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RESUMO: Charque ¢ um produto carneo que passa por um processo de salga e desidratagdo para
prolongar sua vida util. Nas agroindustrias, sdo aplicados métodos de higiene que seguem praticas e
regulamentos especificos, garantindo a seguranca alimentar na produgo do charque. Exames
microbioldgicos, como a deteccdo de E. coli, Staphylococcus e Salmonella, sdo fundamentais para
monitorar a qualidade do produto e proteger a saude do consumidor. Este estudo também analisa as normas
de produgdo do charque, enfatizando a importancia da conformidade com regulamentos sanitarios e boas
praticas de fabricagdo para prevenir contaminagdes e assegurar que os produtos atendam aos padrdes de
qualidade e seguranca. O presente trabalho tem como objetivo realizar uma analise microbioldgica em um
estabelecimento certificado produtor de charque. Os resultados foram satisfatorios e atenderam plenamente
a normativa, sem alteracdes observadas.

Palavras-chave: charque, inspegdo, seguranga alimentar.

ABSTRACT: Beef jerky is a meat product that goes through a salting and dehydration process to extend its
shelf life. In agro-industries, hygiene methods are applied that follow specific practices and regulations,
ensuring food safety in the production of jerky. Microbiological tests, such as the detection of E. coli,
Staphylococcus and Salmonella, are essential for monitoring product quality and protecting consumer
health. This study also analyzes beef jerky production standards, emphasizing the importance of
compliance with health regulations and good manufacturing practices to prevent contamination and ensure
that products meet quality and safety standards. The present work aims to carry out a microbiological
analysis in a certified establishment producing beef jerky. The results were satisfactory and fully met the
regulations, with no changes observed.

Keywords: beef jerky, inspection, food security.
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1 INTRODUCAO

O charque ¢ um produto obtido através do processo de salga em cortes de carne,
tendo como objetivo principal o aumento da vida util do produto. O charque foi
introduzido no Rio Grande do Sul em meados do século X VIII, trazido do Ceara.

Nos dias de hoje, as agroindistrias tém como objetivo conectar 0s processos
industriais com as atividades agricolas, transformando insumos provenientes do campo
em produtos aptos ao consumo ou uso em outros setores de producdo. Em 2020, o PIB
brasileiro mostrou que 26% do seu total foi representado pelo agronegdcio, com grande
destaque para a carne bovina, sendo um dos principais produtos exportados.

A Divisdo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) fiscaliza os
produtos de origem animal, seguindo as normas do Regulamento de Inspe¢ao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Os estabelecimentos devem
cumprir padrdes de higiene e produgdo estabelecidos em documentos como POP, PPH,
BPFs e MBPF, visando evitar contaminacdo e regular o manuseio e comercializagdo dos
produtos.

O presente trabalho tem como objetivo realizar uma analise microbioldgica em
um estabelecimento certificado produtor de charque. Realizando uma visita ao
estabelecimento, analisando as salas de producdo, superficies, maquinas de

processamento e o proprio charque, e coletadas amostras para analise.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Referencial Tedrico
2.1.1 Charque no Rio Grande do Sul

Charque ¢ um produto carneo que ¢ salgado e submetido a desidratacao,
aumentando assim sua vida util. O processo envolve cortar a carne em tiras, salga-la e
deixa-la secar ao sol ou em estufas. A producao de charque comegou no final do século
XVIII, iniciada por José Pinto Martins, que introduziu técnicas do Ceard no Rio Grande

do Sul. Essa atividade prosperou na regido dos Pampas, onde pastagens extensas e uma
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populagdo abundante de gado criaram condigoes ideais para essa atividade (JASKULSKI,
2019).

Durante o século XIX, a produgdo de charque se consolidou como uma das
principais atividades economicas do estado, especialmente em Pelotas. As charqueadas
utilizavam trabalho escravo para produzir grandes quantidades de carne seca, que eram
exportadas para outras regioes do Brasil e até para o exterior. O charque era essencial
para a alimentacdo dos escravos nas plantacdes de agucar e café no Nordeste do Brasil
(CHAVES, 2019).

A importancia econdmica do charque foi tdo grande que influenciou eventos
histéricos, como a Revolucao Farroupilha (1835-1845). Os altos impostos sobre o
charque e a abertura da importag¢do de carne seca de paises vizinhos foram algumas das
razdes que levaram os produtores gaichos a se rebelarem contra o Império Brasileiro
(CHAVES, 2019).

Com o fim da escraviddo e a modernizagao das técnicas de producao, a industria
do charque passou por mudangas significativas. A introducao de métodos de refrigeragdo
e conservagdo permitiu uma producao mais eficiente e higiénica (CHAVES, 2019).

Nos dias atuais a producao de charque ¢ uma atividade bem menos significativa

economicamente, mas ainda preserva seu valor cultural e histérico (CHAVES, 2019).

2.1.2 Classificagdo dos estabelecimentos registrados

Segundo o Departamento de Vigilancia e Defesa Sanitdria Animal, o DIPOA
(Divisao de Inspecao de Produtos de Origem Animal), ¢ um oOrgdo da secretaria da
agricultura do Rio Grande do Sul, antigamente era conhecido como CISPOA, e tem como
responsabilidade fiscalizar os produtos de origem animal do estado.

Por sua vez, o SIF (Servigo de Inspecao Federal) estd vinculado ao DIPOA, e ¢é
responsavel por garantir a qualidade dos produtos de origem animal, tanto destinados ao
mercado interno, quanto produtos que serao destinados para o mercado externo. Todos os
produtos de origem animal sob responsabilidade do MAPA sao aprovados pelo SIF.

Ademais, o SIE (Sistema de Inspecdo Estadual), tem como fungdo fiscalizar,
controlar e inspecionar aspectos higi€nicos-sanitarios dos produtos, bem como

cadastramento de estabelecimentos.
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O SIM (Servigo de Inspecdo Municipal), € responsavel por garantir a seguranga e
qualidade dos produtos de origem animal produzidos no municipio.

As normas que regem em todo o territorio nacional, estdo documentadas no
RIISPOA (Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem

Animal).

2.1.3 Métodos de padrao de higiene em agroindustria

2.1.3.1 Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Tem como objetivo principal a prevengdo de perigos especificos e a
implementa¢do de medidas de controle ao longo da produgdo, sem a necessidade de focar
na analise do produto final. Por ser uma ferramenta aplicada em todas as etapas da cadeia
produtiva, sua utilizagdo ¢ flexivel, permitindo sua adaptacdo a diferentes processos,
equipamentos e eventuais mudancas que possam ocorrer no ambiente industrial

(SBARDELOTTO, 2019).

2.1.3.2 Boas Préticas em Fabricacao (BPFs)

Trata-se de um conjunto de principios € normas destinados a orientar o0 manuseio
adequado dos alimentos, com o objetivo de controlar contaminantes e evitar a
contaminagdo dos produtos alimenticios. Essas praticas sdo fundamentais para garantir as
condi¢gdes higi€nico-sanitarias exigidas no processamento de alimentos, abrangendo
desde o recebimento da matéria-prima até a obtengao do produto final. Assim, busca-se

assegurar a seguranga alimentar e proteger o consumidor (EMBRAPA, 2007).

2.1.3.3 Procedimento Padrdao de Higiene Operacional (PPHO)

Segundo Pereira et al. (2016), o Plano de Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional (PPHO) representa um compromisso formal da empresa para garantir a
higiene, aprovado pela administracdo e pelo responsavel técnico. Ele estabelece padrdes
operacionais para assegurar a qualidade dos produtos e prevenir contaminagdes, diretas

ou cruzadas, durante 0 manuseio € o contato com equipamentos € utensilios.
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2.1.3.4 Procedimento operacional padronizado (POP)

Os requisitos conhecidos como (POPs) aplicam-se a todos os setores,
independentemente de sua escala ou setor (EMBRAPA, 2015).

Uma vez aprovado e integrado ao sistema de qualidade, o documento deve cobrir
a higieniza¢do de instalagdes, controle de qualidade da agua, saude dos funciondrios,
gestdo de residuos, manutencdo de equipamentos, controle de pragas, selecdo de

matérias-primas e programa de recall de alimentos (EMBRAPA, 2015).

2.1.3.5 Manual de Boas Praticas de Fabricagao (MBPF)

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) ¢ fundamental para garantir a
qualidade e seguranca na producao de alimentos, estabelecendo procedimentos para todas
as etapas, desde o manuseio das matérias-primas até a distribui¢do, visando prevenir
contaminagdes € manter os padrdes higiénico-sanitarios exigidos (ANVISA, 2004;

SILVA et al., 2018).

2.1.4 Exames microbiologicos

O meio de cultura ¢ um material nutritivo que possibilita o crescimento de
microrganismos, onde o indculo refere-se aos microrganismos adicionados e a cultura aos
que se desenvolvem. Para o cultivo eficaz, o0 meio deve conter nutrientes adequados,
agua, pH apropriado e condi¢cdes de oxigénio (presenca ou auséncia, conforme a
necessidade do organismo). Inicialmente, o meio precisa ser estéril para assegurar o
crescimento exclusivo do microrganismo desejado, sendo incubado em estufa sob
temperatura adequada (TORTORA, 2017).

A reacdo em cadeia da polimerase (PCR) ¢ uma técnica amplamente utilizada para
amplificacdo de DNA, capaz de gerar milhdes de copias de uma sequéncia especifica, o
que facilita diagnésticos ao detectar rapidamente segmentos de DNA em amostras
pequenas. Esse método envolve ciclos repetidos de aquecimento e resfriamento em um
termociclador, divididos em trés etapas: desnaturacdo, anelamento e extensdo. A alta
sensibilidade e especificidade da PCR tornam-na essencial tanto em estudos de
identificacao de patdégenos quanto em aplicacdes clinicas (OLIVEIRA et al., 2007).

O Enzyme Linked Immunonosorbent Assay (ELISA) identifica a interagao

antigeno-anticorpo por meio de reagdes enzimaticas, utilizando a peroxidase para
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decompor o perdxido de hidrogénio, gerando uma mudanga de cor que indica a presenca
de anticorpos. No ELISA indireto, o antigeno fixado na placa reage com o soro, € 0
vinculo antigeno-anticorpo ¢ detectado por um segundo anticorpo ligado a uma enzima
que gera cor. No ELISA de bloqueio, anticorpos do soro competem com um anticorpo
especifico pelo antigeno, gerando cor onde o soro nao contém anticorpos (SANT ANA E
AZEREDO, 2005).

A analise por Petrifilm ¢ um meio de cultura pronto para a contagem de coldnias
em 24 horas em alimentos e superficies ambientais. Como método alternativo para
identificar estafilococos, a placa contém nutrientes de Baird-Parker e um agente
gelificante. Inclui também um disco reativo com DNA e indicadores que facilitam a
contagem de colonias e confirmam a presenca da enzima termonuclease, produzida por
estafilococos, permitindo a identificagdo de varias espécies (SANT 'ANA E AZEREDO,
2005).

2.1.5 Analise microbiologica

2.1.5.1 Staphylococcus spp

As bactérias do género Staphylococcus sao da familia Staphylococcaceae, possui
atualmente 47 espécies e 24 subespécies. O género Staphylococcus apresenta-se em
forma de cocos Gram positivos, com 0,5 a 1,5 mm de didmetro, formando cachos devido
a sua divisdo ocorrer de maneira aleatoéria e em varios planos, conforme Figura 1. Sdo
imoveis, nao esporulados e suas colonias sdo relativamente grandes, com 1 a 2 mm de
diametro. As colonias sao opacas, convexas, cremosas € suas cores variam do branco a
varios tons de amarelo, dependendo da espécie (KLOSS; LAMBE, 1991).

Figura 1: Staphylococcus aureus.

.

Fonte: Food Safety Brazil, 2019.
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Um dos reservatérios do Staphylococcus aureus sdo as fossas nasais e pele de
humanos sauddveis (BANNERMAN et al., 2003). Além disso, estdo presentes no solo,
agua, trato respiratorio e de forma transitdria no sistema gastrointestinal do homem e
outros animais (JAY, 2000). E comprovado que grande parte das contaminagdes por essa
bactéria sdo provenientes de habitos inadequados dos manipuladores, comprometendo os
alimentos (GOES et al., 2001). Alimentos contaminados com células de Staphylococcus
spp. inoculados por manipulador infectado, apresentam crescimento bacteriano acelerado
e producdo de enterotoxinas, mesmo que alimentos contaminados sejam submetidos ao
reaquecimento pré consumo, a toxina continuard ativa, visto ter como caracteristica ser

relativamente termoestavel (SANTOS,2003)

2.1.5.2 Salmonella

A Salmonella ¢ uma bactéria gram-negativa, em forma de bastonete, que pode ser
aerobia ou anaerdbia facultativa, normalmente movel e nao formadora de esporos, com
mais de 2.500 sorotipos, sendo os mais comuns pertencentes a Salmonella enterican
conforme a Figura 2. Essa bactéria pode infectar todos os animais, com destaque para a
Salmonella typhi, exclusiva dos seres humanos e capaz de causar doengas graves. A S.
typhi pode sobreviver na vesicula biliar e ¢ adquirida por contato humano ou ingestao de
alimentos contaminados. Pode ser sintomatica, causando febre entérica por mais de uma
semana, ou assintomatica, persistindo por longos periodos (MURRAY, 2018).

Quando a Salmonella libera uma endotoxina ao morrer, causa inflamagdo. A
salmonelose gera diarreia aguda e cronica, e animais curados se tornam portadores,
eliminando a bactéria pelas fezes. Para trabalhadores de alimentos, a lavagem adequada
das maos ¢ essencial, pois a contamina¢do ¢ orofecal, mas também pode ocorrer por

agua, alimentos, fomites ou transplacentaria (ZACHARY, 2018).
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Figura 2: “salmonella typhi em cultura de sangue”
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Fonte: MURRAY, 2018.

2.1.5.3 E. coli

Escherichia Coli pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos
gram-negativos, moveis, ndo formam esporos, anaerobios facultativos, com metabolismo
respiratorio e fermentativo, conforme Figura 3 (FAULA et al.,2015). Seu tamanho varia
de 1,1 a 1,5 um por 2 a 6 um, a temperatura de crescimento gira em torno de 37°C
(BARNES et al., 2003; OLIVEIRA et al., 2004; QUINN et al., 2005). E conhecida como
um marco de contaminacao fecal, sendo exclusiva detectada no trato intestinal, sendo

responsavel por por gastroenterites (CORDEIRO, 2004).

Figura 3: Coloracdo de Gram (Escherichia coli)
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Fonte: DR. ROSALIND KING/SCIENCE PHOTO LIBRARY.
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2.1.6 Infragdes e penalidades

As infracdes na seguranca alimentar, relacionadas a inspe¢ao e controle de riscos,
surgem do descumprimento das normas sanitarias que garantem a qualidade e seguranga
dos produtos. Entre as infracdes mais comuns estdo a falta de boas praticas de fabricagao,
erros de rotulagem, inadequacao no acondicionamento e a venda de produtos vencidos ou
adulterados. Essas irregularidades representam riscos a satde publica, exigindo controle
rigoroso pelos orgdos de fiscalizacdo (ANVISA, 2002).

As penalidades para essas infragdes variam conforme a gravidade do caso e
podem incluir adverténcias, multas, interdi¢do do local, apreensdao de mercadorias ou, em
casos mais graves, o cancelamento da licenga para funcionamento. De acordo com a Lei

n® 6.437/1977, as multas podem atingir valores de até R$1,5 milhdo (BRASIL, 1977).

2.1.7 Normas de Producao do Charque

De acordo com o RIISPOA (BRASIL,1952), o charque ¢ definido, de forma
exclusiva, carne bovina dessecada e salgada. Quando a carne nao for de bovino, deve ser
especificada a espécie de procedéncia.

O charque deve seguir padroes microbioldgicos definidos pelos o6rgaos

responsaveis, conforme descrito no Quadro 1.

Quadro 1: Padrao microbiologico sanitario para o charque.

6. CARNE BOVINA, SUINA E OUTRAS

Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabdélito |n [ m M
Salmonella/25g 5 0 [Aus

d) Produtos cdrneos maturados,

dessecados (presuntos crus, copas, | gstafilococos coagulase positiva/g 5 (1 |10 10°

salames, linguigas ' dessecadas, Escherichia colifg 5 2 menor 102

charque, "jerked beef") que 10

Fonte: Ministério da Satde - MS / Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA /
DOU n° 172, de 5 de setembro de 2024.

Inicialmente, a carne bovina que sera utilizada na produ¢ao do charque deve ser
armazenada a temperatura de no maximo 7°C, em camara fria (BRASIL, 1996). A carne
destinada para esse fim deve ser cortada em pecas menores € uniformes, com espessura

em torno de 4 a Scm. As mantas também devem ser submetidas a cortes penetrantes a fim

Projeto de Aperfeigoamento Teorico e Pratico —Bagé — RS — Brasil 9
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de facilitar a aderéncia de sal (SOUZA, 2007). No processo de salga imida, ¢ feita a
imersdo das pecas em salmoura com densidade de 95° Salindmetro. As pecas devem ser
agitadas constantemente a fim de possibilitar o contato das pegas com a salmoura (
PARDI et al, 1996). Feito isso, as pecas devem ser retiradas da salmoura e ¢ realizada a
drenagem da agua.

Durante o processo de salga seca, ¢ colocada uma camada de sal, e estendem-se
as mantas intercaladas com por¢do de sal, evitando dobras nas pecas. As pilhas devem
ficar em uma superficie com inclinagdo, a fim de drenar a 4gua das mantas. Deve-se
dispor as mantas nas pilhas com as por¢gdes gordurosas voltadas para cima, seguida por
manta com a gordura para baixo, € assim sucessivamente, sendo a ultima camada coberta
com uma camada de sal (SOUZA, 2007). A altura das pilhas pode ser de 1,20m até
1,80m, as mantas permanecem nessas pilhas por um periodo de 12 a 24h ( PARDI et al,
2007).

A ressalga tem como objetivo inverter as pilhas, para que as pecas de cima passe
para baixo garantindo que todas as pecas fiquem uniformes, e adiciona-se mais sal. Além
disso, a parte gordurosa ¢ voltada para cima nesta etapa, com duracdo de mais 20 - 24h
(PARDI et al, 1996). Na etapa de “pilha de volta”, sendo a ultima operacao de salga, as
mantas de carne voltam a posi¢ao original na pilha, com nova adi¢do de sal, por um

periodo de aproximadamente 24h (SOUZA, 2007).

Na etapa de tombagem, as mantas sdo constantemente removidas da parte
superior da pilha e dispostas na parte inferior, e vice-versa. Isso garante uma maior
concentracdo de sal em toda espessura das pecas, ademais previne o aparecimento de
bactérias halofilas, conhecida como “vermelhdao do charque” (SOUZA, 2007), conforme

Figura 4. Essa etapa dura 48h cada um (PARDI et al, 1996).
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ol

“lp %

INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO R x 3
EDUCACIONAL DE BAGE PATP ,ouno:

FACULDADE IDEAU DE BAGE oo wewsconmen [NICIACAO CIENTIFICA

Mostra de Criagao e Inovagao

Figura 4: Charque bovino em estado de deterioragdo ocasionado por microrganismos halofilos.

Fonte: CHAGAS, Lillian Franca Borges et al, 2021.

Na etapa da lavagem, sua funcdo é remover o excesso de sal da superficie das
mantas, pode ser utilizado agua potavel corrente para efetuar a lavagem (PARDI et al,
1996).

Nas industrias sob inspe¢do sanitaria a secagem ¢ realizada em estufas a 37°C ou
em ambientes fechados, higienicamente limpos e controlados (GOUVEA et al, 2022).

Logo apods as estendidas, segue a etapa de empilhamento, que consiste em
empilhar as pegas ainda quentes, a fim de manter o calor controlado induzindo maturagao
e evitando fermentacdo. Ao final do término desta ultima etapa, o teor de umidade
desejavel ¢ de 45% e a concentracdo de sal deve ser de 15% (PARDI et al,1996).

Quanto as embalagens, sdo comercializados em embalagens a vacuo, variando

entre 500g, 1kg e Skg (FACCO, 2002).

2.2 Material e Métodos

O presente trabalho foi realizado em um estabelecimento classificado como Casa
de Carnes e Fabrica de Embutidos e Charque na cidade de Bagé-RS, no dia 10 de
setembro de 2024. Primeiramente foi apresentado o estabelecimento para os integrantes
do trabalho, onde existem duas linhas de produgao, a linha de produgdo de embutidos e a

linha de produgao de charque, conforme a Figura 5 e 6.
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Figura 5: Sala de producao de charque

Fonte: SOUZA, C, Bagé, 2024

Foram coletadas no total 5 amostras, coletadas com swab das superficies de
interesse, como demonstra a Figura 7 e colocadas em meio especifico para amostras de
alimentos denominado d4gua peptonada, a qual permite o crescimento de
microorganismos.

Essas superficies de interesse foram: esteira transportadora para picadora e
misturadora, bandeja para deposito de alimento, embutidor, moedor, mesa de charque;
também foram tomadas amostras da matéria prima nas suas duas apresentagdes: charque
inteiro e charque picado. As amostras foram coletadas em cada superficie, passando o
swab sob toda a superficie de maneira sistematica abrangendo a totalidade da mesma e

apods colocadas em tubos multiplos.
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Figura 7: Superficies coletadas para analise, (A) misturadeira, (B) esteira, (C) embutidor, (D)
bandeja, (D) mesa de charque.

Fonte: Autor, 2024.

Posteriormente, logo apds a coleta, as amostras foram levadas para as
dependéncias do Hospital Veterinario Sao Francisco de Bagé, onde foi realizada a analise
microbiolodgica de todas as amostras, colocadas primeiramente em uma camara de fluxo
continuo para realizar a placa por petrifilm em um ambiente controlado, conforme

demonstra as Figuras 8 ¢ 9.

Figura 8 : Colocagdo das amostras em camara de fluxo continuo para o manuseio correto.

Fonte: Autor, 2024.
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Figura 9 : Placas petrifilm identificadas.

Fonte: Autor, 2024.

Apds 24 horas em estufa a 37°C, as amostras foram analisadas para observar se
havia proliferagdo bacteriana. Em seguida, procedeu-se a contagem das colonias
formadas na superficie das placas, comparando os resultados com os padrdes
estabelecidos nas Figuras 10, 11 e 12. Foi contabilizado aproximadamente 1/4 da area da

placa, e o nimero de colonias obtido foi multiplicado por 4 para estimar a contagem total.

Figura 10: Analise microbiologica Salmonella, charque picado e charque inteiro
7 TR

i

Fonte: Autor, 2024.
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Figura 11: Analise microbiolégica Staphylococcus spp, charque picado e charque inteiro

MACETT cdRRAUE
s [ 8
WTE \&nC Pichdo

o 4

Fonte: Autor, 2024.

Figura 12: Analise microbiologica E coli, moedor, mesa do charque, bandeja, embutidor, esteira
charque picado e charque inteiro.

“ EC 418323254 I ec 4185232540

C\-\A‘Q

Fonte: Autor, 2024.

2.3 Resultados e Discussao

De acordo com o Departamento de Vigilancia e Defesa Sanitaria Animal
(DIPOA), ¢ imperativo fiscalizar e inspecionar estabelecimentos que comercializam
produtos de origem animal, realizando analises microbioldgicas que garantam a

qualidade e a seguranga do produto, assegurando a auséncia de contaminagdes.
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Quadro 2: Resultados das analises.

Microorganismo | Charque | Charque | Esteira | Embutidor | Bandeja | Mesa Moedor Padrao

inteiro picado charque conforme
ANVISA
IN
60/2019
STX Ausente | Ausente | Ausente Ausente Ausente | Ausente | Ausente | 10°UFC/s
Staphylococcus uperficie
coagulase 10UFC/2
positiva 5gr

Escherichia coli | Ausente | Ausente | Ausente Ausente Ausente | Ausente | Ausente | Ausente
(E. Coli)

Salmonella spp. Ausente | Ausente | Ausente Ausente Ausente | Ausente | Ausente | Ausente

Fonte: Autor, 2024.

Conforme mostra o quadro 2, ndo houve contagem de microrganismos em
nenhuma das superficies nem de matéria prima do estabelecimento nessa inspecao, o que
mostra uma limpeza eficiente e uma linha de producdo de charque efetiva.

Em um estudo realizado por Silva et al (2005), foram comparadas amostras entre
a técnica convencional de tubos multiplos e o Petrifilm EC para detec¢do de coliformes
totais. Como conclusdo do estudo, Petrifilm EC e o método convencional dos tubos
multiplos foram eficientes para a determinacdo de coliformes totais nas amostras de
alimentos analisadas. Porém, a técnica dos tubos multiplos apresentou resultados
falso-negativos para E. coli ou, em algumas amostras de alimentos de origem animal,
contagens estimadas inferiores ao Petrifilm EC. Além disso, PetriFilm EC mostrou-se
eficiente para a detec¢do de E.coli em alimentos, além de ser de rapida obtencao de

resultados, facil contagem de colonias e execugao.
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Quadro 3: Agdes corretivas para o projeto de elaboragao de produtos de origem animal.

PROBLEMA
ENCONTRADO

ACAO CORRETIVA

ACAO PREVENTIVA

Manipulacdo do produto
sem luva

Uso de luvas sempre que
for manipular o alimento

Higienizagdo correta das
maos

Limpeza manual das botas

Automatizagdo do sistema
de higienizacdo das botas

Limpeza correta das botas
e apos higienizar as maos

Bandeja de salgar charque
enferrujado (pontos/areas)

Limpeza ou uso de
bandejas que possam ser
substituidas

Limpeza frequentemente

Possivel contaminagdo do
interruptor de luz

Lampada acionada via
sensor

Apbs tocar no interruptor
lavar novamente as maos

Sobras de charque em
bandeja de plastico

Controlar o tempo do
produto nas bandejas e
realizar descarte

Higienizagao correta das
Ter Controle do tempo do
alimento sobre a bandeja e

se caso haja descarte
higienizar as maos.

Embalagens armazenadas
em frente ao lavador (areas
de transito)

Obter uma sala especifica
para armazenamento das
embalagens

Evitar contaminagao
cruzada

Porta Sanfonada De Correr
(Pve)

Porta que facilite a entrada
sem manuseio de partes
descontaminadas

Ap6s fechar a porta
higienizar as maos
novamente

Fonte: Autor, 2024.

Segundo a Anvisa ¢ o Manual de Boas Praticas de Fabricagcio (MBPF) ¢

fundamental estabelecer procedimentos desde a aquisicdo da matéria prima até a

distribuicdo, visando prevenir contaminag¢des mantendo padrdes higiénicos, diante disso

foi reunido uma série de orientagdes para a melhoria do estabelecimento. Conforme

apontado pela Embrapa (2007), a ado¢do de boas praticas de fabricagdo (BPFs) ¢

essencial para assegurar a qualidade do produto final. Nesse contexto, recomenda-se o

uso de luvas durante o manuseio dos alimentos, bem como a adocdo de outras medidas de

controle, tais como: limpeza manual de botas; utilizagdo de lampadas com acionamento

por sensor para evitar a contaminacao de superficies higienizadas; substitui¢ao periddica

de recipientes e controle do tempo de armazenamento dos alimentos nesses recipientes;
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organizacdo adequada de um espago destinado a armazenagem de embalagens,
prevenindo a contaminagdo cruzada; e modificagdo do tipo de porta da sala de alimentos
para facilitar a passagem sem riscos de contaminagao.

Apds a inspecdo e a realizacdo de andlises microbioldgicas, os resultados obtidos
foram utilizados para compilar sugestdoes que foram posteriormente entregues ao

estabelecimento, com o objetivo de promover a melhoria continua de suas praticas.

3 CONCLUSAO

A inspegdo de estabelecimentos de charque enfatiza a importancia dos padroes de
qualidade, com foco na identificagdo de E. coli, Salmonella e Staphylococcus. A adogao
de Boas Praticas de Fabricacdo e conformidade com normas sanitarias, como o
RIISPOA, sdo cruciais para a seguranca alimentar. A analise microbiologica, aliada a
inspecdes rigorosas, previne contaminacdes e assegura a qualidade dos produtos.
Mostrando-se satisfatorio os resultados quando o estabelecimento cumpre as suas

normas.
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Acbes corretiva do Projeto de avaliagao Higiénico Sanitaria de empresas de
elaboracao de Produtos de Origem Animal

Problema encontrado: Manipulagdo do produto sem luva
Acao corretiva: Uso de luvas sempre que for manipular o alimento
Acao preventiva: Higienizagcdo correta das maos e uso de luvas.

Problema encontrado: Limpeza manual das botas
Acao corretiva: Automatizacdo do sistema de higienizagdo das botas
Acao preventiva: Limpeza correta das botas e apds higienizar as maos

Problema encontrado: Bandeja de salgar charque enferrujado (pontos/areas)
Acgao corretiva: Limpeza ou uso de bandejas que possam ser substituidas
Acao preventiva: Limpeza frequentemente

Problema encontrado: Possivel contaminagdo do interruptor de luz
Acao corretiva: LAmpada acionada via sensor
Acao preventiva: Apods tocar no interruptor lavar novamente as maos

Problema encontrado: Sobras de chargue nas bandejas

Acao corretiva: Controlar o tempo do produto nas bandejas e realizar descarte
Acao preventiva: Ter controle do tempo do alimento sobre a badeja e se caso haja
descarte higienizar as maos.

Problema encontrado: Embalagens armazenadas em frente ao lavador (areas de
transito)

Acao corretiva: Obter uma sala especifica para armazenamento das embalagens
Acao preventiva: Evitar contaminacgdo cruzada

Problema encontrado: Porta Sanfonada De Correr (Pvc)
Acao corretiva: Porta que facilite a entrada sem manuseio de partes ja higienizadas
Acao preventiva: Apds fechar a porta higienizar as maos novamente
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