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RESUMO: O estado de Santa Catarina possui o maior rebanho suino do pais, abrigando um numero
significativo de agroindustrias, principalmente relacionadas a industrializagdo de carne suina. Um dos
produtos mais consumidos e comercializados € o salame, cuja produgdo movimenta significativamente a
economia da regido oeste catarinense. Para produzir alimentos seguros, € necessario implantar alguns
requisitos de qualidade. As Boas Praticas de Fabricacao (BPF), abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a seguranca dos produtos alimenticios,
servindo como guia para a capacitacdo dos colaboradores. Apds uma reunido entre a equipe de trabalho e
a empresa para delimitacdo das atividades, foram realizadas as seguintes agbes: analises microbioldgicas,
treinamento em BPF e elaboracdo do manual de BPF. Foram investigadas a presenca de Staphylococcus
aureus coagulase positiva, coliformes totais e termotolerantes a 45°C no ambiente e nos manipuladores, e
também verificada a presenca ou auséncia de Salmonella sp. no produto final. Apdés a analise
microbiolégica foi realizado um treinamento em BPF, abordando assuntos relacionados a seguranga e
higiene dos alimentos e manipuladores. Os resultados obtidos evidenciam que grande parte dos problemas
esta relacionado a alta rotatividade dos colaboradores, bem como a caréncia de informagbes basicas de
higiene como lavagem das maos. Este trabalho demostra a necessidade de técnicos capacitados atuando
integralmente na industria, monitorando o processo produtivo e as praticas dos manipuladores, que devem
ser constantemente treinados a fim de garantir a seguranga dos produtos consumidos pela populagao.

Palavra Chave: qualidade microbiolégica, salame, manipuladores de alimentos.

INTRODUGAO financeiramente. Diante disso, se faz necessario o
acompanhamento do processo, com aplicagao de

eliminem o

A producdo de alimentos seguros inicia com
matérias-primas, instalagdes e sistemas de controle
da qualidade adequados, bem como manipuladores
de alimentos bem treinados. A qualidade dos
alimentos é um tema de extrema importancia
quando se refere a salude e a busca por alimentos
seguros. De acordo Tondo e Bartz (2011) e Forsyte
(2002), sao considerados alimentos seguros
aqueles que ndo causam dano a saude do
consumidor, embora esses alimentos nao sejam
totalmente isentos de todo o tipo de contaminacgéo.

Para se produzir um alimento seguro, é
necessario estabelecer controle em todas as areas
de preparagcdo de alimentos, incluindo matéria-
prima, ambiente, processo, pessoas, estocagem,
distribuicdo e consumo (COELHO et al., 2011;
FORSYTE, 2002). A realizagdo de andlises
microbiolégicas em produtos finais ndo é uma
pratica aceitavel na atualidade, uma vez que sendo
detectada a contaminacgao, lotes inteiros devem ser
descartados ocasionando perdas econdmicas
capazes de comprometer a empresa

ferramentas que minimizem ou
desenvolvimento dos micro-organismos. As BPF
s&0 os cuidados minimos de higiene e controle para
produzir alimentos seguros, reduzindo ao maximo
as fontes de contaminacdo, entretanto, existem
outras ferramentas que s&do procedimentos
especificos que resultam em procedimentos
organizados, diminuindo o risco de produzir
alimentos contaminados na industria de alimentos.

Na implantagéo dos procedimentos de qualidade,
se faz necessario a investigagdo de possiveis
patégenos que possam apresentar alguns riscos de
contaminagdo ao produto e causar Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) em
consumidores, para depois se elaborar um plano de
agao e apontar os pontos criticos de controle.

Entre os principais patégenos bacterianos
envolvidos em surtos de DTA, estdo Salmonella sp.,
que ocupa o primeiro lugar em surtos no Rio
Grande do Sul (TONDO e BARTZ, 2011), seguido
de Staphylococcus coagulase positiva e coliformes
termotolerantes (a 45°C), incluindo Escherichia coli.
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Apenas esses trés grupos bacterianos tem controle
exigido pela RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) embora existam outras bactérias
importantes.

Um estudo realizado por SENTER et al., (2010),
mostrou que a diminuicdo dos niveis de
contaminagdo em salames artesanais para
coliformes termotolerantes a 45°C, Salmonella sp. e
S. aureus, so foi possivel apdés o treinamento dos
manipuladores e comprometimento de toda equipe
com a aplicacao de BPF.

O Estado de Santa Catarina € o maior produtor
de carne suina, responsavel por 20,1% do rebanho
brasileiro, sendo os municipios de Concoérdia e
Seara, localizados no oeste catarinense,
responsaveis pela maior participagdo (IBGE, 2010).
O estado de Santa Catarina conta com pelo menos
54 agroindustrias envolvidas na produgao de carne
suina (PORTAL DO AGRONEGOCIO, 2010), sendo
que grande parte delas localiza-se na regidao oeste.

Diante do exposto acima, apds contato com uma
empresa de embutidos situada no municipio de
Xaxim, realizou-se um estudo para verificagdo dos
micro-organismos potencialmente patogénicos em
produtos, equipamentos e maos de manipuladores
com o objetivo de conhecer os principais problemas
associados a produgdo de salames, aplicando
medidas corretivas, treinando os manipuladores e
implantando as BPF na industria.

METODOLOGIA

Foi realizada uma reunido entre a equipe e os
gestores da empresa para explanagao do projeto e
das atividades a serem desenvolvidas. Apds foram
executadas as seguintes etapas:

Analises microbiologicas

Foram coletadas amostras em todo o processo
de producdo de salame, desde a matéria-prima,
ambiente, maos de manipuladores e produto final,
sendo investigados a contagem dos seguintes
micro-organismos: coliformes totais e coliformes
termotolerantes (a 45°C), S. aureus coagulase
positiva, e verificada a presengca ou auséncia de
Salmonella sp. As andlises dos alimentos foram
realizadas de acordo com a IN 62 do MAPA
(BRASIL, 2003) e verificados padrbes de qualidade
de acordo com a RDC n°12 de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001).

Treinamento em Boas Praticas de Fabricagao

Realizou-se um treinamento em BPF para os
manipuladores da industria, aplicando um
questionario inicial com 10 questdes objetivas e a
mesma avaliagdo final com o intuito de medir o
conhecimento  adquirido no curso. Foram
envolvidos os seguintes temas, posteriormente
discutidos durante o treinamento: preservagao
alimentar, perigos de contaminagdo em alimentos,
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Doengas Transmitidas pelos Alimentos (DTA),
higiene pessoal, higiene e sanitizagdo na industria
de alimentos e controle integrado de vetores e
pragas.

Elaboragcdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricacao

Para a elaboracdo do manual, foi realizada uma
visita a empresa. Os dados foram obtidos por meio
de entrevista e por consulta a planta arquiteténica,

sendo descritas caracteristicas estruturais e
procedimentos praticados na industria de
embutidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises microbiolégicas

As amostras de produto pronto para a venda
apresentaram-se dentro dos padrbes exigidos pela
legislagdo vigente (BRASIL, 2001). Isso pode ser
entendido pelo fato desses salames serem
produzidos em uma industria que é fiscalizada pelo
Sistema de Inspecéao Estadual, onde
periodicamente sao exigidas analises
microbiolégicas de seus produtos, diferente de
salames produzidos artesanalmente, onde ndo se
tem controle nenhum dos embutidos (SENTER et
al., 2010; DALLA SANTA et al., 2011).

A falta de capacitagdo e alta rotatividade de
colaboradores justifica os resultados encontrados na
Tabela 1, onde a contaminagdo por coliformes
termotolerantes a 45°C e S. aureus destacou-se em
maos e superficies em contato com os
manipuladores. Pérez-Rodriguez (2008) expde que
as principais formas de transferéncia de micro-
organismos para os alimentos sdo maos de
manipuladores, estocagem em temperaturas
inadequadas, cozimento insuficiente, contaminagéo
cruzada/recontaminacao.

Treinamento em Boas Praticas de Fabricagéao

Na primeira avaliagdo foi obtida a minima de
um e a maxima de trés pontos e na avaliagéo final
a maxima foi de sete pontos e a minima de trés.
Portanto, observou-se uma melhora entre as
avaliagdes embora fique evidente a caréncia de
conhecimento dos colaboradores e o quanto o curso
contribuiu para a capacitagcao destes.

Embora nem todos os colaboradores tenham
participado do treinamento, o©0s presentes
demostraram interesse nos tépicos abordados no
treinamentos, provocando discussbes sobre
situagdes ocorridas dentro e fora da empresa,
tornando o treinamento mais participativo e
descontraido. Essa situacdo é relatada também no
estudo de Barbieri et al. (2011). Entretanto, apenas
treinar ndo é suficiente, é necessaria a presenca de
um técnico capacitado para monitorar
constantemente as  praticas  higiénicas e



operacionais dos  manipuladores apdés o
treinamento, aplicando medidas corretivas e
orientando os manipuladores que insistem no erro,
tendo o cuidado de usar técnicas de abordagem
diferentes a cada orientagdo (SENTER et al., 2010;
SOUZA et al, 2004; CANDEIAS, 1997). As
empresas costumam contratar profissionais com
carga horaria tdo baixa que praticamente ndo é
possivel acompanhar a produgdao, quanto menos
ministrar treinamentos adequados.

Tabela 1. Avaliagdo microbiolégica de maos de
manipuladores, superficies e equipamentos.

Coliformes S
. aureus
Amostras termotolerantes (UFC/g)
a 45°C g
Camara fria 01 - Ausente
Méao 02 - Ausente
Mao 03 - <5x10°
Mzo 04 + >5x10°
Mzo 05 + <5x10°
Méao 06 - <5x10°2
'V"?Sé‘ deN 07 + Ausente
manipulagao
Tornglra da 08 + >5x103
pia
Moedor de 09 3 <5x103
Carne
Rodapé 10 - Ausente
Tabua de 11 + <5x10°
corte
Escovado ., + Ausente
lava botas

+ Resultado positivo

- Resultado negativo

Elaboragao do Manual de Boas Praticas de
Fabricagao

Durante a visita realizada no processo
produtivo, percebeu-se que algumas praticas dos
colaboradores colocam em risco a qualidade dos
alimentos produzidos, como conversa durante a
manipulagdo, havia um esterilizador de facas,
entretanto este ndo estava instalado, caixas de
descarte eram as mesmas daquelas usadas para
armazenamento dos cortes, praticas de limpeza e
desinfecgdo inadequados, utilizando apenas jatos
de agua quente sem o uso de detergentes ou entao
associados a agado mecanica para remogao de

sujidades. A barreira sanitaria estava em
desacordo, apresentando-se ao ar livre sem
cobertura fisica, com lavador de botas
extremamente  engordurados, pia lavatdria

encardida, sem detergente ou papel toalha, barreira
de entrada com agua suja e sem adigao de cloro ou
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outro sanitizante. As maos eram lavadas de forma
inadequada e os colaboradores utilizavam alcool
antes de secar as maos com papel toalha.
Percebeu-se também a presenga de pertences
pessoais dos colaboradores nos banheiros, que
eram utilizados como vestiarios, e colaboradores da
area de vendas transitando na area de produgao
sem uniforme adequado.

Apds o treinamento aos manipuladores da
industria de embutidos, se percebeu que estes
apresentavam mais cuidado na manipulagéo,
entretanto algumas manipuladoras insistiam no uso
de maquiagem. Os resultados obtidos corroboram
com dados encontrados em outros estudos,
demonstrando que a maior parte das
contamina¢cdes microbianas em alimentos tem
origem na ignorancia e descaso dos manipuladores
que além disso tem falta de interesse em aplicar os
conhecimentos adquiridos (OLIVEIRA et al., 2003),
fato este evidenciado no uso de maquiagem apoés o
treinamento.

As condigBes higiénico-sanitarias das instala¢des
interferem diretamente na qualidade dos alimentos
produzidos. De acordo com Oliveira et al. (2011), as
estruturas fisicas, éareas externas e internas,
equipamentos, interferem diretamente nas BPF, e
se estas nado forem seguidas, podem se tornar
vetores de risco a saude por meio de perigos
fisicos, quimicos ou microbioldgicos.

Cunha et al. (2012) alertam que a falta de
materiais sanitizantes especificos foi a maior
dificuldade para a adequacdo total dos
estabelecimentos quanto a higiene das maos, ja
que os manipuladores mesmo tendo adquirido os
conhecimentos, estavam limitados a exercerem na
pratica pela falta de produtos como sabonete
bactericida e alcool 70%.

A higienizacdo das instalagdes foi adequada apds
o treinamento, utilizando detergente préprio para
uso em industria. A utilizacdo do banheiro como
vestiario masculino se deve a utilizagao do espaco
para outra atividade. Pra e Hissanaga (2011)
comentam que boa parte das adequagdes nao sao
realizadas nas empresas por falta de recursos
financeiros, entretanto, a empresa mostrou-se
comprometida em adequar as instalagbes, sendo
que ja estd com projeto de ampliagdo de sua
estrutura com a barreira sanitaria em area coberta,
vestiarios separados dos banheiros e outras
adequacgdes necessarias.

O manual de BPF elaborado pelo grupo servira
de auxilio aos colaboradores da empresa para
realizagdo dos procedimentos diarios e ficara
exposto na biblioteca do campus para servir como
material de consulta para futuros trabalhos.

CONCLUSOES



Foi possivel observar a caréncia de
conhecimento a cerca das BPF por parte dos
manipuladores de alimentos, bem como a
importancia de projetos que integrem instituicbes de
ensino e a industria, capacitando estudantes para a
atuagdo no mercado de trabalho, além de levar o
conhecimento para dentro das industrias de
alimentos, pois sdo essas pessoas carentes de
informagbes basicas de higiene e cuidados na
manipulagdo que fabricam o nosso alimento.
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