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RESUMO

O consumo de pescados tem crescido no mundo todo, devido seus beneficios nutricionais,
porém, estdo entre os produtos de origem animal com maior probabilidade a deterioracéo.
Contudo as praticas sanitarias possuem todos os fatores relativos a contaminagdo dos alimentos
marinhos, ndo obstante as medidas sanitérias dependem do profissional de cumpri-las e alcancar
a eficacia. A validacdo dos procedimentos de higienizacdo é necessaria para garantir a
conformidade e oferecer evidéncia documentada de que o procedimento de limpeza e
desinfeccdo/esterilizacdo descrito no Plano de Autocontrole (PAC) resultara em equipamentos
e superficies adequadas para 0 uso a que se pretende. Dessa forma, verificar as possiveis
contaminacdes sdo extremamente importantes para compreender se as acdes sanitarias
aplicaveis descritas nos Procedimento Operacional Padrdo (POPs), utilizadas nos utensilios,
equipamentos ou superficies de diversos setores da industria, estdo sendo eficazes, garantindo
a producdo de produtos de origem animal com seguranga. A seguranca alimentar é essencial
para que os consumidores finais obtenham produtos de qualidade e proprios para consumo. As
Doencas Transmitidas Por Alimentos (DTAS) sdo comuns, portanto, ter conhecimento sobre os
procedimentos e processos adequados sdo imprescindiveis para saude publica, assim como para
a empresa, pois as que ndo se adequam perdem espago no mercado. Os contaminantes podem
ser diversos, sendo que utensilios e equipamentos sao facilmente aderidos por microrganismos,

entretanto, seguindo a legislacdo vigente, € possivel evita-los.

Palavras-chave: Pescado. Validagdo. Legislacdo. Alimento. Higienizacdo. Seguranca alimentar.



ABSTRACT

This article introduces the growth in the consumption of seafood around the world, for its
nutritional values, although, these products have the most limited shelf life in all animal origin
food products. Moreover, sanitary practices have all the key factors related to the contamination
of marine foods, however, sanitary measures depends on the professional to comply with the
measures and achieve effectiveness. The validation of the hygiene procedures is necessary to
ensure compliance and provide documented evidence that the cleaning sterilization/disinfection
procedures, as described on the Self Containment Programs (P.A.C) results in equipment and
surfaces suitable for the intended use. therefore, checking for possible contamination is
extremely important to understand whether the applicable sanitary actions described in the
Standard Operating Procedure (SOP), used in utensils, equipment or surfaces in various sectors
of the industry, are being effective, guaranteeing the safety productions of animal origin
products. Food security is essential for the final consumer to obtain quality products and be
suitable for consumption. Foodborne Diseases are common, so having knowledge about the
adequate processes and procedures are essential for public health, as well as for the company,
as those that are not suitable, will most likely lose space in the market. The contaminants can
be diverse, and utensils and equipment are easily adhered by microorganisms, however, by

following the current legislation, it is possible to avoid them.

Keywords: Seafood. Validation. Legislation. Food. Hygienization. Food Safety.
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1 INTRODUCAO

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura — FAO
(2020), em 2018, a producdo total de pescado atingiu o nivel mais alto ja registrado, 96,4
milhdes de toneladas, o consumo global per capita de pescado subiu de 9 kg para 20,5 kg de
1961 para 2018. A piscicultura brasileira estd evoluindo, pois houve aumento da producéo e
melhora na produtividade, devido & expansdo das areas cultivadas e as tecnologias (KUBITZA,
2015).

O pescado € fonte de proteinas de alto valor bioldgico, &cidos graxos insaturados e
vitaminas, bem como apresenta baixo teor de colesterol, sendo entdo, a carne mais saudavel
(GONCALVES, 2011). O pescado representa 16,7% de toda a proteina animal consumida por
humanos e 6,5% de todas as proteinas, considerando a animal e vegetal, sendo superior aos
valores de outros tipos de carne animal (FAO, 2014a; FAO, 2014b).

Os pescados estdo entre os produtos de origem animal com maior probabilidade a
deterioracdo, devido a quantidade de agua nos tecidos, aos altos teores de nutrientes utilizados
pelos microrganismos, ao teor de lipideos insaturados, a rapida acdo destrutiva das enzimas
presentes nos tecidos, ao pH proximo da neutralidade e a alta atividade metabdlica da
microbiota. Os métodos de captura e 0s microrganismos presentes na agua e na microbiota
natural, também contribuem para a rapida decomposicdo, dificultando a conservacdo
(TEIXEIRA, 2014).

Além disso, de acordo com Machado et. al (2010), as praticas sanitarias possuem todos
os fatores relativos a contaminacdo dos alimentos marinhos, incluindo a captura, a manipulacéo
da matéria-prima fresca e o estado das instalacdes onde o pescado € processado e armazenado.
A eficdcia das medidas sanitarias depende do profissional de cumprir as normas e assim,
melhorar a qualidade e aumentar a confiabilidade sanitaria dos produtos. Os procedimentos de
higienizacdo de equipamentos e instalacbes sdo necessarios para validacdo garantindo a
qualidade dos produtos fabricados atendendo as normas e regulamentos de 6rgédos sanitarios de
controle (PORTO, 2015).

O controle higiénico-sanitario tem a finalidade da producéo de refeicbes com qualidade
e procedimentos de rotina para reduzir os riscos de doencas alimentares para 0s consumidores
finais (CARNEIRO, 2013). Silva Jr. (2008) explica que é realizado duas a¢des, uma higiénica,
através de acdes que visam melhorar a higiene no geral, controle de contaminacéo, através de

boas préaticas com procedimentos de higiene pessoal, ambiental e de preparacao dos alimentos.
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E a outra acdo € sanitaria, para melhorar os processos e fornecer seguranca na preparacdo dos
alimentos, além do controle dos perigos bioldgicos.

Os principais fatores relacionados a surtos de doencas alimentares sdo 0 armazenamento
inadequado, tempo e temperatura de cocgdo, equipamentos e utensilios contaminados,
qualidade da matéria-prima e higiene dos manipuladores. Além destes, pode ocorrer
contaminacgdo cruzada, ou seja, a transmissédo de micro-organismos patogénicos de alimentos
contaminados para alimentos que estejam seguros (ANDRADE, 2008).

Equipamentos e utensilios tornam-se um risco de toxinfec¢fes alimentares caso o
processo de higienizacdo dos mesmos ndo esteja adequado (MAIA et al., 2011). Além disso, a
frequéncia na ocorréncia das falhas da higienizacdo possibilita a aderéncia de residuos,
facilitando a adesdo dos microrganismos e, consequentemente, a formacdo de biofilmes
(FORTUNA; FRANCO, 2014).

A validacdo de limpeza ird verificar a eficacia do procedimento de limpeza para a
remocdo dos residuos do produto, produtos de degradacao, conservantes, excipientes ou agentes
de limpeza e controlar contaminantes microbianos. Assim como, assegurar que ndo ha risco de
contaminacdo cruzada dos ingredientes ativos (CHINCHOLE; POUL; WAGHMARE, 2013).

A validacdo de um processo serve para atestar que 0 mesmo cumpre seus requisitos de
aceitacdo independentemente do nimero de vezes que este seja realizado e que 0 processo €
realizado cumprindo os parametros de higienizacdo descritos nos seus autocontroles exigidos
pela legislacdo. A validacdo de higienizacdo na industria de produtos de origem animal surgiu
para garantir ainda mais a seguranca dos produtos e as populacbes de bactérias mesofilas
aerobicas em alimentos sdo utilizadas como indicadoras da higiene durante a obtencéo, o
transporte, o processamento e a estocagem dos produtos (OLIVEIRA, 2019).

Os microrganismos mesoéfilos sdo um dos grupos de microrganismos indicadores nos
alimentos. A utilizacdo deste grupo para indicar a contaminacao € justificada pelo fato de que
todas as bactérias patogénicas de origem alimentar sdo mesofilas. Logo, uma alta contagem de
mesofilos indica que hé a condicdo para os patdgenos se multiplicarem na amostra em questédo
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Diante do exposto, este estudo tem como objetivo avaliar as condicdes microbioldgicas
de diversas superficies (equipamentos e utensilios) através da contagem total de
microrganismos aerobios mesofilos antes e apds a higienizacdo, utilizadas no processamento

de pescado na industria localizada no Sul de Santa Catarina.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBIJETIVO GERAL

O presente trabalho tem como objetivo geral avaliar a eficdcia dos procedimentos
padrdes de higienizacdo (PPHO) na linha de producdo em uma unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado do Sul de Santa Catarina buscando a producao de produtos com

qualidade, ofertando seguranga ao consumidor.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

a) Descrever os principais equipamentos da linha produtiva em contato com o
pescado;

b) Avaliar os riscos de contaminacao do pescado;

c) ldentificar os microrganismos a serem analisados;

d) Determinar a metodologia para as analises quimicas e microbioldgicas;

e) Analisar microbiologicamente os equipamentos higienizados;

f) Determinar a adequacao das analises as normas regulamentadoras;

g) Descrever a periodicidade do monitoramento da higienizacao;

h) Propor o documento de validacao de higienizacdo do processo;
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3 MATERIAIS E METODOS

O projeto fundamenta-se na verificacdo das condigdes microbiolégicas das superficies
e equipamentos que tém contato direto com o pescado durante o processamento, em dias
alternados de produgéo, em uma unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado
do Sul de Santa Catarina para validacdo de que seu programa de higienizac&o esta sendo eficaz.

Os produtos utilizados na higienizacdo, bem como os procedimentos adotados para a
realizacdo da mesma, estdo descritos no POP (Procedimento Operacional Padréo) da unidade
(anexo 1) que esta de acordo com o que descreve a Resolucgdo de Diretoria Colegiada - RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

As superficies, instrumentos e equipamentos que estdo no escopo das verificagcdes sao
aquelas que entram em contato intencionalmente com o produto. S&o elas: mesa de classificacéo
do pescado, caixa monobloco, caixa vazada, interfoliador, mesa de evisceracdo e 3 facas
diferenciadas pelas cores azul, amarelo e cinza.

E determinada uma area de aproximadamente 10 cm?, onde seréa esfregada com o swab
umedecido. Serdo feitos swabs antes e ap0s 0 processo de higienizacdo de cada item. Onde sera
colocado no tubo teste identificado com um meio de cultivo apropriado e estocado em
refrigeracdo e caixa de isopor com gelo para ser enviado para um laboratorio. Apos ser
elaborado a contagem de mesofilos totais, o resultado sera dado em nimero de Unidades
Formadoras de Col6nias (UFC) pela area, neste caso, o resultado sera igual a n° UFC/10cm?
(JAY, 2005).

Os ensaios microbioldgicos serdo realizados em laboratorio de analises quimicas e
microbioldgicas que utiliza o0 método ISO 4833-1:2013 que compreende 0s parametros de
contagem de bactérias mesoéfilas aerobias e anaerdbias facultativas.

Os laudos obtidos foram analisados e tabulados no programa Microsoft Excel 365
Office 2016 plataforma Windows 10.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 ATIVIDADE PESQUEIRA E CONSUMO DE PESCADO

A Lei 11.959/09, que dispde sobre a Politica Nacional de Desenvolvimento
Sustentavel da Aquicultura e da Pesca, explica que: "pesca é toda opera¢do, acao ou ato tendente
a extrair, colher, apanhar, apreender ou capturar recursos pesqueiros”.

De acordo com a classificagdo da Pesca no Art. 8° desta Lei, pode ser:

| — comercial:

a) artesanal: quando praticada diretamente por pescador profissional, de forma
autdbnoma ou em regime de economia familiar, com meios de produgdo préprios ou
mediante contrato de parceria, desembarcado, podendo utilizar embarcacbes de
pequeno porte;

b) industrial: quando praticada por pessoa fisica ou juridica e envolver pescadores
profissionais, empregados ou em regime de parceria por cotas-partes, utilizando
embarcacgdes de pequeno, médio ou grande porte, com finalidade comercial;

Il — ndo comercial:

a) cientifica: quando praticada por pessoa fisica ou juridica, com a finalidade de
pesquisa cientifica,;

b) amadora: quando praticada por brasileiro ou estrangeiro, com equipamentos ou
petrechos previstos em legislagéo especifica, tendo por finalidade o lazer ou o desporto;

c) de subsisténcia: quando praticada com fins de consumo doméstico ou escambo sem
fins de lucro e utilizando petrechos previstos em legislacdo especifica.

A pesca é uma das atividades econdmicas mais antigas do Brasil, a atividade
pesqueira se destaca por inumeros fatores, mas o que € de maior destaque é a extensa faixa
litor&nea banhada pelo oceano Atlantico e um namero razoavel de ilhas que o pais possui
(VIEIRA, 2008). Os dados disponiveis mostram que 31% da pesca brasileira é artesanal e 69%
da pesca industrial (FAO, 2014).

A pesca industrial, também considerada empresarial, é a principal nas regides
Sudeste e Sul; pois apresentam maior concentragdo de biomassa de recursos pesqueiros, onde
ha a maior produtividade de pesca do pais. E constituida de embarcacdes de grandes dimensoes,
capaz de alcancar &reas mais distantes da costa. Possui equipamentos apurados, dispondo de

instrumentos que detectam cardumes de peixes possui (VIEIRA, 2008).
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A pesca artesanal brasileira, é de grande relevancia considerando fatores sociais,
politicos, institucionais, econdmicos e ambientais. E considerada um indicador de qualidade
ambiental, sendo ainda uma importante estratégia para a conservagdo dos recursos pesqueiros
(EMBRAPA, 2014).

A regido Norte tem como principal espécie o0 camardo-rosa, que fazem parte de
um dos mais importantes bancos camaroneiros do mundo, a piratura que € um bagre, capturado
na foz e o pargo no Pard. No Nordeste se destaca a lagosta que fazem do Brasil um dos maiores
produtores, sendo o sétimo produtor mundial (PROGRAMA REVIZEE, 2006). Nas regifes
Sudeste e Sul se destacam camardes, sardinha-verdadeira, bonito-listrado, entre muitos outros,
fazendo com que predomine a pesca industrial (SEAP, 2003).

Desde 1950, as estatisticas da FAO registraram o crescimento da pesca mundial
ao longo das decadas. No Brasil, em 1967 com o Decreto-Lei 221, houve crescimento na
atividade, com incentivos fiscais e a abertura de muitas empresas (EMBRAPA, 2014). O
Ministério da Pesca e Aquicultura - MPA (2013) divulgou producéo de 1,4 milhdes de toneladas
em 2011, sendo 803 mil da pesca, colocando o Brasil na 23° posi¢do dos paises pesqueiros do
mundo e o 4° da América do Sul.

Atualmente, conforme divulgado pelo Anuéario 2020 da Peixe BR (Associacéo
Brasileira da Piscicultura) em 2019, houve crescimento na producao de 4,9% com 758.006
toneladas, fazendo com que o Brasil seja 0 quarto maior produtor de tilapia do mundo, a espécie
representa 55,4% da producdo e a regido Sul responde por 30,3% da producdo total, sendo em

3° posicéo Santa Catarina com 38.559 toneladas.

Tabela 1 - Estatistica Pesqueira de Santa Catarina de acordo com Projeto de Monitoramento

da Atividade Pesqueira do Estado de Santa Catarina.

Més Laguna Imbituba Florianopolis
Junho 514.531,00 kg 155.559,00 kg 673.321,00 kg
Julho 388.641,00 kg 150.165,00 kg 575.953,00 kg

Agosto 469.721,00 kg 85.063,00 kg 509.915,00 kg
Setembro 389.773,00 kg 45.991,00 kg 562.474,00 kg

Outubro 577.595,00 kg 44.160,00 kg 531.351,00 kg
Novembro 383.018,00 kg 60.102,00 kg 630.046,00 kg
Dezembro 540.797,00 kg 41.851,00 kg 1.032.587,00 kg

Fonte: UNIVALI/EMCT/LEMA, 2020.

Em relacdo ao consumo de pescado no Brasil, de acordo com o estudo feito por

Lopes et al. (2016), a carne bovina ainda é a primeira escolha, exceto no norte do pais. Um dos
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fatores para isso, é o valor do pescado por ser mais caro em relagdo as outras carnes e falta de
conhecimento da atividade pesqueira, além de fatores culturais, geograficos, socioecondémicos
e de preferéncias.

A carne de peixe possui alto valor nutricional quando comparado com outras
fontes de proteinas (RUXTON et al., 2004). A producdo aquicola mundial se igualou a pesca
extrativa em quantidade produzida por conta da redugdo dos estoques naturais, a aquicultura
vem demonstrando crescimento constante e o crescimento se deu em paises mais favoraveis a
essa producdo, como o Brasil, por possuir recursos hidricos em abundancia, clima favoravel e
producdo ainda incipiente (FAO, 2014; MPA, 2013).

Segundo Silva (2016), varios estudos realizados revelaram que consumir pescado
é extremamente benéfico devido os aminoacidos essenciais, como a lisina e a isoleucina, além
disso, também contém componentes funcionais que incluem os 4acidos gordos n-3
poliinsaturados (Omega 3), nomeadamente o &cido eicosapentaenoico (EPA), o &cido

docosahexanoico (DHA) e o &cido docosapentaenoico (DPA).

4.2 AVALIACAO DA QUALIDADE DO PEIXE

E responsabilidade do controle de qualidade monitorar o peixe, realizando
inspecdes em toda carga recebida, através de analise sensorial por meio de uma tabela e
realizando mensuracdes da temperatura por amostragem e de acordo com 0s autocontroles da
unidade (PEREIRA; FONSECA, 2011).

No recebimento € monitorado a conservacdo do pescado através do controle de
tempo, temperatura, quantidade e qualidade do gelo. A temperatura ndo deve ultrapassar 4°C
e para os peixes formadores de histamina (Atum, cavala, cavalinha, bonito, sardinha) de 4,4°C.
Deve-se seguir as medidas descritas nos programas APPCC (SOUZA et al., 2016).

De acordo com Art. 209 do decreto n° 9.013, de 29 de marc¢o de 2017 (RIISPOA):

Os controles oficiais do pescado e dos seus produtos, no que for aplicavel, abrangem,
além do disposto no art. 10, 0 que se segue:

I - andlises sensoriais;

Il - indicadores de frescor;

I11 - controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para salde humana; e

V - controle de parasitas.
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4.2.1 Doenca Transmitida Por Alimento (DTA)

As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) sdo comuns, portanto, o conhecimento
de procedimentos e processos adequados para uma producdo alimentar a mais in6cua possivel
para elaboracdo de preparacGes sadias ou enfermas é essencial (AREVABINI; TAVERNA,
2018). Foi publicada em 26 de novembro de 1993 a Portaria n° 1.428, definindo o Manual de
Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, baseado nas diretrizes da Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e no Codex Alimentarius (SILVA JR., 2005).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), cerca de 70% dos casos de
enfermidades transmitidas pelos alimentos se originam no manuseio inadequado, um dos
fatores € a contaminagcdo por microrganismos patogénicos ou deteriorantes desde a sua
producdo, manipulacdo, transporte, armazenamento ou distribuicdo (VENTURI et al., 2004).

Na regido das Américas, as doencas diarreicas sao responsaveis por 95% das DTA. No
Brasil, a vigilancia epidemiologica das DTA monitora 0s surtos e os casos das doencas
definidas em legislacdo especifica. De acordo com dados do Sistema de Informacéo de Agravos
de Notificacdo (SINAN), sdo notificados em média, por ano, 700 surtos de DTA, com
envolvimento de 13 mil doentes e 10 ébitos (BRASIL, 2019).

Grafico 1 - Surtos de DTA notificados por regido. Brasil, 2009 a 2018

500 N = 6.809 surtos

400

Surtos
~N
5

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018*
Ano

Fonte: Brasil, 20109.

Existem varias origens para contaminacdo do alimento, as principais causas sao a falta
de higiene pessoal, higienizacao dos utensilios, dos equipamentos e superficies que entram em
contato com os alimentos iniciando processos de adeséao a partir de particulas de sujidades e de
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microrganismos ndo removidos pelos procedimentos corretos de higienizagdo, podendo levar a
formacdo de biofilmes (AZEVEDO et al., 2008).

De acordo com Brasil (2002), o acompanhamento dos procedimentos de higieniza¢ao
dos equipamentos e utensilios sdo imprescindiveis, pois podem estar associados a
contaminacgdes dos alimentos, seja por microrganismos alojados nestes equipamentos, sejam
por residuos de materiais utilizados para a limpeza, tornando o alimento com condicdes
inaceitaveis para a seguranga, estando relacionadas diretamente aos processos de higienizagéo.
Alguns microrganismos ndo oferecem um risco direto & salide, mas sua presenca excessiva no
ambiente pode favorecer a contaminacao dos alimentos presentes na area de processamento e

consequentemente sua deterioragéo.

Grafico 2 - Distribuicdo dos 10 agentes etiologicos mais identificados nos surtos de DTA?
Brasil, 2009 a 2018
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Fonte: Brasil, 2019.

4.3 LEGISLACOES

A Lei 1.283, de 18 de dezembro de 1950 que dispde sobre a inspec¢do industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal, é a principal de inspecdo, pois ela estabelece a
obrigatoriedade de fiscalizacdo dando a responsabilidade de inspecdo aos governos federal,
estadual e municipal. A criacdo da Divisdo de Inspegdo de Produtos de Origem Animal —

DIPOA, proporcionou maior autonomia e poder ao Servico de Inspecéo, dessa forma, a DIPOA
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passou a normatizar melhor a inspecdo de ovos, do mel de abelha, de carnes enlatadas, e
principalmente, reformulou o Cddigo da Pesca (COSTA et al., 2015).
O decreto n°30.691, de 29 de marco de 1952 aprova o Regulamento da Inspegéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), consolidando o codigo
sanitéario, foi implantado pelo DIPOA, principalmente estabelecimentos nas regifes Sul e
Sudeste, sendo um marco da inspec¢do no Brasil. Posteriormente, surgiu as normas higiénico-
sanitarias e tecnoldgicas (HST) com o Plano Nacional de Padronizacdo de Produtos de Origem
Animal para eliminar a heterogeneidade dos padrfes higiénico-sanitarios sob controle do
Servigo de Inspecdo Federal (COSTA et al., 2015). Atualmente o RIISPOA foi atualizado na
legislagdo vigente no pais pelo decreto n°9.013, de 29 de margo de 2017.
No Brasil existe a divisdo de SIM (Servigo de Inspe¢do Municipal), SIE
(Servico de Inspecao Estadual) e SIF (Servico de Inspecédo Federal), nos dias atuais, surgiu o
SISBI-POA (Sistema Brasileiro de Inspe¢éo de Produtos de Origem Animal) que € um sistema
que padroniza e ameniza 0s procedimentos, fazendo com que sejam comercializados em todos

os estados brasileiros aqueles que aderiram ao SISBI.

44 AUTOCONTROLES

4.4.1 Programa de Autocontrole (PAC)

Os Programas de Autocontroles, sdo definidos como o conjunto de boas préticas
utilizadas nas diversas areas da empresa, para obter, de forma eficaz e duradoura, a qualidade
pretendida para um produto. Esses programas sao requisitos para a garantia da inocuidade dos
produtos e incluem o Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), o
Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Todos eles estdo, diretamente e indiretamente, envolvidos na qualidade
higiénico-sanitaria do produto final (RAMOS; VILELA, 2016).

Implementada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
para atender comercio internacional e dos parceiros (Mercosul e Unido Europeia), ampliando o
controle sanitdrio com a redugdo dos perigos bioldgicos, fisicos e quimicos. A partir da
consolidacdo da inspecdo, foram normatizados os Regulamentos Técnicos de ldentidade e
Qualidade (RTIQ) (COSTA et al., 2015).
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Os Programas de Autocontroles que serdo sistematicamente submetidos a
verificagdo (BRASIL, 2005):
(1) Manutencéo das instalagdes e equipamentos industriais;
(2) Vestiarios e sanitario;
(3) Huminacao;
(4) Ventilacao;
(5) Agua de abastecimento;
(6) Aguas residuais;
(7) Controle integrado de pragas;
(8) Limpeza e sanitizagdo (PPHO);
(9) Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios;
(10) Procedimentos Sanitarios das Operacdes;
(11) Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;
(12) Controle de temperaturas;
(13) Calibracéo e afericao de instrumentos de controle de processo;
(14) APPCC — Avaliacao do Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;
(15) Testes microbiologicos (Contagem total de mesdfilos, Contagem de Enterobacteriaceae,
Salmonella spp., E.coli, Listeria spp.);

(16) Certificacdo dos produtos exportados.

4.4.2 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Tem como objetivo, garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade
dos produtos de origem animal. Sdo utilizadas desde a recepcdo da matéria prima até a
expedicdo do produto, englobando desde qualidade do produto, selecdo da matéria prima e
ingredientes até especificacdo do produto, selecdo dos fornecedores e qualidade da agua
(MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

4.4.3 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

Sdo procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e

verificados pelo estabelecimento. Evitando assim, a contaminagéo direta ou cruzada do produto
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e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das
operagdes (BRASIL, 2017).

4.4.4 Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Constitui a identificacdo, avaliagdo e controle de perigos que séo significativos para
a inocuidade dos produtos de origem animal (BRASIL, 2017). E um sistema que possui 7
principios: identificacdo de perigos e medidas preventivas relacionadas; identificacdo dos
Pontos Criticos de Controle (PCCs); limite critico para seu controle; monitorizagdo do limite
critico; caracterizacdo das acOes corretivas; registros e verificacdes (NUNES, 2002).

O APPCC para producédo do peixe fresco inteiro apresenta quatro pontos criticos
de controle: gelo (perigo bioldgico); etapa de acondicionamento a bordo/resfriamento (perigo
biologico e quimico); etapa de recepcdo do peixe na inddstria/armazenamento em camara de
espera (perigo bioldgico e quimico) e a etapa de acondicionamento/estocagem (perigo
biologico) (NUNES, 2002).
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Fluxograma 1 - Producdo com os pontos criticos de controle do peixe congelado
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45 UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E PRODUTOS DE PESCADO

De acordo com o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 (RIISPOA), capitulo
Il dos estabelecimentos de pescado e derivados:
Art. 19. Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados em:
| - barco-fabrica;
Il - abatedouro frigorifico de pescado;
111 - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e

IV - estagdo depuradora de moluscos bivalves.

8§ 3o Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pescado
e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da producéo
primaria, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de
produtos de pescado, que pode realizar também sua industrializacdo (Redacdo dada pelo Decreto 10.468, de 2020).

4.5.1 Procedimento Operacional Padrao (POP)

O Procedimento Operacional Padrdo (POP) sd@o documentos imprescindiveis para
obter produtos com qualidade, eficiéncia e eficacia, obedecendo critérios técnicos, normas e
legislacdo das areas pertinentes. Os POPs servem para adquirir seguranca nos mais diversos
processos até o consumidor final (FERNANDES, 2014).

O POP deve conter:

a) Nome

b) Objetivo

c) Documentos de referéncias (manuais)

d) Local de aplicacéo

e) Siglas (caso houver)

f) Descricdo das etapas da tarefa e de seus executores e responsaveis
g) Fluxograma

h) Local onde poderéa ser encontrado e 0 nome do responsavel pela sua guarda e atualizagédo
i) Frequéncia de atualizacdo

j) Forma que seré gerado (eletrénico, papel)

k) Gestor (quem elaborou)

I) Responsavel



O fluxograma por sua vez, tem a funcdo de indicar a sequéncia operacional do

produto, com o objetivo de demonstrar de forma simples o processo operacional.

Fluxograma 2 - Fluxograma de producgédo do peixe em uma unidade de beneficiamento de

pescado e produtos de pescado

RECEPCAO DE PESCADO
ACOMPANHADA DE CERTIFICADO
SANITARIO OU GUIA DE TRANSITO

CERTIFICADO SANITARIO OU
GUIA DE TRANSITO

RECEPCAO DE PESCADO SEM

[ ARMAZENAMENTO }

*ESCAMACAO

\

*EVISCERACAO

/ Legenda:

| IPEIXE INTEIRO CONGELADO

~

*PEIXE EVISCERADO CONGELADO
PEIXE ESPALMADO CONGELADO

D **PEIXE CONGELADO EM POSTAS

***F|LE DE PEIXE CONGELADO

**** PEDACOS DE PEIXE CONG.

\ /

Fonte: Santana, 2019.

|

[ LAVACAO ]

R

.

—

SELECAOE_ W
CLASSIFICAGAO ]

l ***EILETAGEM
**** PEDACOS

PRE-
CONGELAMENTO |
N

l

GLACIAMENTO } ¢

l **POSTEJAMENTO
[ CONGELAMENTO } P ‘
l [ ARMAZENAMENTO }
—
PESAGEM
EMBALAGEM l

[ EXPEDICAO }




28

4.6 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O tema de seguranca alimentar foi pela primeira vez abordado ao fim da Segunda
Guerra Mundial, devido ao sofrimento de falta de alimento. A primeira preocupagdo com
seguranca alimentar era com que ndo faltasse alimento. Ao final da década de 80, passou a
observar-se que ndo bastava uma alta producdo de alimentos, pois algumas regides ainda
passavam fome. Portanto, o conceito de seguranca alimentar passou a englobar também, além
da producéo de alimentos em quantidade suficiente, a garantia ao acesso a estes alimentos. Na
década de 90, surgiu a consciéncia que estes alimentos teriam que ser seguros, ou seja, livre de
contaminagcdo fisica, quimica ou bioldgica. Dessa forma, o conceito de seguranca alimentar foi
mais uma vez ampliado (ORTEGA; BORGES, 2012).

Nos dias atuais, 0 conceito de seguranca de alimentos e seguranca alimentar, ndo
sdo sinbnimos. Enquanto a seguranca alimentar trata de politicas pablicas que permitam acesso
a alimentacéo, a seguranca de alimentos esta relacionada a qualidade do alimento. Segundo a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), a seguranca de alimentos refere-
se ao controle de qualidade em todas as etapas da cadeia produtiva dos alimentos, assegurando
gue 0s mesmos ndo causardo danos a saude e integridade dos consumidores, devido a presenca
de qualquer agente indevido no produto.

O pescado possui uma cadeia produtiva muito complexa. A cadeia produtiva do
pescado é o conjunto de etapas consecutivas até ser o produto final. Assim, para garantir que
esteja apto para o consumo, é realizado processos sob condi¢@es higiénicas, isto €, todas as
etapas do beneficiamento sdo monitoradas e documentadas em seus programas de autocontrole.

Porém, um alimento seguro ndo € por si s6 um alimento livre de riscos a saude. A
seguranca dos alimentos visa estudar e determinar o limite de contaminantes que possam estar
nos alimentos. Logo, devem ser considerados alimentos seguros aqueles que contenham um
risco aceitavel a salude da populacdo que o ingere, considerando o cumprimento das normas

pertinentes a qualidade da seguranca dos alimentos (FORSYTHE, 2013).

4.7 VALIDACAO DE LIMPEZA

A validacédo de limpeza sdo documentos que comprovam que apos o procedimento
de limpeza da industria, seus equipamentos e superficies que entram em contato com o produto

foram adequadamente limpos e estéo aptos para o0 uso. Dessa forma, gera vantagem econdmica,
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pois através deste estudo é possivel otimizar o procedimento de sanitizacdo, em alguns casos
diminuindo o uso de substancias quimicas, reduzindo a utilizacdo de energia e &gua, e
consequentemente de efluentes gerados (EHEDG, 2016).

Uma das principais caracteristicas, € o envolvimento tanto do produto
finalizado quanto do proximo produto a ser fabricado no equipamento limpo. Logo, pode-se
considerar um processo complexo e custoso, pois envolve investimentos e resultados a longo
prazo (ALENCAR et al., 2006).

A validagdo é muitas vezes confundida com verificagdo, porém sdo termos
distintos, sendo que validacdo € a acdo que prova e documenta 0 processo, procedimento ou
método, quando o processo de limpeza é valido, entdo ele sera monitorado e verificado
(EHEDG, 2016).

4.7.1 Higienizacdo na Industria

A higienizacao na industria visa auxiliar na obtencdo de um produto que, além das
qualidades nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condicéo higiénico-sanitaria sem quaisquer
riscos que afete a satde do consumidor.

Silva Jr. (2008) pontua higienizacdo da seguinte maneira: limpeza, lavagem,
desinfeccdo e assepsia. Para sistematizar e padronizar a higienizacéo é utilizado o Procedimento
Operacional Padrdo (POP), porém, implantar este procedimento ndo garante que Serdo
executados de maneira correta, sendo necessario, além de capacitar os funcionarios, um
constante monitoramento e avaliacdo do procedimento (LOPES, 2004).

Para verificar se 0 procedimento estabelecido é eficaz e garante a finalidade
pretendida, sdo recomendadas por Lopes (2004) através do teste swab de superficie, no qual
devera definir parametros de aceitacdo em situacdes especificas. Entdo, antes da execucao dos

POPs é feito a realizacdo e validacdo da higienizacdo através de métodos microbiologicos.

4.7.2 Microrganismos Indicadores

O termo microrganismo indicador pode ser aplicado a qualquer grupo taxonémico,
fisiolégico ou ecolégico de microrganismos, cuja presenga ou auséncia pode indicar
contaminag&o. Portanto, é um parametro que serve para determinar a qualidade microbiologica
dos alimentos (FORSYTHE et al., 2002).
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Quando alguns microrganismos estdo presentes nos alimentos, € uma indicacgao de
contaminacgdo fecal, presenca de patdgenos, potencial deterioracdo do alimento e condi¢bes
sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento deste alimento.
Os microrganismos indicadores possuem como beneficio detectar os microrganismos
patdgenos, pois sdo mais faceis de deteccdo e servem para indicar a possivel presenca dos
patégenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Conforme Silva et al. (2007), a contagem de aerébios mesofilos é 0 método mais
utilizado como indicador geral de populacGes bacterianas em alimentos. Dessa forma, ira
conseguir informacdes gerais sobre a qualidade de produtos, praticas de manufatura, matérias
primas utilizadas, condicbes de processamento, manipulacdo e vida de prateleira. Ndo é um
indicador de seguranca, mas pode ser Gtil na avaliacdo da qualidade, quando ha populacdes
altas de bactérias podem indicar deficiéncias na sanitizacdo ou falha no controle do processo
ou dos ingredientes.

Sdo citados pela ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods) como microrganismos indicadores:

1. Microrganismos que ndo oferecem um risco direto a satde: contagem padrao de
mesofilos, contagem de psicrotroficos e terméfilos, contagem de bolores e leveduras.

2. Microrganismos que oferecem um risco baixo ou indireto a saude: coliformes
totais, coliformes fecais, enterococos, enterobacteérias totais, Escherichia coli.

Os coliformes s@o membros da familia Enterobacteriaceae e incluem os coliformes
totais, os coliformes termotolerantes e Escherichia coli, e sdo indicadores das condicdes de
higiene dos processos de fabricacdo, devido sua facilidade em inativar com sanitizantes e
capazes de colonizar varios nichos das plantas de processamento, quando a sanitizacéo ¢ falha.
Indicam também, falha pds-processo em alimentos pasteurizados, porque sdo facilmente
destruidos pelo calor e ndo devem sobreviver ao tratamento térmico. Em relacdo a E.coli, é um

indicador de contaminacéao fecal em alimentos “in natura” (SILVA et al., 2010).

4.7.3 Andalise e Meio de Cultura

A analise microbioldgica é fundamental para avaliar as condi¢fes de higiene em
que o alimento foi preparado, 0s riscos que o alimento pode oferecer a satude do consumidor e
se 0 alimento tera ou ndo a vida util pretendida. Também verifica se os padrdes e especificacbes
microbiolédgicos para alimentos estdo adequados (FRANCO; LANDGRAF, 1996).
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De acordo com a norma técnica, 0 método 1SO 4833-1:2013 especifica um
método horizontal para enumeracdo de microrganismos capazes de crescer e formar colnias
em um meio s6lido apds incubagdo aerdbica a 30 ° C.

Conforme Silva et al. (2007) indica, algumas matrizes o plagqueamento em
profundidade (ISO 4833-1) pode dar resultados diferentes dos obtidos com o plaqgueamento em
superficie (ISO 4833-2). O método pode até ser usado em produtos fermentados, mas

microrganismos predominantes podem n&o ser detectados de forma eficaz.
4.7.4 Preparo das Amostras

A técnica do esfregaco de superficie aplica-se aos alimentos cuja contaminacéo é
superficial, como carcacas de bovinos, suinos, aves e peixes. E realizado também, analise de
superficies de equipamentos, mesas, utensilios e embalagens (SILVA et al. 2007).

O objetivo dos métodos de avaliacdo microbioldgica de superficie € verificar
a limpeza em diversas areas, principalmente em industrias de alimentos. Entre 0os métodos
destacam-se 0s convencionais, que consiste na contagem padrdo em placas pela técnica de
swab, é efetuado o esfregaco em superficie amostral e apos algumas etapas, é possivel detectar
0 grau de limpeza de equipamentos utilizados na producéo de alimentos (HARTMANN, 2009).

Andrade et al. (2008) pontua que o swab é um método rapido, simples e barato
de verificacdo das condic¢des higiénicas ambientais. E o esfregaco pode ser feito com “swabs”

estéreis ou, se a area amostrada for grande, com esponjas estéreis segundo Silva et al. (2007).
4.7.5 Contagem Total de Microrganismos Mesofilos

Para Contagem Total de Aerdbios Mesofilos em Alimentos o método utilizado é a
ISO 4833-1:2013 que foi desenvolvido pela International Organization for Standardization e
aplica-se a alimentos destinados ao consumo humano, racdes animais e amostras do ambiente
de fabricacdo destes produtos.

E recomendado a ISO 4833-1 com plaqueamento em profundidade nas
situacbes em que a andlise de produtos tem contagens baixas (menos do 10%ml no caso de
liguido ou menor do que 10%g no caso de s6lidos) e em analise de produtos que resultam em
coldnias espalhadas (SILVA et al. 2007).

A técnica de contagem em placas de bactérias aerdbias mesofilas auxilia na

indicacdo da qualidade sanitéria dos alimentos, até com patdgenos ausentes e que ndo tenham
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ocorrido alteragcBes nas caracteristicas sensoriais do alimento, um numero elevado destes
microrganismos (contagem acima de 10° UFC/g) indica que o alimento ¢ insalubre, ou seja, ndo
é inapropriado para consumo (NETO, 2016).

O padrdo microbiolégico da American Public Health Association (APHA)
considera equipamentos e utensilios limpos aqueles que possuem menos de 2 UFC/cmz2.
Entretanto, paises em desenvolvimento sofrem com a adequacéo de padrdes de indUstrias norte-
americana. Sendo assim, na auséncia de uma legislacdo brasileira que estabeleca niveis de
contaminacdo microbiana em equipamentos e utensilios, alguns pesquisadores e instituicdes,
como a Organizacdo Pan-americana da Saude (OPAS), recomendam contagens de até 50
UFC/cm? para mesofilos aerdbios e Staphylococcus aureus e auséncia de E. coli (SOUSA et
al., 2016).

Dessa forma, para efeito de comparacéo, a referéncia proposta por Silva et al.
(2007), no qual valor menor ou igual a 50 UFC/cm? seria satisfatorio e maior que 50 UFC/cm?

seria padrdo insatisfatorio de qualidade das condicdes higiénicos sanitarias.
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5 RESULTADOS ESPERADOS

Com este estudo espera-se avaliar a eficiéncia da higienizacdo numa unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado para a validacdo do Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO). Com isto, comprovando se 0s procedimentos de limpeza foram
eficazes e demonstrando a importancia de seguir todas as regras para obter produtos in6cuos de

qualidade para os consumidores finais.



6 CRONOGRAMAS

6.1 CRONOGRAMA FiSICO

Tabela 2 - Cronograma de execucdo da pesquisa.
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o
g
E’ 2020 - 2021 [Ago. [Set. |Out. |Nov. |Dez. [Jan. |[Fev. [Mar. |Abr. |Mai. [Jun.
Q
Revisdo
bibliografica X X X X X X X X X X
Elaboracdo do
Projeto X X X
n Qualificacdo
W |rtcct X
< Coleta de
g dados X X
= Tabulacdo de
|<T: dados X X
Andlise
Estatistica X
Redacdo do
artigo X
Defesa TCC2 X
Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.
6.2 CRONOGRAMA FINANCEIRO
Tabela 3 - Cronograma financeiro da pesquisa.
Descricao Quantidade| Valor Unitario | Valor (R$)
Impressdo A4 200 R$0,25 R$50,00
Caneta 2 R$2,00 R$4,00
Caderno 1 R$15,00 R$15,00
TOTAL| R$69,00

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.
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