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RESUMO

Grande parte da carne suina produzida no Brasil é destinada a fabricacao de
produtos industrializados, principalmente as linguicas frescais. Para garantir
a qualidade e padronizacdo desses alimentos, se faz necessaria a utilizacao de
ferramentas de qualidade, entre as quais se destaca o0 Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo. O presente trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢des hi-
gienicossanitdrias de um frigorifico de suinos e produtor de embutidos locali-
zado na regido do municipio de Criciima - Santa Catarina, com base na RDC
275 da ANVISA. Observou-se que a estrutura fisica, instalagdes e utensilios
estavam de acordo com o estabelecido na legislagdo, bem como a tempera-
tura de armazenamento da carne usada para a fabricacdo da linguica. Foram
observados alguns pontos que necessitam de cuidados, como a disposicdo de
utensilios usados na fabricag@o da linguica, que permanecem no chdo quando
ndo usados, além do uso de luvas para colaboradores com ferimentos nas maos.
Pode-se concluir que o processo produtivo dos embutidos apresentou pequenas
inconformidades que podem ser corrigidas pela implantagdo de um manual de
boas praticas de fabricacao.

Palavras-chave: Embutidos. Boas Prdticas de Fabricacdo. Seguranca.
Qualidade.

ABSTRACT

Much of the pork produced in Brazil is aimed at production of proces-
sed products, especially fresh pork sausages. To ensure the quality and
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standardization of these foods, it is
necessary to use quality tools, among
which stands out the Manual of Good
Manufacturing Practices. This study
aimed to evaluate the sanitary condi-
tions of a swine slaughterhouse and
producer of embedded located in Cri-
ciuma county region — Santa Catari-
na, based on the RDC 275 of ANVI-
SA. It was observed that the physical
structure, facilities and vessels were
established according to the legisla-
tion, as well as the storage tempera-
ture of the meat used for the manufac-
ture of sausages. We observed some
points that need care, such as utensils
layout used in the manufacture of
sausage, which remain on the ground
when not used, and care glove use in
case of employees with hand injuries.
It can be concluded that the produc-
tion process of embedded presented
minor nonconformities which can be
corrected by implementing a manual
of good manufacturing practices.

Keywords: Embedded. Good
Manufacturing. Practices Safety,
Quality.

INTRODUCAO

Brasil ¢ um grande pro-

dutor mundial de pro-

tefna animal e tem no

mercado interno o prin-
cipal destino de sua producao. Con-
siderando a produgdo brasileira de
carnes (bovina, suina e de aves) em
2010, estimada em 24,5 milhoes
de toneladas, 75% dessa producgio
é consumida internamente no Pais
(MAPA, 2012).

De acordo com Mantovani et
al. (2011), dados publicados pela
Associagdo Brasileira da Industria
Produtora e Exportadora de Carne
Suina (ABIPECS) evidenciam que
cerca de 65% do total da producgio
brasileira de carne suina é destina-
da ao mercado interno na forma de
produtos industrializados.
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Parte dessa producido é usada para
a fabricacdo de embutidos. Segun-
do o Regulamento de Inspe¢do In-
dustrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), os em-
butidos sao definidos como todo pro-
duto elaborado com carne ou 6rgaos
comestiveis, curados ou ndo, condi-
mentado, podendo ou nado ser cozi-
do, defumado, dessecado e contido
em envoltério natural ou artificial
(BRASIL, 1997).

Para garantir a qualidade e padro-
nizag¢do desses embutidos, as empre-
sas estdo buscando a implantagdo de
ferramentas de qualidade, entre as
quais as Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF), de fundamental importan-
cia para a manutencao da qualidade
e garantia da eficiéncia dos demais
programas aplicados. Isso devido a
competitividade, melhoria continua,
exigéncia do mercado consumidor e,
principalmente, a seguranca dos seus
produtos, por meio do desenvolvi-
mento de Sistemas de Gestao e Con-
trole de Qualidade e treinamentos
dos colaboradores, criando, assim,
um diferencial na 4rea da industria
(SILVA e CORREIA, 2009).

De acordo com a RDC 275 da
ANVISA, o Manual de Boas Prati-
cas de Fabricacdo é um documento
que descreve as operacdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, os requisitos sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higieniza-
¢do das instalacdes, dos equipamen-
tos e dos utensilios, o controle da
dgua de abastecimento, o controle in-
tegrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e satide dos ma-
nipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

A avaliag@o das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) em estabeleci-
mentos de producdo ou de comer-
cializacdo de alimentos, por meio
de utilizagdo de questiondrios apro-
priados, € citada como subsidio para
qualificacdo e triagem de fornece-
dores, como base para vistoria fiscal

sanitaria, para a verificacdo, pelo
proprio estabelecimento, do cumpri-
mento das BPF ou como base para a
implanta¢do do sistema Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Contro-
le (APPCC) (TOMICH et al., 2005).

O presente trabalho teve como
objetivo a avaliagdo das condicdes
higienicossanitdrias de um frigorifi-
co de suinos, visando adequar o es-
tabelecimento a RDC n° 275, de 21
de outubro de 2002, da ANVISA e
melhorar a qualidade dos embutidos
produzidos.

MATERIAL E METODOS

A avalia¢do das condi¢des higie-
nicossanitdrias foi realizada em um
frigorifico de suinos localizado na
regido de Criciima - SC, sendo o es-
tabelecimento em questao responsa-
vel pelo abate de suinos e producao
de embutidos como Linguica Tosca-
na, Linguica Colonial, Linguica Tipo
Blumenau Defumada, Linguica Tipo
Calabresa e Salame Tipo Italiano
Defumado.

Baseando-se no processamento
de embutidos, procedeu-se a aplica-
cao da lista de verificacdo, com base
nos requisitos de Boas Praticas de
Fabricacdo, estabelecidos pela RDC
275 de 2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dos
aspectos relacionados as BPF (AN-
VISA, 2002).

Os principais pontos avaliados
foram: edificacOes, instalacdes e
equipamentos; iluminacdo; higieni-
zacdo das instalacdes, equipamentos
e utensilios; hdbitos higiénicos dos
colaboradores; controle das tempera-
turas e efetivacdo das boas préticas
de fabricacdo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Inicialmente realizou-se uma
visita aos locais do processo de fa-
bricacdo, desde o processamento
dos cortes carneos utilizados até
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a expedicdo do produto acabado,
com o objetivo de conhecer as eta-
pas de producdo além de verificar o
processamento dos embutidos.

De acordo com Cardoso et al.
(2003), a necessidade da adogdo
de um programa de monitoramento
amplo e consciente, envolvendo o
controle da produgdo, abate e pro-
duto final, é iminente. Alguns pro-
gramas para controle de contami-
nacdes e garantia da qualidade de
produtos tém sido implantados nas
industrias com o objetivo de garan-
tir a qualidade e seguranca dos ali-
mentos. Segundo Brandao (2009),
a implantagdo das BPF pode ser
considerada o primeiro passo a ser
dado em uma industria de alimen-
tos para garantir uma producdo se-
gura e com qualidade.

Quanto a estrutura fisica, obser-
vou-se que sua localizacdo é livre
de focos de insalubridrade (conta-
minagdes que possam comprometer
o estabelecimento), esta cercada e
protegida do acesso de animais e li-
vre de odores. Os pisos, bem como
as paredes sao lisos, resistentes, la-
vaveis e de cores claras. As portas
sdao devidamente identificadas, de
material resistente e fécil higieni-
zacdo. A disposicdo do teto impede
o acumulo de sujeira e reduz ao mi-
nimo a condensacdo e a formagao
de mofo. As lampadas sdo protegi-
das e a inddstria é bem iluminada.

Quanto aos utensilios utilizados,
todos de material inoxiddvel, facil
higienizagdo e em bom estado de
conservacgdo. Observou-se, porém,
que um utensilio utilizado para dis-
solver um produto na fabricagdo de
um embutido, encontrava-se dis-
posto no chdo quando o mesmo nao
era utilizado, ou dentro de outros
baldes, para esta mesma finalida-
de. Isso pode ser considerado um
veiculo de contaminagdo micro-
biolégica do chdo para os embuti-
dos na etapa de mistura. Segundo
Rodrigues et al. (2003), utensilios,
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superficies e equipamentos insu-
ficientemente limpos representam
um risco de contaminagao.

As carnes utilizadas para a
producdo de embutidos eram ar-
mazenadas sob refrigeracdo, em
temperatura ideal, para posterior
processo de producdo. Os condi-
mentos utilizados eram armazena-
dos em uma sala propria e transpor-
tados em embalagens pldsticas. As
condi¢cdes de tempo e temperatura
em que o alimento serd armazenado
definirdo a qualidade do alimento
para consumo.

A obtencdo dos embutidos, prin-
cipalmente das linguicas frescais,
requer uma série de etapas de mani-
pulagdo, o que eleva as possibilida-
des de contaminag@o por uma gama
de espécies de micro-organismos,
patogénicos ou deteriorantes, po-
dendo comprometer a qualidade
microbiolégica do produto final,
desde que ocorram falhas e ndo
conformidades em seu processa-
mento. Diversas podem ser as fon-
tes de introducdo destes agentes na
cadeia alimentar, como condicdes
inadequadas de abate e evisceragdo,
nas quais as carcagas podem ser
contaminadas por enterobactérias
presentes no trato gastrintestinal
(BORCH et al., 1996; TUTENEL
et al., 2003). Desta forma, a quali-
dade do produto elaborado reflete
de forma clara a qualidade da ma-
téria-prima empregada na produ-
cdo e ingredientes (MAURIELLO
etal., 2004; MOROT-BIZOT et al.,
2006).

De acordo com Veiga (2011),
em seu trabalho sobre inspegdo
de produtos cdrneos acabados, a
prevencdo contra contaminacao
microbioldgica e a higiene opera-
cional didria dos equipamentos,
superficies e manipuladores se tor-
nou mais rigorosa quando sema-
nalmente realizavam-se andlises
microbioldgicas para verificacio
da higienizacdo dos equipamentos,

superficies e das proprias maos dos
manipuladores. A partir dessa ati-
vidade, o autor observou melhoria
nas condic¢des higienicossanitdrias.

De acordo com Dantas (2008),
as fontes de contaminag¢ao mais co-
muns s@o as matérias-primas, ins-
talagdes, equipamento, utensilios e
manipuladores.

Observou-se também, inconfor-
midade quanto a higiene de um
manipulador, o qual encontrava-se
com um ferimento na mao e estava
trabalhando apenas com curativo
e sem luvas, o que pode ocasionar
riscos de contaminacdo no alimen-
to e, consequentemente, riscos a
saide do consumidor.

O colaborador envolvido na pro-
ducdo, bem como facilitadores,
como equipamentos e utensilios,
podem ser importantes fontes de
contaminacdo, desde que inade-
quadamente higienizados (CHE-
VALLIER et al., 2006).

Segundo Souza (2009), a im-
plantagdo das BPF € um momento
que pode ser utilizado pela empresa
para trabalhar a mudanca de com-
portamento de seus funciondrios,
visando as melhorias advindas da
implantagdo das boas préticas.
Para isso é necessdrio que exista
o comprometimento da direcao do
estabelecimento, ja que durante o
processo € comum a necessidade
de adequacdes estruturais, além de
comportamentais. Somente com o
engajamento de todos é que sera
possivel alcangar o sucesso deseja-
do de uma producdo segura garan-
tindo a satde do consumidor.

A padronizagdo dos procedimen-
tos realizados no abatedouro, com
o auxilio de ferramentas de geren-
ciamento da seguranca dos alimen-
tos, como o manual de boas préaticas
de fabricagcdo e os procedimentos
operacionais padronizados, se faz
necessdria para garantir a uniformi-
dade do processo produtivo resul-
tando em qualidade e seguranca da

12

carne produzida e comercializada
(SAMULAK et al., 2011).

CONCLUSAD

O processo produtivo dos embu-
tidos apresentou pequenas incon-
formidades que podem ser corrigi-
das pela implantacdo de um manual
de boas praticas de fabricagao.

A partir do controle do proces-
so produtivo, com a aplicacdo dos
programas de qualidade, é possivel
a reducao da contaminacao, preser-
vando, desta forma, a integridade
do alimento. Sendo assim, as boas
préticas de fabricacdo devem estar
presentes em todas as industrias de
alimentos, pois sdo consideradas a
base para a inocuidade dos alimen-
tos.
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SUCOS PARA CRIANGAS TEM QUANTIDADES “INACEITAVEIS” DE AGUCAR.

Cientistas da Universidade de Liverpool, no Reino Unido, mediram a quantidade
de agucar de 200 tipos diferentes de suco pronto voltados para criangas e verifi-
caram que, mesmo em quantidades menores que no refrigerante, o teor de agucar
dessas bebidas é “inaceitavelmente alto”.

Na pesquisa foram separados 0s agucares naturais (encontrados naturalmente
nas frutas) e os adicionados pelo fabricante, constatando-se que, em metade dos
produtos, a quantidade de agucar adicionada estava muito acima da recomendada.
Metade dos sucos continuam aproximadamente 199 de aclcar livre, o equivalente
a 5 colheres de cha. Esta, entretanto, é a quantidade maxima de agticar recomenda-
da por dia para uma crianga, segundo diretrizes internacionais e todo esse agtcar
estava presente em somente 200 mL de suco.

Os pesquisadores também alertaram que os rotulos, ao fazerem a proporgao de
quanto o produto representa da porcentagem diaria recomendada, tém por base
um adulto e nao uma crianca. (brasileiros.com.br)

78% DOS EMPREGOS NO MUNDO DEPENDEM DE RECURSOS HIDRICOS

A falta de fornecimento seguro de agua para os setores altamente dependentes
de recursos hidricos resulta na perda ou no desaparecimento de empregos e pode
limitar o crescimento econdmico mundial nos proximos anos. O alerta foi feito pela
Organizagao das Nagoes Unidas (ONU), no Dia Mundial da Agua. Com o tema A
Agua e 0 Emprego, a edigcdo de 2016 do Relatdrio Mundial das NagGes Unidas para
0 Desenvolvimento de Recursos Hidricos, produzido pela Organizagdo das Nagdes
Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (Unesco), mostra que 78% dos em-
pregos que constituem a forga de trabalho mundial sao dependentes dos recursos
hidricos. (Secretaria de Comunicagdo Social)
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