensaio, em seguida adiciona-se 2mL de solucdo de guaiacol 1% e 2mL de leite cru.
A presenca de peréxido de hidrogénio é denunciada pela coloragdo salméao (FOTO
37). Segundo BRASIL, 2014a, o peroxido de hidrogénio, oxidando o indicador a

tetraguaiacol, responsavel pela coloracéo caracteristica.
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FOTO 36. Amostra positiva para
peréxido (Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.2.7 Formaldeido

O formol € um composto antimicrobiano que € usado com o objetivo de
conservacdo de matéria-prima. (TRONCO, 2008). Nesta técnica, é feito o uso do
floroglucina, o formol na presenca deste reagente produz um derivado
hidroximetilado alterando a coloracéo para salmao.

O procedimento se da pela adicdo de 2mL de acido sulfurico a 50% em
10mL de leite e 2mL de hidroxido de sodio a 10%.

3.4.2.8 Atividade de Peroxidase

A peroxidase é uma enzima natural do leite cru sendo altamente resistente a
altas temperaturas, sendo um método importante para avaliar se o leite passou por
algum processo térmico prévio a pasteurizacao e, para avaliar se a temperatura do
pasteurizador estda adequada ao processo tecnolégico.

O procedimento da-se pela transferéncia de 1mL de leite para um tubo de
ensaio, entédo é aquecido a 45°C por 5 minutos, entdo adiciona-se 2mL de guaiacol a
1% e 3 gotas de peroxido de hidrogénio, aguarda-se por 30 segundos e, observa-se
a coloracdo. Se formar a cor salm&o, € um resultado positivo, a inalteracao de cor é

um negativo.



39

3.4.2.9 Atividade da Fosfatase

E uma enzima termosensivel que estara presente em leite cru, sendo que a
sua destruicédo pelo calor esta relacionada ao tempo e temperatura, sendo inativada
em condi¢cOes de pasteurizacao, logo, € usada como controle de processo.

Para processar, € necessario pipetar 2mL de leite em um tubo e adiciona-se
1mL do reagente fenil fosfato dissédico. A formacao de cor amarela é um resultado

positivo, a inalteracdo de cor é negativo (FOTO 38).

FOTO 37. Tubo negativo e positivo
para  atividade de  fosfatase,
respectivamente (Fonte: Arquivo
pessoal)

3.4.2.10 Cloretos

As vezes sdo presentes como residuos de produtos quimicos utilizados
durante a higienizagdo de utensilios ou usados intencionalmente com o objetivo de
recompor a crioscopia normal. A atividade enzimética é feita mediante a adi¢cdo do
substrato especifico da enzima, em condi¢des ideais para sua atuagao.

O teste é feito colocando-se 5mL de leite em um tubo de ensaio com 0,5mL
de iodeto de potassio a 7,5% e avaliar a coloragdo. A coloracdo amarela é um
resultado positivo, inalteragdo da cor é negativo, onde, conforme descrito em
BRASIL, 2014b, o fenol liberado reage com 2,6-dicloroquina cloroimida na presenca

de sulfato de cobre gerando um indofenol de cor azul.

3.4.2.11 Gordura (butirometro de Gerber)
O processo da-se pela transferéncia de 10mL de acido sulfirico para um
butirdbmetro, adicionando-se 11mL da amostra e 1mL de alcool isoamilico, sendo

tampado com a rolha, a seguir é feita a centrifugagdo a 1200 rpm por 5 minutos.
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Apés ajustar a rolha para que todo a parte de gordura esteja presente na escala, o
valor numérico representa a porcentagem de gordura da amostra (FOTO 39).

FOTO 38. Teor de gordura por
butirbmetro de Gerber (Fonte:
Arquivo pessoal)

3.4.2.12 Crematocrito

Andlise realizada em leite materno, com o0 objetivo de determinar a
propor¢cdo de gordura, creme e indice calorico de uma amostra. A mensuragao
destas partes é fundamental pois “o leite humano é o Unico alimento energético,
nutricional e imunolégico consumido em quantidades suficientes pelos recém-
nascidos. ” (SILVA et al., 2007), sendo fundamental no desenvolvimento fisioldgico
durante este periodo de consolidacédo do organismo.

O orgdo que regulamenta a atividade de manipulacdo de banco de leite
humano é a ANVISA, através da RDC n°171/2006, a qual regulamenta normas de
funcionamento do banco de leite, estrutura fisica e quanto a seu uso. Nao ha padréo
normatizado para os valores de seus constituintes, porém estes devem ser
mensurados e descritos nos rotulos da embalagem onde estdo acondicionados.

O processo se da pela recepcdo duas vezes por semana de amostras
coletadas no hospital da UNESP Botucatu, onde as amostras chegam em recipiente
isotérmico, em tubos Falcon devidamente identificadas.

Com um tubo capilar, coleta-se no minimo 2/3 do capilar com amostra, entdo
uma das extremidades € selada por calor, sendo acondicionadas em uma centrifuga
de hematdcrito. A centrifugacéo é feita por 6 minutos para separacao das partes de

gordura, creme e Ssoro.
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O resultado da andlise é feito pela mensuragdo das partes com auxilio de
uma régua, assim as medidas sdo comparadas a valores tabelados que sao
previamente calculados no laboratério com o objetivo de reduzir o tempo gasto na
analise.

Conforme a proporgéao de cada parte tem-se os valores de gordura, creme e
calorias (FOTO 40). O valor energético também pode ser calculado pelas formulas
abaixo:

Leite cru: (kcal/dl) = 5,99 x crematdcrito (%) + 32,5

Leite congelado: (kcal/dl) = 6,20 x crematocrito (%) + 35,1

FOTO  39. Mensuracdo  dos
constituintes do leite materno em
capilar (Fonte: Arquivo pessoal).

3.4.3 Analises fisico-quimicas do mel
3.4.3.1 Acidez

Este método é realizado com o objetivo de neutralizar a solugdo acida do
mel, diante do uso de solucdo de hidroxido de sédio a 0,1%, titulando até o pH 8,3.

O procedimento é realizado em duplicata, onde pesa-se 10g da amostra em
um Becker sendo diluido em 20mL de agua destilada entdo é adicionada em
pequenas fracdes com o auxilio de pipeta volumétrica a solu¢cdo de NaOH 0,1N sob
agitacdo até o momento em que, com um phmetro, o pH atinja o valor de 8,3 (FOTO
41 e 42). O resultado é dado pela formula:

Acidezem m.e.q/Kg=V xfx 10

Onde:
V é o volume de solucdo titulante gasto na titulacdo (ml);

f é o fator de correcao da solucéo titulante.
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Segundo a IN 11/2000, o valor méximo de referéncia € de 50 mil

equivalentes por quilo.

e & " B

o N
FOTO 40. Titulagdo de acidez do FOTO 41. Mensuracéo do volume

utilizado de solucdo de titulacdo

mel (Fonte: Arquivo pessoal) (Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.3.2 Prova de Lund

E realizada com o objetivo de avaliar a presenca de albumindides que s&o
componentes presentes no mel, os quais ao entrarem em contato com a solugéo
acida precipitam, por (Mendes, et al., 2009).

A prova é realizada a partir da pesagem de 2g da amostra em um tubo
Falcon, homogemeizada com 20mL de 4gua, adiciona-se 5mL de &cido tanico 0,5%,
completa-se o volume do frasco até 40mL, deixar armazenado por 24 horas (FOTO
43). Segundo (BRASIL, 2014 c) na presenca de mel puro, havera formagcdo de um
precipitado no fundo do frasco que deve preencher entre 0,6 a 3,0mL (FOTO 44).
Mel adulterado pode nédo haver formacao de precipitado ou a quantia de precipitado

€ maior do que o intervalo permite.
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FOTO 42. Tubo de prova de Lund FOTO 43. Leitura da prova de Lund
antes da precipitagdo (Fonte: ap6s 24 horas com precipitado
Arquivo pessoal) (Fonte: Arquivo pessoal).

3.4.3.3 Prova de Fiehe

E o procedimento analitico o qual é feito com o objetivo de indicar a
presenca de substancia que s&o produzidas por superaquecimento ou adicdo de
xaropes de agucar, 0s quais aumentam os niveis de HMF, por exemplo.

O processo se da pela pesagem de 5 gramas da amostra em um béquer,
adicionando-se 5mL de éter e promovendo agitacdo vigorosa, logo transfere-se a
proporcdo etérea para um tubo de ensaio adicionando-se 0,5mL de solucéo
cloridrica de resorcina e deixando em repouso por 10 minutos (FOTO 45). Na
presenca de glicose ou mel superaquecido, aparecera coloracdo vermelha intensa,
indicando fraude.

FOTO 44. Resultado negativo para
prova de Fiehe (Fonte: Arquivo
pessoal)
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3.4.3.4 Prova de diastase

A atividade diastasica do mel esta intimamente ligada a origem do produto.
O processo se da pela pesagem de 10 gramas de mel em um béquer e a adicédo de
20mL de agua destilada, entdo passa-se 10mL da solucdo para dois tubos de
ensaio, adicionando-se 1mL de solucdo de amido em cada um, sendo que um tubo
permanecera em temperatura ambiente e o outro estard em banho-maria a 42-45°C
por uma hora. Apos uma hora, coloca-se 1mL de solucéo de iodo.

O mel puro vai adquirir a coloracdo verde a castanho (FOTO 49) pois o
amido foi degradado pela acdo da diastase. Mel fraudado tera coloracdo azul ou

violeta devido a quantia reduzida ou ausente da diastase o qual nado ira inferir seu

T

papel enzimético sobre o amido.

FOTO 45. Tubos com amostras
positivas para diastase (Fonte:
Arquivo pessoal)

3.4.3.5 Determinagao de hidroximetilfurfural (HMF)

O hidroximetilfurfural € um aldeido gerado a partir da degradacdo do mel,
indicando envelhecimento do produto ou alteracdo de suas propriedades fisico-
quimicas, como a adi¢cdo de agucar invertido, acidos e aquecimento do mesmo”
(SILVA et al., 2008). Também é comumente correlacionado a atividade toxica que
pode vir a ser prejudicial & saude do consumidor, tendo em vista este risco, 0 MAPA
regulamentou os parametros fisico-quimicos para estar apto para consumo na
Instru¢cdo Normativa n° 11/2000, onde a quantia maxima permitida é de 60mg/kg.

E necessario pesar 5 gramas da amostra em um béquer de 50 ml,
transferindo-se com 20mL de agua destilada para um baldo volumétrico de 50mL.
Entdo deve-se adicionar 0,5mL de solucéo de Carrez | e homogeneizar, seguido de
0,5mL da solucéo de Carrez Il, homogeneizando. Entdo deve-se filtrar a solugéo
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com o auxilio de um papel-filtro descartdvel em um béquer, descantando-se os
primeiros 10mL do filtrado. Em seguida pipeta-se 5mL de cada amostra para tubos
de ensaio, adicionando 5mL de agua nos tubos e 5mL da solucédo de bissulfito de
sédio a 0,2%, sendo que € necessario um tubo “branco” de agua destilada e
bissulfito de sédio para cada amostra.

O resultado é feito pela absorbancia da amostra comparada com seu tubo
‘branco” a comprimento de ondas de 284nm e 336nm em cubetas de 1cm de

guartzo. Os valores de leitura serdo aplicados na formula abaixo:

HMF mg/kg= (Asgs — Asse) X 149,7 x 5
P
Onde:
Azss = leitura da absorbéncia a 284 nandmetros;
As3s = leitura da absorbéncia a 336 nandmetros;
P = massa da amostra em gramas;
5 = massa nominal da amostra;
149,7 = (126/16830) x (1000/10) x (1000/5).

3.4.3.6 Umidade por refratometria

E usado o método de Chataway, onde usa-se a medida de indice de
refracdo da amostra para ser convertida em porcentagem de umidade.

Deve-se colocar 3 gotas da amostra para o prisma do refratbmetro fazendo a
leitura da refracdo (FOTO 47). O resultado é dado apds o ajuste da temperatura de
leitura que influencia diretamente no resultado da leitura. Para cada grau fora dos
20°C padronizados pela tabela, deve adicionar 0,00023 para cada grau acima de
20°C, e subtrai-se 0,00023 para cada grau abaixo de 20°C. O resultado é dado por
valores tabelados que foram previamente calculados pela equipe do laboratério.
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FOTO 46. Refratrometro de Abbé
(Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.4 Analise fisico-quimica de 6leos e gorduras

A analise fisico-quimica de Oleos e gorduras tem por objetivo avaliar a
qualidade e a vida util deste. Para tal, a avaliagdo de peroxidos e rancidez é
importante, uma vez que, conforme o uso ou com o passar do tempo, formam-se

peréxidos que o produto foi elevado a temperaturas elevadas sucessivas vezes.

3.4.4.1 Rancidez

Pesar 2 gramas da amostra em um Becker e adicionar 2mL de &cido
cloridrico, agitar por 30 segundos para homogeneizagéo, deixar a solucdo parada
por 10 minutos para que haja a separacdo das fases (FOTO 48). Resultados
positivos formam uma fase superior de coloracdo vermelha, a auséncia deste é um

resultado negativo.

FOTO 47. Prova de rancidez
negativa (Fonte: Arquivo pessoal).
3.4.4.2 Quantificacdo de perdxidos
Confome (BRASIL, 2014d), pesa-se 5 gramas da amostra em um
Erlenmeyer, e dentro de uma capela, adiciona-se 30mL de cloroféormio, agita-se até
a dissolugdo completa. Adiciona-se 0,5mL de iodeto de potéssio, a mistura vai ficar

amarelada, armazena-se em um local escuro por 1 minuto na auséncia de luz.
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Adiciona-se 30mL de agua destilada lavando toda a superficie da vidraria, inclusive
a tampa. Inicia-se a titulagdo com solucéo de tiossulfato de sodio 0,01N que deve
ser feita em até 5 minutos, a cor de viragem €& amarelo-pardo. Adiciona-se 0,5mL de
solucéo de amido a 1%. Espera-se a coloracéo azul e continuar a titulacdo até que a
amostra fique incolor. Entretanto, como a amostra era de Oleo de aves, que
naturalmente possui a coloragdo amarelo-escuro, € dificil avaliar o ponto de viragem.
O resultado € dado pela formula (BRASIL, 2014d):

indice de peréxidos mEg/kg= (V-B).C.f.1000/m, onde:
V = volume (ml) de tiossulfato de sodio gasto na titulagdo da amostra;
B = volume da solucéo de tiossulfato de sédio gasto na titulagdo do branco, em ml;
C = Concentracao da solucéo de tiossulfato de sodio;
f = fator de correcdo da solucéo de tiossulfato de sodio;

m = massa da amostra, em gramas, ou massa da amostra na all’quota.

3.4.5 Andlise de Agua
3.4.5.1 Avaliacdo Sensorial

A 4gua ao chegar para andlise deve ser homogeneizada invertendo o frasco
repetidas vezes. Em seguida, uma aliquota deve ser transferida para um béquer, no
qual seja possivel observar o aspecto da agua que deve ser limpida, incolor e
inodora. Odor de cloro, musgo, coloracdo marrom-esverdeada ou presenca de

particulas sélidas ndo séo aceitaveis.

3.4.5.2 pH

A andlise é feita com uso de um phmetro portatil. Para avaliagdo do pH a
amostra deve ser colocada em um béquer em volume suficiente para que o
diafragma do phmetro fique submerso, o resultado & dado ap0s 5 minutos de leitura
em repouso, ndo podendo ultrapassar 10 minutos. Segundo a portaria 2914/2011 o

pH aceitavel esta entre o intervalo de 6,0 a 9,5.

3.4.5.3 Avaliacédo da presenca de nitrogénio amoniacal
Em (Lutz, 2008) avaliacdo do nitrogénio na agua € fundamental, os
compostos nitricos como amoénia (NH3) sdo essenciais a permanéncia de micro-

organismos em quaisquer que sejam 0S meios, na agua a sua presenca € normal,
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principalmente quando fala-se a respeito de agua de pocos-artesianos, porém,
valores muito altos podem indicar risco a saude.

O teste é feito transferindo-se 50 ml da amostra para uma bureta,
adicionando-se 1mL de tartarato duplo de sédio e potassio e 2mL de solucdo de
Nesller. A bureta deve ser fechada e agitada repetidas vezes para homogeneizar a
solucdo. A avaliacdo do resultado é colorimétrica, onde a cor amarela indica intensa
presenca de nitrogénio amoniacal e a nao alteracdo de cor indica baixos niveis de

nitrogénio amoniacal.

3.4.5.4 Dureza

A dureza da agua refere-se a concentracdo de cations multivalentes
presentes em solugdo na agua, sendo o cdlcio (Ca) e magnésio (Ca*?, Mg*™) e, em
menor escala ferro, manganés, estroncio e aluminio. A natureza da dureza pode ser
natural (proveniente de dissolucdo de rocha calcérias, ricas em calcio e magnésio)
ou antropogénica (despejo de efluentes industriais). Corriqueiramente, a agua com
maior dureza reduz a formacdo de espuma e, se aquecida, aumenta a taxa de
precipitacdo dos sais em tubulagBes. Ao contrario, 4guas com baixa dureza, a
microbiota € menos resistente a presenca de substancias toxicas (FUNASA, 2006).

A andlise € realizada, vertendo-se 100mL da amostra em um Erlenmeyer de
250mL, adicionando-se 2mL de solucéo tampdao para dureza e uma peguena quantia
de negro de eritocromo T ndo exata. A solucdo adquire coloracdo rosea e para
determinar a dureza, usa-se da titulacdo com solucéo de acido etilenodiamino tetra-
acético (EDTA) a 0,01N, que é transferida para uma bureta sendo gotejada no
erlenmeyer sob agitacdo até atingir o ponto de viragem onde ha formacdo de

coloragdo roxa tendendo ao azul. O resultado é dado pela férmula (LUTZ, 2008):

MgCaCOgs/L = V x fc (EDTA) x 1000
Z

Onde:
V é o volume de EDTA usado;
fc € o fato de correcéo da solucéo de titulacéo;

Z é o volume da amostra.
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3.4.5.5 Cloro residual livre (CRL) por refracao

O cloro € um composto quimico adicionado a &gua durante a fase de
tratamento, com o objetivo de eliminar grande parte da carga microbiolégica
presente, entretanto, esta pode ser néo efetiva caso haja contaminacao da agua por
matéria organica o que compromete a eficicia do tratamento.

A andlise é feita mediante método refratométrico em duplicata com solucéo
‘branca” que possui apenas o0 reagente e ndo a amostra. Usou-se 100mL da
amostra em uma proveta adicionando-se 5mL de solucdo de orto-toluidina seguido
da homogeneizacao. A leitura é feita com a absorbancia em 465nm. O resultado é
dado pela formula:

CRL=3,6470 x (A+0,0027)
Onde:
A refere-se ao valor obtido na leitura de absorbancia.

3.4.6 Analise Bromatoldgica

A analise bromatoldgica compreende por ser composta de métodos fisico-
quimicos que sdao empregados com o objetivo de determinar a quantidade das
substancias presentes nos alimentos, como carboidratos, proteinas, lipidios,
umidade e residuos minerais fixos ou cinzas. Em determinados momentos, a sua
utilizacao torna-se decisiva para equacionar e resolver problemas de saude publica
e também para definir e complementar agdes de vigilancia sanitaria (LUTZ, 2008).

No SOAP, foi enviado para analise 30 itens componentes de cesta basica,
sendo que eram arroz, feijdo, farinha de trigo, fuba, sal, sal temperado, bala,
gelatinas, bolacha, biscoito, refresco em pd, macarrdo, extrato de tomate, mistura
para bolo, dentre outros.

A selecdo de cada andlise dependia da composi¢ao a qual o produto tinha
em sua tabela nutricional. Os componentes o0s quais as quantidades eram nulas néo

foi necessério que a analise para aquele componente fosse realizada.

3.4.6.1 Cinzas
Pode também ser denominada de residuos por incineragcdo ou residuos

minerais fixos. “Sao os produtos expostos a temperaturas de 550-570°C, sendo que
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0s seus residuos s&o avaliados” (LUTZ, 2008). Todos os alimentos recebidos
passaram por este método, em duplicata.

No dia anterior era necessario que se fizesse o processo de
condicionamento dos cadinhos quais deveriam ser condicionados previamente em
mufla a 550°C por 30 minutos e fossem armazenados em dessecador por 30
minutos para retirar toda a umidade (FOTO 49). No dia seguinte, pesaram-se 2
gramas da amostra, em duplicata, seguido de acondicionamento em mufla
previamente aquecida a 550°C, onde permaneceriam por seis horas. ApdOs seis
horas, o cadinho com a amostra era pesado. O resultado era expresso pela férmula
(LUTZ, 2008):

RMF (%)= (peso final — peso do cadinho) x 100

Peso de amostra

FOTO 48. Cinzas em dessecador
(Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.6.2 Umidade

A umidade seguia um processo semelhante as cinzas, também sendo
andlise realizada em todos os itens. Ao dia anterior da andlise os cadinhos eram
acondicionados em estufas a 105°C por 30 minutos e acondicionados em
dessecadores para retirar toda a umidade. No dia das analises, os cadinhos eram
pesados previamente a pesagem da amostra pois o resultado final era dado por
diferenca de peso. Pesava-se 5 gramas de amostra em duplicata, em seguida os
cadinhos eram colocados em estufas a 105°C por 4 horas (FOTO 50). Em seguida

os cadinhos eram pesados. O resultado era expresso pela féormula (LUTZ, 2008):

Umidade (%)= [(peso da amostra + peso do cadinho) — peso final] x 100
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Peso da amostra

FOTO 49. Amostras trituradas em

dessecador para avaliagdo da

umidade (Fonte: Arquivo pessoal).
3.4.6.3 Proteina

A andlise de proteina foi aplicada somente aos produtos que exibiam valor
proteico em suas embalagens. Pesou-se 0,4 gramas da amostra em duplicata em
um papel permeavel, em seguida foram embrulhadas e acondicionadas em tubos de
Kjeldahl e apés isso, adiciona-se uma pequena quantidade de solucdo catalitica
para acelerar a velocidade da reacao e 5mL de &cido sulftrico, em seguida os tubos
com as amostras eram acondicionados dentro de uma capela com digestores, 0s
quais eram responsaveis por aquecer a amostra até 400°C por 4 horas. Apoés isso as
amostras eram resfriadas a adicionadas de agua. Em paralelo, adiciona-se 10mL de
acido sulfarico em um erlenmeyer com 4 gotas de vermelho de metila, para o
processo de destilacdo que perdurava 5 minutos (FOTO 51). As amostras, apos
terem sido destiladas, séo tituladas com solucdo de NaOH a 0,1N até o ponto de
viragem de solucdo rosa para amarelo. O resultado € dado pela formula (LUTZ,
2008):

Volume = (volume de acido x FC) — (Volume de base x FC)

Proteina (%) = Volume x 0,14 x a

Peso da amostra
Sendo: a — fator de correcédo para a amostra, que pode ser: 6,25 para carnes, 6,38

para lacteos e 5,74 para vegetais.
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FOTO 50. Amostra em destilacdo de
proteina. (Fonte: Arquivo pessoal)

3.4.6.4 Extrato Etéreo

O extrato etéreo é o modo de se determinar o teor de gordura de alimentos
que possuem maior dificuldade em extrair-se os lipidios.

Pesa-se em papel filtro de celulose 2 gramas em duplicata da amostra, Os
filtros séo acoplados no Soxhlet, equipamento responsavel pela extracdo de lipidios,
sdo acondicionados os copos de Soxhlet que ficam abaixo dos filtros, que seréo
adicionados com 80mL de éter etilico aquecidos a 90°C por 6 horas para que este
evapore e “lave” a amostra. A solucdo de éter solubiliza os lipidios que ficam retidos
ao fundo dos copos de Soxhlet. Apés as 6 horas, os copos de Soxhlet com o extrato
etéreo sdo acondicionados em dessecadores por 30 minutos e pesados em seguida.
O resultado foi dado pela férmula (LUTZ, 2008):

Lipidios (%) = (peso final — peso do copo) x 100

Peso da amostra

FOTO 51. Amostras em'avaliac;EB de
extrato etéreo em Soxhlet (Fonte: Arquivo

pessoal)
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3.4.6.5 Avaliacdo de cloreto de sédio

O cloreto de soédio, é o principal sal presente nos alimentos, sendo que as
amostras de sal e sal temperado passaram por esta analise.

A partir das amostras de cinzas, inicia-se a analise para NaCl. Aos cadinhos
séo adicionados de 2 gotas de &cido nitrico 1+9 e homogeneizadas com bastdo de
vidro. O cadinho com as cinzas e o bastdo de vidro sdo lavados com agua destilada
aguecida, até que o lavado completar 300mL que devem ser transferidos para um
Erlenmeyer, adicionar uma colher de carbonato de célcio que tem funcdo de
indicador e ser resfriada. Entdo adiciona-se 1mL de cromato de potassio a 5% e ser
titulado com nitrato de prata a 0,1N até que a solucdo adquira a coloracédo vermelho-
tijolo. O resultado é dado pela formula (LUTZ, 2008):

NaCl (%)= Volume da solucao de titulacdo x a x 0,585

Peso da amostra

4 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO DA CVALE

A Cooperativa Agroindustrial Cvale de sede no municipio de Palotina,
Parana, tem atuacdo no estado do Parana e em outros quatro estados também no
Paraguai. Sendo uma empresa produtora de soja, milho, trigo, mandioca, leite,
frango e suinos, e atua na prestacdo de servicos. Neste mesmo segmento, a
cooperativa mantém um complexo avicola com capacidade de abate de 600 mil
frangos/dia, situado no municipio de Palotina, que abastece a maioria dos estados
brasileiros e ainda exporta para mais de 70 paises (FOTO 53). (Cvale, 2016).

O abatedouro de aves possui capacidade de produzir 150 diferentes tipos de
cortes que sao comercializados no mercado interno e, também, sdo exportados para
paises da Asia e Oriente Médio que possuem exigéncias especificas quanto a
gualidade dos produtos os quais irdo adquirir, assim sendo, em dezembro de 1950
foi promulgada a Lei n° 1283 a qual determina em seu artigo primeiro que “E
estabelecida a obrigatoriedade da prévia fiscalizagéo, sob o ponto de vista industrial
e sanitario, de todos dos produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis,
sejam ou nao adicionados de produtos vegetais, preparados, transformados,
manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito”.

Sob o nimero de 3300 o Servico de Inspecdo Federal da Cvale possui dois

meédicos veterinarios oficiais concursados e um agente de inspecdo que estao
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lotados permanentemente no estabelecimento. Estes sdo responsaveis por fiscalizar
as condi¢cdes higiénico-sanitarias das instalacbes e equipamentos garantindo a
qualidade do produto final. As atividades de abate s&o divididas em 3 turno, sendo
dois turnos de 8 horas onde o abatedouro tem suas atividades normais e um turno

de 6 horas para a higienizacao e desinfec¢éo das instalacdes e equipamentos.

Foto 52. Vista aérea do abatedouro de aves da
Cvale. Fonte (http://www.cvale.com.br/)

5 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante as 250 horas de estagio, foi acompanhado as atividades de rotina
dos auxiliares do SIF através do monitoramento dos Procedimentos Sanitérios das
Operacdes (PSO), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Estes processos também eram
avaliados pela equipe de Controle de Qualidade do abatedouro, o qual era
fiscalizado visualmente e registrado atraves do preenchimento de planilhas, onde foi
supervisionado pelo Médico Veterinario Oficial César Plinio Mantuano Barradas,
responsavel pelo Servico de Inspecdo Federal na planta de abate da Cvale sob
registro n°3300.

O abate de aves esta regulamentado pela Portaria n° 210/1998, que dispde
sobre o Regulamento técnico de inspecao tecnoldgica e higiénico-sanitaria de carne
de aves, havendo instru¢cbes complementares como: IN 89/2003 Regulamento
técnico de aves temperadas; IN 17/2006 Plano Nacional de Prevencao da Influenza
Aviaria e de Prevencdo e Controle da Doenca de New Castle; IN 22/2005
Regulamento Técnico para rotulagem de produtos de origem animal embalados.

O abatedouro tem, no seu plano de inspecdo, estabelecidos alguns
elementos de inspecdo 0s quais sdo necessarios para que as condi¢des higiénico-
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sanitarias sejam mantidas, para isso os Procedimentos Sanitérios das Operacdes
(PSO) foram implementados para que os pontos de interesse dentro da planta sejam
observados, entre eles também sdo consideradas as instalagbes e equipamentos,
vestiarios, sanitarios, barreiras sanitarias, iluminacdo, ventilacdo, aguas de
abastecimento e residuais, controle de pragas, habitos higiénicos dos funcionario
atravées do BPF,

Sao varias questbes a serem avaliadas numa area industrial muito grande,
logo, a planta de processamento foi subdividida em areas, sendo: A1 — galpdo de
espera, plataforma de recepcao, secdo de pendura e area de lavagem de gaiolas;
A2 —secao de sangria, escaldagem, e depenagem; A4 — Secédo de evisceragcao; A6 —
Pré-resfriamento e embalagem; A8 — Secao de temperados, cortes e congelamento
rapido individual (IQF); Al12 — secdo de expedicdo, paletizacdo e embalagem
secundaria; A13 — Secdo de CMS; Al14 — Fabrica de gelo; A15 — Almoxarifado e A16
— Graxaria.

Cada area envolve riscos sanitarios diferentes, estes sdo determinados
através de operacfes que sao correspondestes a riscos como: contaminagao
cruzada, contaminacdo de carcacas, remocdo de penas, remoc¢do de cuticulas,
deficiéncia de evisceracao, deficiéncia da higienizacdo de esteiras e temperatura.
Todos estes elementos devem ser avaliados conforme a area na qual o plantonista
esta designado a inspecionar no dia.

No setor industrial, o programa de APPCC prevé quatro pontos criticos que
requerem atencdo, sendo o ponto 1Q, localizado na area de descarregamento de
animais, ponto 2B localizado na evisceragéao, 3B na saida do tinel de congelamento
e 4F no setor de expedicao.

No SIF, sdo 5 plantonistas, onde um esta permanentemente lotado na area 1
de espera, recepcao e secao de pendura, outros 3 plantonistas estao entre as areas
2 até a 12 de cada linha, sendo que um plantonista esta designado para as areas de
inspecdo de cada linha de abate, e o quinto plantonista esta fixo na expedi¢do de

produtos. As atividades acompanhadas estdo descritas nos itens abaixo.
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51 Inspecao pré-operacional

Rotineiramente, as 3 horas da manha, os auxiliares de inspecéo percorreram
todas as salas que compunham a linha de abate para avaliar as condi¢cdes de
higienizacdo dos equipamentos, se estes estavam de acordo com as normas
estabelecidas pelo Procedimento Padrdo de Higiene Pré-operacional (PPHO), que
determinava o modo como deve ser feita a higienizacdo, temperatura da agua
usada, qual os produtos utilizados, diluicbes e tempo de espera para acdo do
sanitizante. Este procedimento repetiu-se diariamente, onde a inspecdo visual foi
realizada onde um equipamento da linha de abate, de toda a linha, foi selecionado
para avaliacdo visual da qualidade da higienizagdo e assim liberar o setor para a
entrada de funcionério de abate.
5.2 Inspecdo pré-abate

Baseada na avaliacdo documental quanto a guia de transito animal, boletim
sanitéario, ficha de acompanhamento do lote e nota fiscal do produtor. A avaliacdo do
tempo de caréncia das medicacbes utilizadas e avaliacdo do porcentual de
mortalidade eram os itens observados pelos auxiliares de inspecdo. Durante o
periodo de estagio apenas um lote chegou ao abatedouro com mortalidade superior
a 10% num periodo menor de 24 horas, a causa foi estabelecida por hipertermia e o
lote foi liberado para abate. Também é onde estd o PCC 1Q, ponto no qual a
verificacdo documental do periodo de caréncia é feita, o atendimento do periodo de
caréncia € essencial para o abate do lote pare que os produtos ndo possuam
residuos metabodlicos da medicacdo, este deve ser informado ao plantonista
responsavel pela linha de abate deste lote em especifico, o lote analisado sera

registrado em planilha e enviado ao servico médico veterinario oficial.

5.3 Inspec¢éo ante-mortem

A inspecdo ante-mortem “compreende-se por exame visual dos lotes de
aves destinados ao abate, avaliagdo documental da guia de transito animal, ficha de
acompanhamento do lote, boletim sanitario e nota fiscal do produtor.” (BRASIL,
1998) que tem por objetivo evitar o abate de aves com replecdo gastrointestinal,
evitar abate em conjunto de aves que justifiguem abate de emergéncia, detectar
doencas que ndo podem ser vistas no exame post-mortem tal qual New Castle e

identificar lotes que necessitem de reducgéo da velocidade de abate.
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E de muita importancia avaliar o periodo de caréncia das medicacdes
utilizadas na fase de producao no lote. Nessa etapa a avaliagao visual dos animais
do lote pode ser feita de modo amostral onde uma pessoa treinada avalia 0s animais

em uma caixa do primeiro caminhéo do lote para avaliacéo.

5.4 Insensibilizacdo, sangria, escaldagem e depenagem

Sdo etapas fundamentais no abate e também sédo alvos do plano de
inspecdo. Durante o estagio estas areas e sua respectiva operacdo eram
monitoradas pontualmente, uma vez por turno, através da verificacdo oficial dos
elementos de inspecao, nos quais 0s seus elementos de inspecdo: manutencao das
instalacdes e equipamentos, barreiras sanitarias, iluminacao, ventilacdo, agua de
abastecimento e residual, controle de pragas, limpeza e sanitizacdo (PPHO), habitos
higiénicos (BPF) e temperaturas eram avaliados, e um equipamento sempre fora
selecionado da modo aleatério para avaliar se o PSO estava sendo mantido. Se
alguma ndo conformidade fosse percebida esta era comunicada ao operador
responsavel pelo setor e solicitado reparo, caso o problema prejudicasse a

qualidade do processamento, a linha seria interrompida.

5.5 Evisceragao

A etapa de evisceracdo é onde encontra-se o0 inicio da area limpa, onde o
servico de inspecao feito pelos auxiliares divide-se em 3 linhas: 1, 2 e 3 e 0
Departamento de Inspecéo Final (DIF), sendo que cada linha possui as linhas A, B e
C. O servico de monitoramento feito pelos plantonistas era feito avaliando-se o PCC
2B, o qual avaliava o risco biolégico o qual aquela carcaca poderia estar oferecendo
se estivesse contaminada por conteudo gastrointestinal ou racdo, o SIF deixa
permanentemente 7 pessoas realizando a revisdo destas carcacas. O plantonista
realiza a verificacdo durante 1 a 2 minutos de possiveis tracos de contaminacgéo, 0
resultado era anotado em uma planilha onde marcava-se a porcentagem de
carcagas contaminadas pelo numero de carcagas que passaram durante o periodo
acompanhado, houve apenas um episodio de verificacdo de carcaca contaminada
por racdo, a medida corretiva tomada foi aumentar o nUmero de pessoas na revisao

de carcaca.
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5.6 Pré-resfriamento

E o inicio da fase de conservacido da carne da ave que tem por objetivo
reduzir a atividade enzimatica e a acdo bacteriana. Para isso, sao utilizados tanques
com agua gelada que possuem pas rotatorias do tipo rosca sem fim (spinchiller).
Estes tanques sdo denominados de Chiller, que sdo compostos por um pré-Chiller o
qual deve ter temperatura maxima de 16°C, disponibilidade de 1,5L de 4gua por ave
e a agua de renovacao deve ter no maximo 4°C. Aos tanques intermediarios a
temperatura maxima deve ser 4°C e a disponibilidade de agua de 1L por ave. A
renovacao de agua é constante pelo sistema de contracorrente com o objetivo da
agua ao final do Chiller estar mais fria @ menos contaminada. O equipamento deve
ser esvaziado e higienizado a cada turno (8 horas).

Também é feito o controle do teor de cloro da agua, segundo a legislacéo, a
agua utilizada pode conter até 5ppm de cloro, entretanto, a planta da Cvale exporta
produto para paises de unido europeia, a qual aceita até 1ppm de cloro, assim os
parametros de cloro estabelecido pela empresa, devem ser entre 0,25ppm e 1lppm.
A avaliacdo do cloro é feita tanto da agua utilizada no Chiller, quanto em pontos
especificos que estdo dentro da planta de abate.

O uso da tecnologia de Chiller gera um 06nus, que corresponde pela
absorcado de agua pela carcaca, a qual € uma caracteristica esperada, porém possui
limite de 8% de absorcdo. Uma vez por turno em cada linha, sdo marcadas e
pesadas 10 carcacas que passardo pelo Chiller, de modo que ao final do pré-
resfriamento, serdo pesadas novamente, o resultado € dado pela subtracéo do peso
final pelo peso inicial dividido pelo peso inicial multiplicado de 100, o resultado
refere-se a quantidade de agua absorvida pela carcaca, entdo é feita a média das 10
carcagas. A legislacdo permite até 8% de absorcdo média. Os resultados da
absorcéo feitos pelo controle de qualidade da empresa sdo anotados na mesma
ficha a qual o SIF faz para fins de comparacéao.

O controle do pH também ¢é feito da &agua utilizada pela induastria,
diariamente, sdo coletadas as aguas dos Chiller e de um ponto de coleta de agua
aleatdrio, sendo que o pH aceitavel esta entre 6,0 e 9,5, a qual € aferida com uma

fita que contém escalas de cores determinadas para cada grau de pH.
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5.7 Secéo de Cortes ou Espostejamento

As carcacas apds sairem do pré-resfriamento podem seguir para
embalagem de carcacas inteiras ou para 0s cortes, a partir deste momento, o0s
produtos devem ter temperatura de 7°C ou inferior de modo que a afericdo seja feita
diariamente de modo aleatdério de um Unico tipo de corte (coxa, peito, sobrecoxa) de
varias amostras, sendo feita também a avaliacdo da temperatura ambiental, que
deve ser no maximo de 12°C. Nesta ambiente € onde ocorre uma das partes de
maior manipulacéo, assim, era um dos pontos onde a atencdo estava voltada, uma
vez que, o manipulador € uma fonte de contaminacéo, logo as Boas Praticas de
Fabricacdo deveriam estar implantadas. E notavel esclarecer que por ser uma area
gue envolve maior manipulacdo a grande velocidade de abate e exigéncia da
empresa. Também €& necessario verificar o estado de limpeza das calhas residuais,
sistema de autolimpeza das esteiras e equipamentos, disponibilidade das caixas de
condenacfes, eficiéncia do sistema de vacuo para coleta de residuos que seréo
destinados a CMS, escoamento de aguas residuais presentes no piso, limpeza e
sanitizacdo das caixas plasticas e carrinhos, higienizacdo e troca de utensilios
(facas, tesouras, chairas, placas e luvas de aco, latex e nitrilicas), fluxo de producao
e comportamento do funcionério. Produtos de pequena volumetria e que fossem
embalados juntos seguiam para o sistema de resfriamento individual rapido (IQF), o
qual congelava os cortes e 0os embalava em suas embalagens primarias. As
embalagens apds receberem a embalagem priméaria e irem para o resfriamento
passam pelo PCC 3B, o qual verifica-se a temperatura do produto, temperatura do
tunel de congelamento, integridade do rétulo, identificacdo de rétulo, nUmero do

rétulo, data de fabricagéo e validade.

5.8 Frigorificacao

Etapa posterior aos cortes na qual os produtos recebem embalagem
secundaria ou terciaria e ficam armazenadas em camaras de resfriamento, as quais
devem ser capazes de manter este produto de -12°C para produtos comercializados
internamente e a -18°C para produtos exportados. Os produtos foram resfriados no
tunel de resfriamento, também sendo um ponto verificado durante a inspecéo, o seu
monitoramento baseava-se unicamente em seu fluxo e na sua temperatura. As
camaras de resfriamento devem possui piso integro, sem acumulo de aguas

residuais ou condensacdo, sem odores fortes, com todos o0s produtos
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acondicionados em caixas de poliestireno brancas sobre pallets plasticos com seu
produto identificado em temperaturas compativel com o resfriamento sob iluminagéo
fria, a temperatura do produto deve estar -1 a 4°C, e ambiente entre -3 e 1°C o qual
deve durar por volta de 12 horas e o seu produto valido por até 9 dias.

O congelamento é realizado pelo método de congelamento individual rapido
(IQF), onde um freezer em espiral recebe os cortes via esteira pela sua base e o
movimento os leva até a sua parte superior em 30 minutos, sendo capaz de congelar
os produtos individualmente a temperaturas -20°C ou menos, porém a manutencao
dos produtos em camara de estoque € de -12°C para produtos comercializados
internamente e -18°C para produtos exportados. A carne mecanicamente separada
(CMS) é congelada em blocos em sistema de armario de placas e é embalado em
embalagem primaria plastica (BRASIL,1998).

As camaras de estocagem devem manter entre -18° e -20°C e umidade
relativa de 95%.

Também € o local onde é feita a avaliacdo da absor¢édo, conhecido como
“drip-test” ou teste de gotejamento, € o teste utilizado para avaliar o grau de
absorcdo de &gua pela carcaca durante o processo de congelamento, o teste
baseia-se na coleta de 10 carcacas congeladas e jA embaladas, onde estas séo
desembaladas e pesadas, seguido da pesagem da embalagem. As carcacas serao
acondicionadas em sacos plasticos e submergidas em agua aquecida a 42°C por 1
hora, seguido do banho-maria, as carcacas sdo penduradas e secas para que toda a
agua residual escorra e sejam pesadas novamente. O resultado da absorcéo é dado
pela diferenca de peso inicial descontado do peso da embalagem e do peso final

dividido pelo peso inicial, o valor maximo é de 6% (BRASIL, 1998).

5.9 Expedicéo

A expedicdo é onde é feita a verificagdo do PCC 4F, onde as embalagens
secundérias passam através de detectores de metais, que avaliam a presenca de:
ferro, aco e aluminio, € um equipamento que tem acompanhamento constante e
deve ser testado pela empresa de hora em hora e, diariamente, o plantonista do SIF
faz a verificacdo pessoal do processo. Toda a verificacdo documental se os produtos
gue sao expedidos correspondem ao que estdo na nota fiscal, assim como sua
guantidade. A temperatura também deve ser verificada antes de serem expedidas

sendo que a temperatura maxima dos produtos permitida na expedicdo sejam de
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2°C acima da temperatura minima, se as temperaturas superarem o limite, o produto

é sequestrado e resfriado até atingir o limiar ideal para ser expedicionada.
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6. CONCLUSAO

O médico veterinario tem ampla capacidade de auxiliar na implementacéo de
seus conhecimentos na producdo de alimentos, seja desde o inicio da cadeia
produtiva até o momento de processamento industrial, de modo que ele deve
conhecer as tecnologias implementadas, qual € o embasamento tedrico dos
processos e ter amplo conhecimento da legislacao regulamentar. Também se vé que
a sua participacdo no ambiente laboratorial em pesquisas microbiolégicas e fisico-
quimicas auxiliam na avaliacdo da qualidade dos produtos e na monitoracdo dos
mesmos. Assim, médico veterinario pode ser considerado como uma das chaves
fundamentais que garantem a qualidade dos alimentos de origem animal, sendo
necessario na manutencdo da seguranca alimentar de modo que a fiscalizacdo é
uma atividade exclusiva.

Do ponto de vista pessoal, o estagio permitiu que fosse observado, na
pratica, qual a rotina de um médico veterinario, suas responsabilidades e
dificuldades enfrentadas diariamente, tanto nos quesitos técnicos quanto no convivio
social, sendo uma experiéncia de grande valia tanto para a formagdo como médico

veterinario quanto para formacéo individual.
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