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RESUMO

O presente trabalho visa a caracterizagcdo da rotina e atividades desempenhadas no periodo
referente ao Estdgio Supervisionado Obrigatorio (ESO), que ocorreu entre os dias 19 de
Junho de 2023 e 31 de Agosto do mesmo ano. O estigio foi realizado sob supervisao da
Médica-veterinaria Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira e sob orientacdo e
supervisao da Prof* Dr* Elizabeth Sampaio de Medeiros, no Laboratorio de Inspecao de Carne
e Leite da Universidade Federal Rural de Pernambuco (LICAL/UFRPE) e no centro de
distribui¢ao da Masterboi LTDA, ambos localizados na cidade de Recife - PE. No LICAL,
houve o acompanhamento da rotina do laboratdrio, organizagdo e verificacdo de meios de
cultura disponiveis, preparacdo de materiais utilizados nas pesquisas, além de analises
microbioldgicas realizadas no local. Entre as atividades desenvolvidas, houve o
acompanhamento das atividades diarias da induastria, desde a recepcdo e andlise de
matéria-prima, coleta de amostras para testes microbioldgicos, acompanhamento do processo
de fabricacdo de subprodutos e garantida de qualidade de alimentos, apoio  nos
procedimentos de autocontrole, inspecdo de produtos carneos e das camaras de
armazenamento. Estdo relatados no presente documento as caracteristicas referentes as
localidades onde realizou-se o ESO, assim como a descri¢do das atividades desenvolvidas
durante o periodo de estagio. Em subsequéncia ha um estudo sobre a avaliagdo da eficicia de
peroxido de hidrogénio como medida de sanitizagdo na induastria. O periodo de estagio
realizado possibilitou, alinhar os conhecimentos tedricos aos praticos, por meio da vivéncia
pratica, sendo assim, conhecer a rotina na area de Inspe¢do de Alimentos de Origem Animal
e Garantia de Qualidade Industrial.

Palavras-chave: Analises microbiologicas; Garantia de qualidade; Inspecao de produtos
carneos; Sanitizagao.



ABSTRACT

The present work aims to characterize the routine and activities carried out during the period
referring to the Mandatory Supervised Internship (ESO), which took place between June 19,
2023 and August 31 of the same year. The internship was carried out under the supervision of
veterinarian Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira and under the guidance and
supervision of Prof. Dr. Elizabeth Sampaio de Medeiros, at the Meat and Milk Inspection
Laboratory of the Federal Rural University of Pernambuco (LICAL/UFRPE) and at the
Masterboi LTDA distribution center, both located in the city of Recife - PE. At LICAL, the
laboratory routine was monitored, organization and verification of available culture media,
preparation of materials used in research, in addition to microbiological analysis carried out
on site. Among the activities carried out, there was monitoring of the daily activities of the
industry, from the reception and analysis of raw materials, collection of samples for
microbiological tests, monitoring of the manufacturing process of by-products and
guaranteeing food quality, support in self-control procedures , inspection of meat products
and storage chambers. The characteristics relating to the locations where the ESO took place
are reported in this document, as well as a description of the activities carried out during the
internship period. Subsequently, there is a study on the evaluation of the effectiveness of
hydrogen peroxide as a sanitization measure in industry. The internship period made it
possible to align theoretical knowledge with practical knowledge, through practical
experience, thus getting to know the routine in the area of Food Inspection of Animal Origin
and Industrial Quality Assurance.

Keywords: Microbiological analysis; Quality assurance; Inspection of meat products;
Sanitation.
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PARTE I
RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO



1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado no Laboratorio de
Inspecdo de Carne e Leite da Universidade Federal Rural de Pernambuco (LICAL -
UFRPE), no periodo de 19 de Junho a 31 de Agosto de 2023 e na empresa Masterboi
LTDA, no periodo de 3 de Julho a 25 de Agosto de 2023. Sob orientagdo e supervisao
da Prof* Dr* Elizabeth Sampaio de Medeiros e supervisdo da Médica-veterinaria
Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira, em uma carga horaria de 420 horas
praticas, sendo 260 horas realizadas no Laboratério de Inspe¢ao de Carne e Leite -
UFRPE e 160 horas realizadas no setor de Garantia de Qualidade Industrial da
Masterboi LTDA.

A primeira parte do presente trabalho tem como objetivo relatar as atividades
realizadas e os locais frequentados durante a vigéncia do periodo de estdgio no
LICAL e na Masterboi LTDA.

2. DESCRICAO DOS LOCAIS
2.1 LABORATORIO DE INSPECAO DE CARNE E LEITE

O Laboratério de Inspe¢do de Carne e Leite (LICAL) fica situado dentro do
Departamento de Medicina Veterinaria (DMV) da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), localizado na Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n. No bairro
de Dois Irmaos, Recife. O Laboratério (Figura 1) funciona de segunda a sexta, das 8h
as 16h. O local dispde de Sala de preparacdao de meios de cultivo (Figura 2) e sala de
inoculagdo e incubacao (Figura 3).

2.2 MASTERBOI LTDA.

A Masterboi LTDA ¢ uma empresa pernambucana, com 22 anos de atuagdo. O
grupo possui atualmente seis lojas, dois centros de distribuicdo e trés frigorificos. A
sede e maior centro de distribui¢do da Masterboi LTDA (Figura 4) fica localizada na
Avenida da Recuperagdo, n°® 7370. No bairro de Apipucos, Recife. O local ¢ dividido
nos setores de desossa, carne moida (ATP e tubete), charqueada e embalagem
secundaria, além de dispor de 15 docas de recepcao, um tunel de congelamento, trés
camaras de resfriados, trés de congelados e de uma loja que funciona de segunda a
sabado de 5h as 20h e aos domingos de 5h as 14h.
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Figura 1 - Laboratorio de Inspegdo de Carne e Leite da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (LICAL/UFRPE).
Fonte: Medeiros (2023)

Figura 2 - Sala de preparacdo de meios de cultivo - LICAL/UFRPE
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 3 - Sala de inoculag@o e incubago - LICAL/UFRPE
Fonte: Medeiros (2023)

Figura 4 - Fachada da sede da Masterboi LTDA
Fonte: Medeiros (2023)
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3. ATIVIDADES REALIZADAS

As atividades desenvolvidas durante o periodo de experiéncia do estagio
obrigatério (ESO), consistiram no acompanhamento da rotina didria da industria e do
laboratorio. Durante o periodo no LICAL, as atividades desenvolvidas consistiram na
organizagdo, verificagdo e controle dos meios de cultura e materiais do laboratério,
além da preparacdo de materiais utilizados na pesquisa, como meios de cultura,
esterilizacdo de materiais, desenvolvimento de analises microbioldgicas no local,
como por exemplo: pesquisa sobre Salmonella spp; resisténcia antimicrobiana de
Staphylococcus spp e presenga ou auséncia de coliformes.

Da mesma forma no periodo de estagio na masterboi, houve acompanhamento
do dia-a-dia da industria, como auxilio na recep¢do da matéria-prima (MP), bem
como analise sensorial da MP, coleta de amostras para andlises microbioldgicas,
vistoria cotidiana dos processos de fabricacdo de subprodutos, suporte nos programas
de autocontrole, como os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e no
Procedimento Sanitario Operacional (PSO), controle integrado de pragas. Além do
apoio na verificacdo do padrao de qualidade dos produtos produzidos.

4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A realizagdo do Estdgio Supervisionado Obrigatério permitiu a vivéncia dos
conhecimentos teoricos adquiridos durante os anos da graduacao, além de observagao
da importancia pratica do médico-veterinario, tal qual outros profissionais de outras
areas; nos programas de autocontrole, bem como na saitde tUnica, de forma de
minimizar riscos a saude do consumidor, por meio da transmissao de Doengas
Transmissiveis por Alimentos (DTAs). A experiéncia contribuiu positivamente para
construcdo do lado profissional, ademais aperfeicoamento e aquisicdo de
conhecimentos.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio realizado possibilitou a vivéncia pratica da rotina na area de
Inspecao de Alimentos de Origem Animal e Garantia de Qualidade Industrial, por
meio da contribuicdo prestada pelas supervisoras e pelos profissionais de diferentes
areas presentes.
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PARTE II
AVALIACAO QUALITATIVA DA EFICIENCIA DE PEROXIDO DE HIDROGENIO
COMO MEDIDA DE SANITIZACAO NA INDUSTRIA
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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo realizar uma avaliagdo qualitativa sobre a eficécia da
utilizagdo de Peréxido de Hidrogénio (Peroxy 3000) como medida de sanitizacdo em
industria de alimentos na cidade de Recife, assim como sua acdo contra microrganismos.
Foram coletadas um total de oito amostras, por meio da metodologia de swab de superficies,
sendo quatro antes da utilizacdo do sanitizante e quatro apos a aplicacdo na diluicao
selecionada (1:100). Para verificagdo da atividade antimicrobiana o material coletado foi
acondicionado e encaminhado para o Laboratorio de Inspecao de Carne e Leite da
Universidade Federal Rural de Pernambuco onde observou-se se haveria ou ndo a formagao
de colonias por meio de semeio em meio de cultura PCA (Plate Count Agar) e se haveria
turvacdo e formacdo de gas em caldo EC (Escherichia coli). Todas as quatro amostras
coletadas antes da utilizacdo do sanitizante apresentaram formagdo de colonia, & mesma
medida que todas as amostras coletadas apo6s a utilizagdo do perdxido de hidrogénio ndo
apresentaram formacao de colonia. Os resultados observados no estudo atestam a eficacia do
Peroxido de Hidrogénio como medida de sanitizagdo de equipamentos na induastria de
alimentos.

Palavras-chave: Antimicrobiano; desinfetante; produtos de origem animal; seguranga de
alimentos.
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ABSTRACT

This work aims to evaluate a qualitative effectiveness of the effectiveness of using Hydrogen
Peroxide (Peroxy 3000) as a sanitization measure in the food industry in the city of Recife, as
well as its action against microorganisms. A total of eight samples were collected using the
surface swab methodology, four before using the sanitizer and four after application at the
selected dilution (1:100). To verify the antimicrobial activity, the collected material was
packaged and sent to the Meat and Milk Inspection Laboratory of the Federal Rural
University of Pernambuco, where it was observed whether or not colonies would form
through sowing on PCA culture medium (Plate Count Agar) and whether there would be
turbidity and gas formation in EC (Escherichia coli) broth. All four samples collected before
using the sanitizer showed colony formation, while all samples collected after using hydrogen
peroxide did not show colony formation. The results observed in the study attest to the
effectiveness of Hydrogen Peroxide as a measure for sanitizing equipment in the food
industry.

Keywords: Antimicrobial; disinfectant; products of animal origin; food safety.
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1. INTRODUCAO

Microrganismos patogénicos sdo uma grande preocupacdo para a industria de
alimentos, visto que sua presenca indica falhas nos procedimentos operacionais € na
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, além de oferecer riscos a saude do consumidor
(Roveda, 2013).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), sao enfermidades transmitidas por meio da ingestdo de um alimento ou
agua contaminada por algum agente etioldgico ou toxina. As DTAs podem ser causadas por
substancias quimicas, virus, parasitas intestinais, ou por bactérias e suas toxinas.
Considera-se surto de uma determinada enfermidade quando hd o aumento repentino do
nimero de casos em uma regido. Entretanto, ¢ considerado surto de DTA, quando duas ou
mais pessoas apresentam doenca ou sinais e sintomas semelhantes apos ingerirem agua ou
alimentos de mesma origem. (Brasil, 2021).

Entre os principais alimentos responsaveis por surtos de doengas transmitidas pelos
alimentos pelo mundo, devemos citar os produtos carneos (Welker et al, 2010). Por serem
alimentos sujeitos a contaminagdes, uma vez que atuam como excelentes meios de cultura
para desenvolvimento e multiplicagdo microbiana, os produtos cdrneos exigem inspe¢ao
sanitaria e controle total da qualidade (Ferreira e Carvalho Sobrinho, 2003).

Por outro lado, os microrganismos de elevada importancia para ocorréncia de DTAs,
os aerobios mesofilos, um grupo de bactérias que tem ampla presenga na natureza,
necessidade de oxigénio e temperatura 6tima de multiplicagdo de 37°C. Entretanto, possuem
a capacidade de crescimento entre 5°C e 50°C. Nesse grupo devemos citar a Escherichia coli,
Salmonella spp. e Staphylococcus spp. (SIDASC, 2021).

A Escherichia coli ¢ uma bactéria gram-negativa, presente na flora intestinal natural,
mas que apresenta cepas patogénicas, indicativo de contaminacdo fecal e que pode causar
diarreias enterohemorragicas (Gomes et al, 2016). Outro grupo de bactéria gram-negativa de
relevante importancia ¢ a Salmonella spp. As infec¢des por Salmonella sdo comuns e se
apresentam como um importante problema de satide publica, sendo transmitidas por carne,
aves, leite cru, ovos, produtos derivados de ovos e dgua contaminados (Shinohara et al,
2008).

Entre os microrganismos gram-positivos, devemos citar o Staphylococcus spp. Os
microrganismos desse grupo possuem a capacidade de criar uma enterotoxina resistente ao
calor, presente em alimentos contaminados mal cozidos ou deixados em temperatura
ambiente e que possuem a capacidade de causar intoxicagao alimentar (Feitosa et al, 2017).

Com o passar dos anos houve uma expansdo no desenvolvimento de métodos e
tecnologias que auxiliassem no desenvolvimento e conservagdo dos produtos gerados pela
industria alimenticia (Silva et al, 2010). A forma mais comum de comprovar as condi¢des
higiénico-sanitarias de equipamentos, utensilios, ambientes e manipuladores consiste em
analisa-los microbiologicamente em relagdo a contaminagdo, apos o processo de sanitizagao
(Siqueira Janior et al, 2004).

A fim de evitar a propagagdao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), uma
industria alimenticia deve seguir inumeros programas e procedimentos para garantir a
inocuidade do produto final. Entre eles, podemos citar o Procedimento Sanitario Operacional
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(PSO), o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC); esses procedimentos devem seguir as normas da
legislagdo vigente, para que seja garantida a seguranga do alimento (Brasil, 2022).

O PSO lida com intervengdes programadas na agroindistria, com o objetivo de
garantir a limpeza e sanitizagdo dos espacos, utensilios e equipamentos industriais. Enquanto
o PPHO trata-se da metodologia implantada para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos produzidos pela industria. Ja o APPCC consiste em um sistema de controle sobre a
seguranca do alimento. Advém da redugdo, prevencdo e eliminagdo de perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos durante todas as etapas de producao do alimento (Brasil, 2023).

Entende-se por sanitizante, um agente, em sua maioria quimico, que elimina formas
vegetativas de microrganismos patogénicos (Pelczar et al, 1980). A utilizacdo de sanitizantes
¢ uma atividade regular na indlstria durante a higieniza¢do dos equipamentos para inibir a
contaminag¢do no decorrer do processo de producdo (Farias e Serafim, 2021).

Uma vez observada a necessidade de controle dos microrganismos dentro da
industria, uma sanitizagao eficiente ¢ uma das formas mais eficazes de evitar ou eliminar a
contaminagdo por patdégenos em superficies (Oliveira, 2007). Um dos meios mais
empregados na industria de alimentos € a sanitizacdo quimica. H4 diversos sanitizantes
disponiveis no mercado, entre eles o peroxido de hidrogénio (H202), que ¢ utilizado para
esterilizagdo de superficies ou de ambientes internos.

Por ndo ser corrosivo a superficies, o perdxido ¢ utilizado durante o processo de
sanitizacdo da industria alimenticia. Quando aplicado em superficies o peroxido de
hidrogénio age quebrando a sujeira em microparticulas, facilitando a remog¢ao. O H202
possui eficacia contra bolores, esporos, leveduras e principalmente contra bactérias
gram-positivas e gram-negativas.

A pesquisa teve como objetivo analisar a eficacia da utilizacdo de Perdxido de
Hidrogénio como medida de sanitizagdo em uma industria de alimentos na cidade de Recife,
assim como sua a¢ao sob 0s microrganismos encontrados.
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2. METODOLOGIA

A pesquisa consistiu em um campo qualitativo, onde verificou-se a presenca ou
auséncia de microrganismos aerobios mesofilos. Inicialmente, realizou-se a coleta de oito
amostras, durante o intervalo da linha de produgcdo para o Procedimento Sanitario
Operacional (PSO). Nesse intervalo houve a utilizagao de Peroxido de hidrogénio a 3%, na
diluig¢do de 1: 100, visto que nessa propor¢do ndo ha necessidade de enxague. Outros
sanitizantes e ou outras dilui¢des sdo utilizadas na limpeza realizada ao fim do expediente da
linha de producdo.

As amostras foram coletadas em pontos distintos da area limpa do setor de desossa,
sendo quatro amostras coletadas antes da utilizacdo do sanitizante e quatro apds a limpeza e
sanitizagdo dos equipamentos de uma industria de produtos carneos na cidade de Recife, em
agosto de 2023. Os pontos escolhidos foram: serra de ossos (1), esteira de desossa (2), esteira
de refilamento (3) e esteira transportadora com talisca (4).

A amostragem foi realizada por meio da técnica de esfregago em superficie (técnica
de swab) com area vazada de 10cm?. Foram coletadas quatro amostras antes da limpeza com
sanitizante e quatro apos a utilizacdo do mesmo. Cada swab foi devidamente identificado. Em
seguida, os swabs foram colocados em tubos de ensaio contendo 10 mL de solucdo salina a
0,85% (figura 5), posteriormente, o material coletado foi acondicionado em caixas de
isotérmicas contendo gelo reciclavel e encaminhadas para o Laboratorio de Inspegdo de
Carne e Leite, no Departamento de Medicina Veterinaria (DMV) da Universidade Federal
Rural de Pernambuco para serem realizadas as analises microbiologicas.

Figura 5 - Tubos de ensaio contendo solugdo salina 0,85%
Fonte: Medeiros (2023)

A coleta seguiu a metodologia proposta por Silva et al (2010) e as analises
consistiram em: - Pesquisa de coliformes termotolerantes, por meio de andlise de turvagdo e
formagdo de gas em Caldo EC (Caldo Escherichia coli) com Tubo Durham; II- Contagem
bacteriana, através de semeadura em Agar PCA (Plate Count Agar). As amostras coletadas
foram incubadas a 37°C durante 24 horas para favorecer o crescimento microbiano.
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As amostras coletadas e armazenadas em solugdo salina a 0,85% foram levadas a
estufa durante 24 horas na temperatura de 37° C, para favorecer o crescimento e
multiplicagdo microbiana (figura 6).

W X
— e
-

Swab + Solugao salina 0,85% Estufa
37°C/24h

T ¢« &« @

’1‘11

Amostras antes e depois da utilizagae do
sanitizante

Figura 6 - Representacdo da metodologia utilizada para favorecer o crescimento microbiano nos
tubos contendo solugdo salina a 0,85%
Fonte: Medeiros (2023)

Para verificar a presenga de coliformes termotolerantes, houve a coleta de 1mL da
suspensdo em solucdo salina incubada e que em seguida foi transferida para os tubos
contendo 9mL de Caldo EC (figura 6), que foi novamente incubado por 24 horas, na
temperatura de 37°C.

Figura 7 - Tubos de ensaio contendo Caldo EC
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 8 - Representacdo da metodologia utilizada para pesquisa de coliformes termotolerantes
Fonte: Medeiros (2023)

Para constatar a presenga de aerobios mesofilos, selecionou-se 1mL das suspensoes
presentes nos tubos contendo solugdo salina, que foram transferidos para as placas de Petri
contendo 12mL de dgar PCA. Com o auxilio da al¢a de Drigalsky houve o espalhamento das
suspensdes selecionadas por toda a placa. Imediatamente apds essa etapa, as placas seguiram
para estufa, para serem incubadas também a 37°C, pelo periodo de 24 horas (Silva et al,
2010).

/-_,h /ﬂ,"“ /"'m"'h. //"‘"’v,
AT P ot Py
Agar PCA
Swab + Solugéio salina 0,85% Estufa Observa-se a
37°C/24h formagéo de coldnia

Figura 9 - Representagdo da metodologia utilizada para pesquisa de presenca ou auséncia de
colonias bacterianas
Fonte: Medeiros (2023)
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Produtos carneos sdo os produtos mais pereciveis dentre todo o grupo de alimentos,
uma vez que sua deterioracdo ocorre pela a¢do exclusiva de bactérias, devido aos fatores
intrinsecos da carne, como composi¢ao quimica, fator de pH, nutrientes e atividade de agua
(Jay, 2009).

A pesquisa em relacdo a presenca de coliformes termotolerantes, ¢ capaz de indicar
informacdes sobre a qualidade higi€énico-sanitdria dos alimentos, permitindo uma maior
seguranca ¢ servindo como indicativo para uma possivel presenca de enteropatogenos
(Franco & Landgraf, 1996).

A contaminacao de superficies industriais por microrganismos do género coliforme ¢é
um fato recorrente e de relevante preocupacao para industrias de alimentos de origem animal,
principalmente quando é observada a falta de processos de sanitizagao adequados (Bonow et
al, 2013).

A maioria dos microrganismos que causam DTAs sao mesofilos, ou seja, apresentam
faixa de temperatura ideal para proliferagao em torno de 20°C e 45°C (Haoack et al, 2018). A
contagem de aerdbios mesofilos indica as condi¢des higi€nico-sanitdrias no momento de
beneficiamento do alimento (Hangui et al,2015). Sendo assim, o teste de detec¢dao de
microrganismos aerobios mesofilos em placas de PCA ¢ recomendado para determinacdo da
qualidade sanitaria de agua, alimentos e outros materiais (Silva et al, 2010).

Quando ha contaminagdo, superficies e utensilios podem transmitir microrganismos
para o alimento por meio do contato, o que dificulta a manutencdo da qualidade
microbiologica do produto alimenticio (Ribas, 2008).

Tabela 1- apresenta os resultados obtidos na avaliagdo microbioldgica para presenca ou
auséncia de coliformes termotolerantes por meio de teste de suspensdo em caldo EC das superficies de

4 pontos amostrais de um frigorifico na cidade de Recife.

Local de Presenca de microrganismos antes da Presenca de microrganismos apos a
amostragem utilizacdo de Perdxido de Hidrogénio utilizacdo de Perdxido de Hidrogénio
Serra de ossos Presente Ausente
Esteira de aco Presente Ausente
inoxidavel
Esteira de Presente Ausente
refilamento
Esteira Presente Ausente
transportadora

Fonte: Medeiros, 2023
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Tabela 2- apresenta os resultados obtidos na avaliagdo microbioldgica para presenca ou
auséncia de aerobios termofilos por meio de cultivo em placas de PCA das superficies de 4 pontos
amostrais de um frigorifico na cidade de Recife.

Local de Presenca de microrganismos antes da Presenca de microrganismos apos a
amostragem utilizacdo de Perdxido de Hidrogénio utilizacio de Peréxido de Hidrogénio
Serra de ossos Presente Ausente
Esteira de aco Presente Ausente
inoxidavel
Esteira de Presente Ausente
refilamento
Esteira Presente Ausente
transportadora

Fonte: Medeiros, 2023

Foram considerados positivos todos os tubos de EC que apresentaram formagao
de géas no interior dos tubos de Durham e todas as placas de PCA que apresentaram
formagao de colonias. Ao passo de que foram considerados negativos para presenca de
microrganismos todos os tubos em que nao houve formacao de géas nos tubos Durham e
em que nao houve presenca de colonias nas placas de PCA (figuras 7 e 8).

Figura 10 - Placa de PCA antes da utilizagdo do sanitizante
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 11 - Placa de PCA apos a utilizagdo do sanitizante
Fonte: Medeiros (2023)

Verificou-se que todas as superficies analisadas apresentavam presenca de
microrganismos antes do processo de sanitizacdo, a mesma medida que ndo foi
observado presenga de microrganismos apos a sanitizagao.
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4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo demonstram a eficacia do Perdxido de Hidrogénio
como medida de sanitizacdo na industria. Esse achado ¢ de grande importancia para saude
publica considerando-se que a presenga de microrganismos patogénicos em produtos
alimenticios de carneos apresentam iminente risco para saide do consumidor.

5. CONSIDERACOES FINAIS

E inegavel a participagdo de microrganismos na propagagio de doengas transmissiveis
por alimentos. Uma vez que sabemos quais os microrganismos presentes nas
contaminagdes e o tipo de ambiente ideal para a proliferacio dos mesmos, devemos
atentar-nos as formas de controle. Visto que, que a aten¢do aos programas de
autocontrole, como o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional e o Procedimento
Sanitario Operacional, quando bem empregados oferecem maneiras eficazes de
eliminagdo dos microrganismos, permitindo assim, a oferta de um alimento seguro para o
consumidor ¢ minimizando o risco a saude publica.
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