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Resumo

As empresas tém a responsabilidade de garantir a seguranca e a higiene dos produtos, pois
cada vez mais existem exigéncias e preocupagdes dos consumidores no momento da compra.
Abordar conceitos e procedimentos de limpeza e desinfe¢do € essencial por forma a

minimizar os riscos de contaminagao.

A préatica de higienizagdo incorreta dos colaboradores leva grande parte das vezes a
presenga de microrganismos, tanto em superficies como nas suas proprias maos. Para garantir
a seguranca dos produtos produzidos, o presente estudo teve como principal objetivo avaliar a
eficacia da higienizag¢do de diferentes detergentes e desinfetantes em maos de manipuladores

e superficies ou equipamentos que entrem em contacto com os produtos alimentares.

Recolheu-se amostras, com recurso a zaragatoas, antes e apos lavagem e desinfe¢do. Para
a contagem de microrganismos mesofilos aerobios, semeou-se em meio PCA, enquanto que
para pesquisa de coliformes (fecais e ndo fecais) o meio utilizado foi o caldo Verde Bile
Brilhante. Para as duas situagdes foram analisados microbiologicamente os dois desinfetantes
e detergentes desinfetantes, com resultados satisfatoérios em ambas, com taxas de reducao na

ordem dos 100 % e 98 % respetivamente, para maos e superficies.

Apds andlise microbioldgica, para a selecdo do desinfetante das maos foi tido em
consideragdo o facto de um dos desinfetantes apresentar odor floral apds aplicagdao. Nao sendo
aconselhavel para a industria alimentar, o Desinfetante B foi o selecionado. Na escolha do
detergente desinfetante para equipamentos, superficies e utensilios apds a mesma analise
microbioldgica, foi também considerado o prego por litro necessario em cada utilizacdo bem
como o tempo de atuagdo. Sendo assim, a empresa optou pelo Detergente Desinfetante

Clorado 2, uma vez que apresentava vantagens em todos os niveis.

Num trabalho futuro, seria interessante desenvolver-se mais estudos utilizando meios de
cultura mais especificos para determinados microrganismos, uma vez que estes apresentam
um grupo amplo e diversificado e optar-se por técnicas de recolha mais eficientes e de mais

rapida obtengdo de resultados.

Palavras-chave: manipuladores; higiene; limpeza; desinfecdo; industria alimentar;

microrganismos; formag¢ao; plano de higienizagao.




Abstract

Companies have a responsibility to ensure product safety and hygiene, as there are
increasing demands and concerns from consimers at the time of purchase. Addressing
cleaning and disinfection concepts and procedures is essential to reduce the risk of

contamination.

The practice of improper cleaning of employees often leads to the presence of
microorganisms, both on surfaces and in their hands. To o ensure the safety of the products
produced, this study aimed to evaluate the effectiveness of cleaning different detergents and
disinfectants in the hands of handlers and surfaces or equipment that come into contact with

food products.

Swab specimens were collected before and after washing and disinfection, checking for
the presence of different microorganisms. For the counting of aerobic mesophilic
microorganisms, it was sown in PCA medium, while for coliforms (fecal and non-fecal), the
medium used was Bright Bile Green. For both situations, the two disinfectants and
disinfectant detergents were analyzed microbiologically, with satisfactory results in both, with

reduction rates of 100% and 98%, respectively, for hands and surfaces.

After microbiological analysis, for the selection of hand sanitizer was taken into account
the fact that one of the disinfectants has floral odor after application. Not being advisable for
this industry, disinfectant B was selected. The choice of disinfectant detergent for equipment,
surfaces and utensils after the same microbiological analysis was also considered the price per
liter required in each use as well as the time of action. Therefore, the company opted for

Disinfectant Detergent 2, as it had advantages at all levels.

In future work, it would be interesting to develop further studies using more specific
culture media for particular micro-organisms, as they have a broad and diverse group and opt

for more efficient and faster collection techniques.

Keywords: manipulators; hygiene; cleaning; desinfection; food industry; microrganisms;

formation; sanitation plan
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1. Enquadramento Teorico

Ao longo dos anos por imposi¢do da sociedade, as necessidades e habitos alimentares
tém-se alterado. As razdes que levaram a estas mudangas devem-se ao aumento da carga de
trabalho, a distancia do local de trabalho a residéncia e ao ritmo frenético que atualmente se
vive. Por estes fatores, torna-se fulcral retardar a deterioragdo dos produtos alimentares, de
forma a aumentar o seu tempo de vida 1til. Para tal, o consumo de refei¢des pré-preparadas
tem vindo a aumentar, e em consequéncia, apesar dos avangos tecnoldgicos, o acréscimo de
doencgas de origem alimentar, tanto pela ma confecdo e mau cuidado como pela ingestao de

alimentos contaminados que aparentemente consideram-se normais quanto ao sabor e odor. [!!

A contaminagdo pode facilmente comegar na manipulagdo e no processamento alimentar,
no entanto, o desenvolvimento de microrganismos pode ser propicio caso os fatores
intrinsecos e extrinsecos sejam favoraveis ao seu crescimento. Segundo a Organizagdo
Mundial de Satde (OMS), as doencas de origem alimentar sdo maioritariamente da
responsabilidade dos manipuladores, pelo desconhecimento ou por irresponsabilidade nao
cumprem as normas basicas de higiene e seguranga alimentar. ') De modo a evitar estes
problemas em ambiente fabril, sdo implementadas regras basicas e obrigatorias de limpeza e
desinfecdo a equipamentos e superficies, que ao longo do processo de fabrico se encontrem
em contacto com o produto alimentar e a maos de colaboradores, visto este representar um

dos maiores problemas de transporte de microrganismos. %!

1.1. A Industria Alimentar

O regulamento (CE) n® 852/2004 define a higiene dos géneros alimenticios como uma
medida e condigdes necessarias para controlar os riscos € assegurar a seguranca €
conformidade do alimento para o consumidor. 1! Para este regulamento estar de acordo com a
definicdo, todas as etapas da cadeia devem ser monitorizadas, para posteriormente serem
aplicadas medidas, de forma a evitar possiveis contaminagdes desde o processo de

transformagcdo, transporte até a0 momento do consumo. 4!

A seguranca alimentar ¢ importante para o bem-estar humano bem como para o
crescimento de uma empresa. De forma a seguir os requisitos impostos pelo regulamento
para uma producao de alimentos seguros, a empresa deve ter por base um sistema de pré-

requisitos segundo o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Neste




sistema devera ter-se em consideracio um programa de higienizagdo, para instalacdes,
equipamentos e utensilios, bem como um programa de higiene pessoal, no que diz respeito as
maos dos manipuladores de forma a evitar possiveis contaminagdes nas etapas de
processamento. Os procedimentos devem ter em conta a extensdo e a frequéncia das
operagdes de higienizacdo, que variam consoante o tipo de operagdo, natureza da superficie,
grau de contacto com os alimentos e tipo de sujidade. ! Para tal foi realizado um estudo
através de analises microbioldgicas de varios detergentes e desinfetantes com o intuito de se

verificar a nivel redutor o mais adequado a industria alimentar.

1.2. Higienizacao

A palavra higienizacdo deriva do grego hygieiné e significa satde, consiste num conjunto
de boas praticas com o intuito de remover materiais indesejados, como restos de alimentos,
corpos estranhos, residuos de produtos quimicos e microrganismos, das superficies de tal
forma que os residuos que persistem nao apresentem qualquer risco para a qualidade e

seguranca alimentar do produto. [61"]

1.2.1. Etapas do processo de higienizacio

Pré-lavagem

Fll_!—'
Limpeza com detergentes ’_J
Exaguamento ’_J
Desinfecao ’_J

Enxaguamento

Figura 1 — Etapas do processo de higienizagao.

Os processos de higienizagdo complementam-se, compreendendo as etapas de limpeza e
desinfecao, como ¢ possivel observar na figura 1. A limpeza consiste num processo que inclui
uma pré-lavagem com agua fria a baixa pressdo para a remogao de residuos que se encontrem

pouco agarrados a superficie, seguindo-se da aplicacio de agentes quimicos, como




detergentes. No caso de a sujidade ser composta por gorduras, ¢ usual recorrer-se a utilizacao
de agua quente, no entanto, a temperatura nao devera ser demasiado elevada de modo a evitar
a coagulacdo de proteinas no caso de estas se encontrarem presentes nas superficies.!®!
Posteriormente a este procedimento segue-se a desinfecdo que € utilizada com o objetivo de
reduzir o nimero de microrganismos, pela remocao ou destrui¢do de forma a prevenir o
crescimento microbiano no periodo de produgdo, este processo ¢ obtido através da aplicacao

de desinfetantes nas diferentes areas do processo de produgao.

Para se obter um programa de higienizacdo bem-sucedido ¢ essencial perceber a natureza
da sujidade que se pretende remover, o método mais adequado para essa remog¢ao, bem como

o método mais apropriado para a avaliar a eficacia do processo usado. !

A implementacio de um programa de higienizagio pressupde a necessidade de: 1%

e Utilizar agentes de limpeza e desinfe¢ao especificos para a area alimentar;

e Estabelecer programas de limpeza e desinfecdo, segundo os requisitos definidos
pela empresa para as instalagcdes, superficies, utensilios e equipamentos,
respeitando a frequéncia, procedimentos e responsabilidades associados as
respetivas atividades determinadas pela empresa;

e Testes que comprovem a eficdcia dos detergentes e desinfetantes, como por
exemplo microbiologicamente;

e Registo de desvios e da implementagdo de agdes corretivas.

1.2.2. Tipos de superficies

As superficies que estdo em contacto com os alimentos devem se encontrar em boas
condicdes e ser passiveis de ser facilmente limpas e desinfetadas, ou seja ndo devem ser
corrosivas, porosas, absorventes e toxicas para o produto.[! O tipo de material influencia as
caracteristicas referidas anteriormente, sendo o melhor para entrar em contacto alimenticio as
designadas superficies lisas, como ¢ o caso do ago inoxidavel. (Wildbrett, 2006) O ago
inoxidavel ¢ resistente a corrosdo, mas pode facilmente apresentar problemas e dificultar a
limpeza e desinfecdo, como no caso de ser utilizado um material que desgaste a superficie ou
pela utilizagdo de produtos quimicos corrosivos, em que a superficie ficard riscada e a
corrosdo mais facilitada.'” Contudo, até mesmo estas superficies apresentam rugosidades, e

tendo em conta que os microrganismos apresentam dimensdes inferiores a 2 um, facilmente




se podem fixar nessas zonas. (Baptista & Linhares, 2005) Considera-se que maior rugosidade

acarreta maior fixa¢ao de microrganismos. (Wildbrett, 2006)

Tabela 1 — Caracteristicas e recomendagdes de algumas superficies utilizadas na industria alimentar.

(Fonte: Marriot, 1997) 6]

Tipo de Material Caracteristicas Recomendacoes
Absorve gorduras, Oleos e Nao deve ser utilizado na
humidade. area alimentar uma vez que
Madeira nao € higiénico e permite a
fixagdo e desenvolvimento
de microrganismos.
Enferrujamento aquando da Galvanizar previne 0
Metal utilizagdo de detergentes enferrujamento.

acidos ou clorados.

Impermeavel e suave. Utilizar detergentes alcalinos
Vidro Sensivel a
alcalinos fortes.

detergentes suaves ou neutros.

Suave, impermeédvel e facil Alguns tipos de este material
de limpar. Resistente a podem ser alterados pelo uso
corrosdo e a oxidagdo a de produtos de iodo, cloro,
elevadas temperaturas. bromo ou fluor.

Aco inoxidavel

1.2.3. Tipos, Origem e Natureza da Sujidade

A sujidade ¢ constituida por um aglomerado de diversas particulas, do ponto de vista da
sua origem, natureza quimica, estrutura fisica e tamanho, que se encontram unidas por uma

matriz. 1

A origem da sujidade divide-se em sujidade animal, vegetal e mineral. No que diz respeito
a sujidade animal, esta inclui sujidades como gorduras, frequentemente existentes em
unidades industriais ligadas a matérias-primas de origem animal, como por exemplo no setor
de transformacgdo de produtos carneos, como matadouros ou salas de desmanche. As sujidades
vegetais estdo relacionadas com a producdo de dleos e gorduras vegetais, quer em industrias
onde estes produtos sdo fabricados, como industrias de azeite ou Oleos vegetais, quer em
industrias onde estes produtos sdo incorporados no processo como matéria-prima, como por
exemplo na industria das conservas de peixe. Relativamente a sujidade mineral, consideram-

se os Oxidos e os depositos minerais que se podem produzir em variadas situagdes, sobretudo




se forem induzidas pelo calor, este tipo de sujidade ¢ muito frequente em industrias como das

cervejas ou lacticinios. [

Relativamente a composicdo e natureza da sujidade, esta divide-se em trés grupos:
organica, inorganica e¢ mista. A sujidade organica ¢ constituida por proteinas, 6leos e
gorduras, secrecdes constituidas por materiais organicos. A sujidade inorganica ¢ composta
por minerais, como 6xidos e carbonatos. No caso de a sujidade incorporar material organico e
inorganico é classificada como mista. E crucial conhecer as caracteristicas da sujidade para

posteriormente se escolher o produto de limpeza mais adequado. [

1.2.4. Higieniza¢ao dos manipuladores

Segundo o Anexo II, Capitulo VIII do Regulamento (CE) n°852/2004, relativamente a
higiene pessoal, refere que pessoas que trabalhem em locais em que sdo manuseados
alimentos, devem manter um elevado grau de higiene pessoal, usar vestuario adequado, limpo
e se necessario que lhe conceda protecdo. No caso de o manipulador sofrer ou ser portador de
uma doenga facilmente transmissivel aos alimentos, este fica proibido de manipular ou entrar
em locais de manuseamento alimentar, no caso de haver risco de contaminacgao direta ou

indireta, e devera avisar de imediato o operador do setor. [*]

Todo o manipulador deve retirar a barba ou bigode, usar cabelos presos e cobertos por
toucas ou redes, evitar conversar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, para evitar cair saliva
sobre os mesmos; fumar apenas em locais permitidos; manter as unhas curtas e limpas, sem
verniz e anéis; ndo usar adornos, como brincos, colares e pulseiras; lavar as maos sempre que
sair dos balnedrios, sempre que sair ¢ voltar a entrar na area de produgdo, tocar no nariz,
cabelo, sapatos, dinheiro e cigarros, tocar em alimentos estragados ou podres, ou seja, sempre

que existir risco de contaminagio para o alimento.!'!]

A higiene pessoal dos operadores ndo € apenas responsabilidade dos proprios, as empresas
que os empregam também apresentam um papel importante neste assunto, uma vez que
devem garantir a formagdo, motivagdo, supervisionamento € monitorizagdo para a
implementagao de boas praticas de higiene. (Sprenger, 2005) Portanto, a higiene pessoal
representa uma grande importincia para a higiene e seguranca alimentar, prevenindo doengas

e consequéncias a nivel econémico para as empresas, pois pode acarretar a perda de prestigio




e confianga dos consumidores, bem como ao pagamento de indeminizagdes em casos mais

extremos. >

1.2.5. Métodos de Higienizaciao

A escolha dos métodos de higienizagdo, eficacia, custo e aconselhamento por parte de
profissionais, sdo fatores de grande importancia. Existem varios métodos, salientando-se a

limpeza manual, imers3o, alta pressdo, espuma e gel e sistema CIP. [°!
e Limpeza manual

Este tipo de limpeza, requer muita mao-de-obra e atenc¢ao, uma vez que leva a resultados
variaveis. Pouco sofisticada, ¢ usual a limpeza manual usando equipamentos e complementos
basicos (como escovas, raspadores, pistolas de dgua, lavagem com agua quente) e d4gua com

detergente. (Antunes, 2008)
e Imersao

Esta técnica ¢ usualmente utilizada para a lavagem de pequenas pecas de equipamentos
desmontaveis. Pode realizar-se com ou sem agitacdo, recorrendo ao uso de 4gua quente e/ou

detergente.
e Alta Pressao

Os equipamentos utilizados na alta pressdo da agua podem ser fixos ou portateis,
dependendo do tipo de operagcdo e volume. As unidades portateis tém dimensodes inferiores e
um compartimento que mistura os componentes de limpeza, bombeando de 40 a 75 L/min
enquanto que as unidades fixas de 55 a 475 L/min, recorrendo ao uso de um pistao ou de uma

turbina a bombagem altera-se para 300 L/min e 475 L/min, respetivamente. (Antunes, 2008)

e Espuma e Gel

Este método consiste em pulverizar a espuma ou gel nas superficies do equipamento,
deixando atuar durante um certo periodo de tempo. A utilizagdo desta limpeza ¢ muito aceite
pela industria alimentar, uma vez que evita a agdo mecanica e poupanga em termos de mao-

de-obra.




e Sistema CIP

O sistema CIP (“Cleaning In Place”) ¢ um método de limpeza que consiste na
higienizacdo de circuitos fechados, como tubagens, canalizag¢des, tanques e bombas. Este
sistema funciona com uma circulagdo, distribuicdo, aspersdo e armazenamento de dgua e
produtos de higienizagio sobre as superficies a higienizar. ) Com a ajuda de uma bomba faz-
se circular o fluido, com uma turbuléncia, que estd relacionada com a quantidade de sujidade
que se arrasta. O caudal deve circular em sentido inverso ao utilizado habitualmente, para se
conseguir arrastar, desta forma, a sujidade de zonas de mais dificil acesso, como espagos
mortos. Este tipo de sistema tem as suas vantagens como ser muito mais rapido que um
sistema de limpeza manual e exigir um trabalho menos intensivo, porém exige um
investimento inicial elevado, justificando-se apenas a sua aplicacdo em empresas com grandes

dimensdes. ['?! (Costa, 1994; Marriott, 2006)

A tabela seguinte permite verificar como certos fatores influenciam determinados métodos

de higieniza¢do quando utilizados.

Tabela 2 — Comparagio entre diferentes métodos de higienizagdo em diferentes situagdes. [ Fonte:

ICMSF 1991

Manual Baixa Pressdo Alta Pressio Espuma/Gel CIP

Tipo de sujidade

Aderida ++ + 4+ - ++
Soluvel em 4gua ++ ++ ++ ++ ++
Nivel de sujidade

Elevado ++ + 4+ - ++
Baixo ++ ++ ++ ++ ++
Equipamento Aberto

Facil acesso ++ ++ ++ ++ -
Dificil acesso - - + b -
Superficie Horizontal ++ + ++ 4+ _
Superficie Vertical + - ++ ++ -
Espagos vazios ++ + ++ - -
Equipamento Fechado

Sem espagos vazios - - ¥ ) it
Com espagos vazios + - ek ) n

(*) - no caso de recipientes; (++) - adequado; (+) — pode ser adequado; (-) — inadequado




A utilizagdo de métodos de limpeza manuais e de baixa pressdo sdo adequados para a

limpeza de zonas de facil acesso.

Residuos alimentares que adiram fortemente as superficies t€ém a necessidade da aplicacao
de muita energia para se obter um rendimento de limpeza satisfatério. Portanto, sistemas de
baixa pressao e de Espuma/Gel podem ser inadequados. No entanto, restos soluveis em agua

podem ser usualmente eliminados por qualquer tipo de sistema de limpeza.

Em instalagdes abertas ndo € coerente a utilizacao de técnicas de limpeza CIP, sendo este
sistema usual para tubagens fechadas e para equipamentos abertos com espacos vazios. Em
equipamentos fechados, a existéncia de espagos vazios reduz a eficacia do sistema CIP. Para

recipientes de grandes dimensdes o sistema de limpeza mais adequado ¢ o de alta pressao.

Para a limpeza de superficies horizontais qualquer um dos sistemas de limpeza ¢
adequado, enquanto que para superficies verticais estas sdo limpas com maior facilidade com

a utilizacdo de sistemas de alta pressdo ou espuma/gel. [°!

1.3. Limpeza

Processo que tem como objetivo a eliminagdo de todo o tipo de sujidade em superficies,
utensilios e equipamentos e ainda o enxaguamento com agua. (Batista & Linhares, 2005) &
Este método pode ser executado por uma acdo mecanica (bombas de agua de alta pressdo),
quimica (utilizagdo de detergentes) ou fisica (escovar, varrer, etc) sobre superficies. A
industria alimentar recorre na maioria dos seus procedimentos a utilizacdo de agentes

quimicos, os detergentes, combinados com a agdo mecanica ou fisica. [*!

A reacdo de agentes ativos presentes nos detergentes com os componentes da sujidade
facilita a eliminagdo e evita a deposi¢dio noutros pontos ao longo da limpeza.l'”! Além desta
operagdo eliminar residuos alimentares presentes nas superficies, este processo permite
eliminar parte de microrganismos que eventualmente possam estar presentes, particularmente

nos restos de alimentos e ndo diretamente nas superficies.® (Baptista, 2003; Antunes, 2008)

’

A limpeza ¢ o primeiro passo para um plano de higienizacdo eficaz. E um processo
necessario para a obtengdo de uma desinfecdo eficaz, pois para que esta agdo seja feita sem
problemas ¢ conveniente eliminar restos de sujidade. Além deste tipo de sujidade, a remogao

de proteinas e de gorduras exige que ocorra uma reacdo de saponificagdo, uma vez que o




sabdo ¢ facilmente solubilizado pela dgua ou por uma emulsificagdo. No entanto, estas

reagdes apenas ocorrem quando se utiliza detergentes alcalinos muito fortes.®!
1.3.1. Tipos de Limpeza

A selecdao do método de limpeza adequado deve ter em conta a otimizagao dos resultados
de limpeza final. Podendo ser classificados em limpeza alcalina, limpeza acida, limpeza

neutra e limpeza enzimatica. /1%

e Limpeza alcalina

Neste tipo de limpeza sdo utilizados detergentes alcalinos desengordurantes, incluindo o

hidroxido de sddio (soda caustica), hipoclorito de sodio (lixivia) e o amoniaco.

A limpeza alcalina ¢ utilizada para a lavagem de superficies e residuos organicos, como
6leos, gorduras e proteinas. Estes detergentes sdo mais eficazes que os detergentes neutros
para as sujidades de alimentos. No ponto seguinte ira ser abordado mais aprofundadamente as

caracteristicas e aplicacoes dos detergentes alcalinos na industria alimentar.
e Limpeza acida

Como o proprio nome indica, a limpeza acida tem por base a utilizagdo de detergentes
acidos, como o acido acético, citrico, cloridrico, entre outros. Estes acidos podem ser
subdivididos em duas categorias, acidos fortes e acidos moderados, que serdo abordados de

seguida.
e Limpeza neutra

A limpeza neutra utiliza detergentes neutros, os designados detergentes de uso geral, que
incluem produtos de limpeza doméstico e produtos produzidos para o contacto frequente com
as maos. A ac¢do destes detergentes advém da combinacdo das propriedades e acdo tensioativa
com a acdo mecanica de escovar. Por apresentarem caracteristicas suaves, s30 seguros para a
utilizacdo em superficies pintadas ou corrosivas, no entanto, ndo sdo muito adequadas em
industrias alimentares, exceto se estas superficies se encontrarem pouco sujas ou se existir

tempo necessario para o contacto.




e Limpeza enzimatica

A utilizagdo de detergentes enzimaticos € uma alternativa aceitavel em situagdes em que a
aplicacdo de agentes alcalinos ou dcidos sejam um problema, como por exemplo na corrosao
de um equipamento. "% Para além disso, a quantidade de detergente utilizado ¢ menor,

conduzindo a um baixo consumo de 4gua e energia. [°!

A industria dos detergentes ja recorre a este tipo de limpeza héd algumas décadas,
particularmente para lavagem de loi¢a, em restaurantes, cozinhas industriais, € em lavagem de

[10

téxteis. !9 Os detergentes enzimaticos sdo ainda adequados para eliminar sujidades que

tenham por base gorduras, hidratos de carbono e proteinas. !

A utilizagdo destes agentes acarreta grandes vantagem tanto a nivel econdmico como
ambiental, pois sdo biodegradadveis e podem ser utlizados a baixas temperaturas e pH proéximo
da neutralidade, para além disso sdo facilmente armazenados e constituem uma maior
seguranga para o operador. Com estes valores de pH as aguas residuais ndo necessitam de ser
previamente neutralizadas, sendo enviadas diretamente para estagdes de tratamento, poupando

tempo e dinheiro. *!

Este tipo de limpeza estd em continuo desenvolvimento e a sua aplica¢do podera ser cada

vez mais divulgada e utilizada. ¥

1.3.2. Detergentes

Os detergentes sdo substancias tensioativas com propriedades anfifilicas, ou seja, que
apresentam na sua estrutura uma parte polar e outra apolar. A palavra detergente deriva do

latim detergens/detergentes e significa limpar. !*]

Este termo aplica-se a materiais e produtos que promovam a remo¢ao de residuos numa
dada superficie, pois permitem modificar a penetragao e remogao da sujidade pela dgua, como
por exemplo, comida de um prato ou sujidade numa toalha. Esta remogao € alcangada através
da degradacdo de proteinas, gorduras e pela dissolugdo de sais minerais, impedindo que a
sujidade se volte a depositar. No entanto, a eficacia que cada detergente apresenta depende de
certas caracteristicas, como por exemplo a formulagdo, condi¢des de utilizagdo, tipo de
superficie que se pretende limpar e o tipo de sujidade a remover. ! (Marriott, 1997; Showell,

2006)
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1.3.2.1.Superficies

Os detergentes podem-se dividir, dependendo da sua formulagdo, em diferentes grupos
representado diferentes tipos de limpeza, tais como alcalinos, acidos, surfactantes ou

tensioativos e agentes quelantes.
e Agentes alcalinos

Os detergentes de limpeza alcalinos tém um pH compreendido entre 7 (neutro) e 14 (mais

alcalino) e representam o maior composto ativo de limpeza presente na industria alimentar.
[14]

Conforme o grau de alcalinidade dos agentes de limpeza, os seus compostos adaptam-se a

diferentes situagdes, como a limpeza manual ou a lavagem em circuito fechado (CIP). &

A sua utilizacdo ¢ indicada para a remog¢do de sujidades organicas, particularmente
gorduras e proteinas, pois as suas propriedades sdo caracterizadas pela saponificacdo das
gorduras e solubilizacao das proteinas de forma a facilitar a remocao das mesmas pela agua.

1 (Lelieveld et al., 2005)

Existem trés tipos de agentes de limpeza alcalinos, classificados como altamente

alcalinos, moderadamente alcalinos e alcalinos suaves.
- Agentes altamente alcalinos

Produtos utilizados para a remog¢do de impurezas queimadas ou incrustadas. ['*! Nas
concentragdes habitualmente utilizados sdo extremamente corrosivos para diferentes tipos de
materiais, como aluminio, estanho e metal galvanizado e em contacto com a pele podem

provocar queimadoras muito graves. )

O hidréxido de sodio (NaOH) € o agente mais utilizado na industria alimentar, pelo seu
custo reduzido bem como pela sua eficidcia na remog¢ao de alimentos ricos em lipidos, uma

(151 Utilizado em preparagdes

vez que permite que ocorra a saponificacdo dos mesmos.
causticas, a sua capacidade de limpeza ¢ elevada, tornando-se o agente alcalino mais utilizado

e mais importante. ]

No entanto, o NaOH, tem fracas caracteristicas emulsificantes, dispersantes ¢ molhantes,
quando ndo estdo na presenga de aditivos funcionais. ! A desvantagem da utilizagdo deste

tipo de detergente estd associada ao facto de este precipitar sais de céalcio e magnésio
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presentes em aguas duras, criando depdsitos nas superficies dos equipamentos. Tal problema
pode ser removido recorrendo a adi¢ao de outros ingredientes aos detergentes, dependendo
das propriedades dos materiais em questdo, tais como agentes anti-corrosivos, enzimaticos e

quelantes. [

O Hidroxido de Potéassio (KOH) e Silicatos (SixOy) sdo outros exemplos de agentes

altamente alcalinos. %]

- Agentes fortemente alcalinos

Eficazes na remog¢do de gorduras, no entanto a sua utilizagdo ndo ¢ eficiente em residuos
minerais. O poder de dissolucdo destes compostos ¢ moderado e podem ser considerados

desde ligeiramente corrosivos a nada corrosivos. [°]

O Carbonato de Sdédio (Na,COs3) ¢ um agente moderadamente alcalino utilizado com
grande frequéncia na composi¢ao de variados compostos de limpezas, tal como em limpeza

manual como em sistemas de producio de vapor. ]
- Agentes alcalinos suaves

Este tipo de compostos, como ¢ o caso por exemplo do Bicarbonato de S6dio (NaHCO:3),
sdo muito utilizados para limpeza manual de areas superficialmente sujas. ) Nao removem

residuos minerais, no entanto sdo eficazes em dguas sem calcario. %!

e Agentes acidos

A utilizagdo de agentes acidos na higienizacdo da industria alimentar denota-se pela
necessidade de eliminar incrustacdes minerais formadas tanto pelo tipo de dgua utilizado no
processo, como ao produto em si, resultando em depdsitos de calcario. Removem ainda

materiais secos ou incrustados nas superficies. >3]

Habitualmente estes detergentes sdo compostos por acidos organicos ou inorganicos. Os
acidos organicos sdo acidos fracos, que nio corroem as superficies, ndo irritam a pele e sdo
removidos facilmente pela dgua, sdo exemplos deste tipo o dcido acético, citrico e lactico. Os
acidos inorganicos sao designados por acidos fortes e apresentam excelentes propriedades de
remogao ¢ controlo de depositos minerais, contudo, podem ser bastante corrosivos para as

superficies e irritantes para a pele, incluem o 4cido nitrico, sulfiirico e fosforico. B11141113]
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Ao contrario dos agentes alcalinos estes compostos sdo indicados para a remogdo de
sujidades inorganicas, eficazes na eliminacao dos depositos minerais criados pelos agentes de

limpeza alcalinos.

Como o poder de corrosdo e perigosidade deste tipo de agentes ¢ elevado, os detergentes
que tém por base acidos inorganicos contém apenas uma pequena quantidade deste principio

ativo, de forma a manter o pH apropriado para a atividade desincrustante pretendida. ['*!

O ido hidrogénio (H") é o principal composto nestes agentes, no entanto, a sua

concentracdo varia resultando em detergentes com diferentes valores de pH. *!

Os agentes acidos sdo utilizados em condigdes muito particulares e ndo para uso geral. Ao
contrario dos agentes alcalinos, a sua utilizagdo ¢ menos frequente uma vez que a sua eficacia

¢ inferior na remogdo de sujidades como gorduras, 6leos e proteinas. °!
- Agentes fortemente acidos

Estes agentes removem a matéria incrustada nas superficies de equipamentos de vapor,
caldeiras e equipamentos utilizados no processamento alimentar. Dissolvem minerais
depositados de forma a facilitar a sua remog¢ao, porém, os minerais podem voltar a depositar-

se e formar uma pelicula quando a solugdo se encontra muito quente. ['#!

Estes compostos sdo corrosivos para a maioria dos metais e estruturas de ago, sdo
irritantes para a pele e o aquecimento dos mesmos leva a produg¢do de gases toxicos e

corrosivos podendo afetar os pulmdes. (¢!
Um exemplo deste tipo de agente ¢ o acido fosforico (H3POs).

- Agentes moderadamente acidos

Compostos com um menor poder desincrustante comparativamente aos acidos fortes. [

Sao menos corrosivos e podem causar reagdes sensiveis, podendo em certos casos provocar
irritacdes na pele e nos olhos. Os &cidos organicos sao apropriados para limpezas manuais e
conseguem diminuir a dureza da dgua. No entanto, sdo mais caros relativamente aos outros

agentes acidos. [®

Acido Levulinico, Hidroacético e Gluconico sdo exemplos de agentes moderadamente

acidos. 14
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e Surfactantes ou Tensioativos

Os surfactantes, também designado por tensioativos, sdao moléculas anfipaticas
constituidas por uma parte hidrofébica (apolar) ligada a uma cadeia hidrofilica (polar), estas
moléculas sdo capazes de modificar a tensdo superficial através da interface de duas fases

imisciveis, solido-liquido, liquido-liquido e gas-liquido. %!

Nos produtos de limpeza, estes compostos servem de auxilio para molhar as superficies
(poder molhante) e diminuir a tensdo superficial entre a agua e a sujidade, de modo que a
sujidade seja eliminada da superficie, mas se mantenha dispersa na fase aquosa. As moléculas
dos tensioativos diminuem a adesdo da gordura na superficie sempre que as suas

extremidades hidrofobicas se juntam as suas particulas. ¥ (Smulders, 2002; Showell, 2006)

A estrutura da parte apolar afeta as propriedades do surfactante, pois os que t€ém poucas
ramificacdes nos seus grupos alquilo, normalmente apresentam melhor poder de limpeza, no
entanto, reduzido poder molhante. Surfactantes com muitas ramificagdes, sdo o oposto,

apresentam uma boa capacidade de molhagem, mas o seu poder detergente é insuficiente. ¥

Pode-se classificar um surfactante como i6nico e nao idénico, segundo a carga presente na
cadeia lateral da molécula, apds a sua dissociacdo em solucdo aquosa. No entanto, os i6nicos

dividem-se em trés sub-classes: anionico, catidnico e anfotérico. [
- Surfactantes anionicos [°!

Cadeia hidrofilica com carga negativa, este tipo de surfactantes caracterizam-se pela sua
elevada agdo detergente e capacidade moderada-elevada de formagao de espuma. E eficaz em

todos os tipos de sujidades, podendo esta ser afetada na presenca de aguas duras.

Representam os tensioativos mais utilizados industrialmente. Habitualmente sao
combinados com surfactantes nao idnicos com o objetivo de formar detergentes comerciais,

como por exemplo detergente para lavagem de loica.
- Surfactantes catiénicos !

Grupo polar com carga positiva, os surfactantes cationicos sao comumente constituidos
por quaterndrios de amonio e apresentam boas propriedades microbianas, sendo utilizados
como desinfetantes ou agentes higienizantes. No entanto, o seu poder detergente ¢ reduzido,

logo a sua aplicacao em operagdes de limpeza ¢ escassa.
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— Surfactantes anfotéricos

Surfactantes constituidos por grupos hidrofilicos anidnico e cationicos ligados a uma
cadeia lipofilica. Este tipo de tensioativos depende do pH da solu¢do onde sdo dissolvidos, no
caso, de solucdo acidas (pH<3), a molécula comporta-se como um tensioativo catidonico
(carga positiva), no entanto, em solugdes alcalinas (pH>6), a molécula atua como um

tensioativo anionico (carga negativa). (1%

Sao utilizados para melhorar as propriedades do surfactante principal e melhorar o
desempenho do produto final quanto ao seu poder detergente, capacidade de formar espuma,
espessamento e redugdo da irritagio da pele. ['®) Obtendo-se assim um composto com boa

acdo de desinfecdo e de detergéncia. !
- Surfactantes nio iénicos ©°

Agentes com elevada agdo detergente, afetados somente pela dureza da agua. A
capacidade espumante varia de alta a baixa, consoante a razao hidrofilico/hidrofobico, que por
sua vez ¢ afetada pela temperatura da solugdo de limpeza. Ou seja, se aumentar a temperatura
da solugdo, a cadeia hidrofobica e a solubilidade do composto ndo iénico diminui, chegando a

poder atuar como antiespumante no ponto de solubilidade minimo.

e Agentes quelantes ou sequestrantes

Estes compostos tém como objetivo eliminar os efeitos indesejaveis dos sais que
contribuem para a dureza da agua. Em muitas formulagdes de detergentes € necessario ter em
conta o controlo de ides metalicos, pois nos processos de limpeza, por exemplo, a presenca de
i0es de cdalcio na agua, leva a precipitacdo de tensioativos anidnicos, interferindo
negativamente nos processos de limpeza. ! Para tal, os agentes quelantes sdo adicionados a
formulacao do detergente, promovendo a remocao de ides de célcio e magnésio, em solugdes
aquosas, evitando precipitagdes e mantendo a presenca destes ides em solugdo. ¥ (Sprenger,

2005)

Os sequestrantes mais utilizados na induastria sdo o Acido etilenodiamina tetra-acético

(EDTA) e os polifosfatos. (Wildbrett, 2006)
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O EDTA ¢ um composto que através dos seus sais de s6dio e potdssio consegue-se ligar
aos 10es de calcio, ferro e magnésio da agua. Tem a vantagem de ser estavel a elevadas
temperaturas, ndo ¢ corrosivo € ¢ compativel com quaternarios de amonio. Através do EDTA
desenvolveu-se compostos “tensioativos quelatantes”, que adaptam a atividade
intersuperficial de um tensioativo com caracteristicas que o EDTA tem para formar

complexos com ides metalicos. 1 (Wildbrett, 2006)

O é4cido fosforico e os fosfatos inorganicos também sdo utilizados como sequestrantes,
pois influenciam de uma forma positiva o processo de limpeza e sdo resistentes a hidrolise a
elevadas temperaturas. O acido citrico, € outro exemplo com propriedades quelantes, no

entanto a sua eficacia diminui com elevadas temperaturas. !

Concluindo, para que a utilizagdo de um detergente seja eficaz na remog¢ao de residuos
que se encontram em superficies ou utensilios, devem apresentar caracteristicas essenciais,

tais como: 1%

e Poder dissolvente (em residuos minerais);
e (apacidade de saponificagdao e emulsificacdo em gorduras;
e (apacidade sequestrante ou quelante (em minerais responsaveis pela dureza da agua);

e Bom poder de molhagem (pela acao dos surfactantes).

1.3.2.2.Maos

e Sabonete comum (sem efeito microbiano)

Os sabonetes ditos comuns possuem caracteristicas detergentes, mas nao possuem
propriedades antimicrobianas. No entanto, a lavagem utilizando este tipo de sabonete e dgua
reduz o numero de microrganismos presentes, pela acdo mecanica exercida, mas nao tem
qualquer efeito na flora presente. Estudos demonstram que o tempo de duracao da lavagem
das maos estd relacionada com a redugdo da flora microbiana. Contudo, o uso deste tipo de
sabonete pode estar ligado a irritagdes e secura na pele, para reduzir estes efeitos ¢ necessario

adicionar emolientes/ cremes hidratantes a formulacdo inicial. 1 [!7]
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e Sabonete antimicrobiano

Os sabonetes antimicrobianos combinam as caracteristicas de um detergente com a acao
antimicrobiana, tendo por isso uma acdo mais ampla que os sabonetes comuns. Estes
sabonetes apresentam na sua constitui¢do agentes antissépticos, que em conjunto com a agao

mecanica reduzem os microrganismos presentes.

O agente quimico mais utilizado neste tipo de sabonetes ¢ o triclosan. Em concentragdes
de 1%, apresenta elevado poder fungicida e bactericida, sendo este maior em bactérias gram-
positivas do que em gram-negativas. Inibe a sintese de proteinas, lipidos e &cido ribonucleico
(RNA). A sua agdo de limpeza ¢ afetada pelas variagdes de pH, na presenga de surfactantes e

pode influenciar na presenca de matéria-organica. [°![7]

1.3.3. Fatores que afetam a eficiéncia dos detergentes

Para que um detergente seja eficaz no momento da sua utilizacdo, ¢ necessario ter em

conta varios fatores, tais como:

e a concentragdo utilizada da solugdo detergente;

e o tempo de contacto, que depende da quantidade e do tipo de sujidade, seguindo as
recomendacoes do fornecedor;

e atemperatura da solucdo, pois acelera as reacdes quimicas;

e da agdo mecanica necessaria, para retirar a sujidade das superficies e dispersa-las pela

solucdo de limpeza.

Estes fatores estdo relacionados uns com os outros para se obter uma limpeza eficaz, o que
implica que ocorrendo uma mudanga numa destas condi¢gdes influenciard a alteragdo de

outras. (81[14]

14. Desinfecao

Apbs a limpeza, dependendo das necessidades, poderd ser necessario recorrer-se a
desinfecdo, que consiste numa operagdo que tem como objetivo final a redugdo de

microrganismos viaveis, em especial patogénicos, por inibi¢do ou destruicdo, que se
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encontram nas maos, superficies, ambiente e por consequéncia no alimento, durante o periodo

de producio. ¥

A desinfecdo, ¢ uma operacao unitdria do processo de higienizag¢do, devendo apenas ser
aplicada apos limpeza e respetivo enxaguamento, pois sem esta operacao a desinfe¢do torna-
se desnecessaria. No caso de existir matéria organica presente nas superficies, esta cria uma
fonte de alimento e prote¢do aos microrganismos, dificultando assim o contacto do

desinfetante com a superficie. [°!

Numa superficie previamente limpa, o processo de desinfecdo pode ser obtido pela
aplicagdo de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, sem comprometer a seguranca do
alimento. Em superficies humidas, ou outras com condi¢des que favorecem o crescimento de

microrganismos é normal recorre-se a utilizagdo de desinfetantes. [°
1.4.1. Tipos de desinfecao

A desinfecdo pode ser aplicada de diferentes formas, por métodos quimicos e/ou fisicos

(calor e radiagdo), sendo o mais comum, a desinfecdo quimica, a desinfecao por calor e a

desinfecdo por radiacdo. A desinfecdo por radiacdo, ¢ habitualmente utilizada em grandes

superficies, como em unidades hospitalares e laboratdrios. Na industria alimentar este método
¢ pouco utilizado, pois residuos alimentares e outros tipos de sujidades absorvem a radiagdo,

ou seja, esta exerce um efeito protetor nos microrganismos, dificultando a sua eliminagao.

A desinfecdo por calor, ¢ um método capaz de eliminar todo o tipo de microrganismos e
ndo € corrosivo, contudo, tem como desvantagem ser um procedimento caro e a
impossibilidade de poder ser utilizada para a desinfecdo de superficies sensiveis ao calor.
Contudo, caso toda a superficie que se pretende desinfetar se encontrar & temperatura e tempo
necessario para a destruicdo dos microrganismos, este tipo de desinfecdo ¢ eficaz, como por

exemplo, em circuitos fechados.

Na industria alimentar, o método mais utilizado ¢ a desinfecdo quimica, ou seja,
recorrendo a utilizagdo de produtos quimicos, como desinfetantes, sendo este tipo de

desinfecdo abordada de seguida. PI6IE!
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1.4.2. Desinfetantes

Consoante o tipo de microrganismos que se pretende eliminar, seleciona-se o tipo de
desinfetante apropriado, podendo este ser considerado como, desinfetante bactericida
(eliminacao de bactérias) e desinfetante antifingico (eliminagdo de bolores). Podem-se
apresentar na forma liquida (como alcoois), sélida (po6 para diluir na agua, como por exemplo

pastilhas de cloro) e gasosa (como gés de cloro). (¥
1.4.2.1.Superficies

A gama de desinfetantes existentes no mercado ¢ bastante diversificada, no entanto os
mais comuns utilizados na industria alimentar s@o o cloro, o iodo, o perdxido de hidrogénio e

os compostos de aménio quaterndrio. [ 811141

e Cloro e compostos de cloro

Desinfetante mais usado na industria alimentar. S3o compostos muito utilizados pelo seu
custo reduzido, o que torna rentavel a nivel econémico e industrial. Bom poder antibacteriano
de amplo espectro de acao, quando utilizados em concentragdes adequadas nao deixam sabor
nos produtos alimentares. Contudo, a sua utilizagdo ndo ¢ eficaz na presenca de alguns
produtos organicos, podendo decompor-se com facilidade e formar substancias cancerigenas.
Em superficies de aluminio, a utilizagdo destes desinfetantes pode ser corrosiva se a
concentragao utilizada for superior ao indicado. Os compostos de cloro mais utilizados sao os

hipocloritos, nomeadamente o hipoclorito de célcio e o hipoclorito de sdédio.
e Compostos de iodo

Agentes que podem ser utilizados em conjunto com agentes de limpeza acidos.
Comparativamente aos compostos de cloro, sdo menos eficazes na inativagdo bacteriana,
contudo a presenca de matéria organica e a dureza da dgua ndo afeta significativamente a sua

eficiéncia.

Necessitam de pouco tempo de contacto com a superficie para eliminar um grande
espectro de bactérias, no entanto, na presenca de residuos alimentares ou outro tipo de
sujidades, estes compostos sdo inativados. Para verificar que o iodo se mantém presente, estes
apresentam uma cor amarelada, quando esta cor ¢ perdida significa a inatividade do

composto. Como este tipo de solugdo pode ser corrosiva, € necessario efetuar um
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enxaguamento final abundante com agua para se certificar que o agente desinfetante foi

removido.
e Peroxido de hidrogénio

Descomposto em agua e oxigénio, origina produtos inocuos sendo considerado como
“amigo do ambiente”. Embora seja uma solucao estavel, ¢ usual adicionar-se estabilizadores
de forma a evitar a decomposi¢do. Estes agentes sdo bons na eliminagdo de bactérias, virus,

leveduras e esporos bacterianos.
e Compostos de quaternario de amoénio

Estes compostos apresentam uma boa capacidade de higienizagdo em especial em meio
alcalino, ndo sdo toxicos e tém um nivel de corrosdo baixo, contudo, tendem a manter-se nas
superficies, sendo necessario o enxaguamento abundante com agua depois de desinfetar. Nao
devem ser utilizados em simultaneo com detergentes ou agentes higienizantes anionicos pois
estes inativam os compostos de amoénio quaternario. Apresentam bom poder bactericida,

exceto em bactérias gram-negativas.
Tabela 3 — Propriedades de desinfetantes utilizados na indéstria alimentar. [°!

Propriedades Compostos de cloro Compostos de iodo Amonio Quaternario
Acdo contra bactérias Bom Bom Mau
gram-negativa

Acgao contra bactérias Bom Bom Bom

gram-positiva

Acgao contra esporos Bom Mau Regular

Acao corrosiva Sim Ligeiramente Nao

Irritacdo na pele Sim Sim, em algumas Nao
pessoas

Afetados pela Muito Um pouco Pouco

matéria organica

Presenga de residuos Nao Sim Sim
ativos
Custo Baixo Baixo Elevado
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1.4.2.2.Maos

e Desinfetantes a base de alcool 1 [!7]

A grande parte de antisséticos alcodlicos para as maos, contém etanol, isopropanol, 1-

propanol ou 2-propanol, ou uma combinag¢@o de dois destes compostos.

Atuam por desnaturagdo e coagulacdo proteica da lise celular e interrupcdo do
metabolismo celular. Apds a aplicagcdo do desinfetante alcodlico as bactérias reaparecem na
pele de uma forma mais lenta devido a sua atividade residual. Apresentam uma agado rapida e

eficaz na destruicao de bactérias e alguns virus e fraca na remog¢ao de esporos.

Os desinfetantes, para serem mais eficientes, devem ter na sua formulacdo a presenca de
60 a 95 % de alcool, pois em concentragdes maiores ¢ mais dificil desnaturar as proteinas,

uma vez que ¢ necessario a presenca de agua.

Tal como para as superficies, o alcool nas maos ndo deve ser aplicado quando estas estao
visivelmente sujas ou contaminadas com algum material proteico (como o sangue), pois estes
ndo apresentam propriedades detergentes, para tal, antes da desinfe¢do deve-se recorrer a

lavagem utilizando um sabonete que ajuda na reducao microbiana.

A partir das caracteristicas supracitadas acima, a escolha do desinfetante ideal deve seguir

determinados requisitos, tais como: [ (611101 [14]

e Largo espectro de acao;

e Boa solubilidade ¢ doseamento facil;

e Destrui¢do rapida de microrganismos, mesmo a baixas temperaturas e concentragoes;
e Aptiddo para atuar mesmo na presenca de sujidades;

e Naio danificar as superficies/utensilios com os quais entra em contacto;

e Seguranca na utilizagao;

e Naio irritante em contacto com a pele e olhos;

e Inocuo e inodoro;

e Sem transporte de sabor ou odor para o produto alimentar;

e Fécil remogao e enxaguamento;

e Econdémico.
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Encontrar um composto com estas caracteristicas ¢ impossivel, no entanto, para escolher o
desinfetante certo, deve-se ter em conta as caracteristicas € o fim para o qual se destina a sua

utilizagao.

1.4.3. Fatores que afetam a eficacia dos desinfetantes

De forma a se garantir a utilizacao e eficacia dos desinfetantes, ¢ necessario ter em conta

varios fatores: [0 81114]

e O tempo de contacto

Caracteristica importante para a utilizagdo de um desinfetante, pois para além de se seguir
as recomendagdes do fornecedor, ¢ preciso ter em conta que quanto mais contaminada for

uma superficie, mais tempo de contacto ¢ necessario para se obter uma correta desinfe¢ao.

e Temperatura

A temperatura ¢ um fator que varia consoante o tipo de desinfe¢do que estd a ocorrer, pois
em muitos casos a forma geral de utilizagdo ¢ acima da temperatura ambiente, contudo o

aumento da temperatura ¢ restringido pela volatilidade dos desinfetantes.
e Concentracio

A concentracdo a utilizar do desinfetante deve seguir as recomendagdes das fichas
técnicas, no entanto, quanto maior for a concentragao menor ¢ o tempo de contacto necessario

para ocorrer a desinfecao de forma positiva.
° pH

Cada tipo de desinfetante tem um espectro de valores de pH, onde ¢ ideal ser utilizado e,

portanto, onde ¢ mais eficiente.
e Dureza da agua

A dureza da agua afeta a eficacia de certos desinfetantes, além de contribuir para
formacgdes de incrustagdes nas superficies. No caso de dureza excessiva os agentes que t€ém na

sua composi¢do amoénio quaterndrios nao sao tdo eficazes.
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e Limpeza prévia

Torna-se importante garantir a limpeza das superficies antes da aplicagdo dos
desinfetantes, uma vez que na presenca de residuos alimentares, estes formam uma barreira
protetora de defesa sobre os microrganismos, dificultando ou anulando a a¢ao do desinfetante.

Assim, ¢ fundamental garantir a remocao de toda a sujidade antes desta acdo de desinfecdo.

E interessante ter em conta que os microrganismos morrem de uma forma logaritmica, ou
seja, se supusermos que em 10 minutos morrem 90% dos microrganismos presentes, 0s
restantes 90% demoram outros 10 minutos a morrer, ¢ assim sucessivamente. Portanto, no
final dos 20 minutos apenas estariam presentes 1% dos microrganismos iniciais, conclui-se
assim que quanto maior a contaminagao, maior ¢ o tempo despendido para eliminar de uma

forma segura todos os microrganismos, ou seja, obter uma desinfecio eficaz. [ 8]

1.4.4. Problemas que surgem ao longo do processo de desinfecio

e Formacio de biofilmes 1! (81114

Devido a incorreta higienizagao ao longo do processo, equipamentos e superficies tendem

a desenvolver e acumular microrganismos, € consequentemente, a formar biofilmes.

Os biofilmes sdo conjuntos de células microbianas que aderem as superficies, com uma
matriz extracelular protetora, composta por glicoproteinas e polissacarideos. (Lelieveld et al.,
2005) Sao constituidos maioritariamente por dgua (de 80 a 95 %), sendo que a presenca de

microrganismos representa uma pequena percentagem inferior a 10 % da massa de biofilme.

Superficies que permanecem humidas durante um longo periodo de tempo, tendem a
facilitar o desenvolvimento de microrganismos e de biofilmes, o mesmo acontece quando a

temperatura ¢ inferior a 50°C.

Para que estes sejam removidos de forma eficaz, deve-se garantir uma limpeza logo apos
0 processamento, pois esta formagdo tem origem em locais de dificil acesso ou onde a

higienizacdo ndo ¢ eficiente. O crescimento de biofilmes ¢ mais comum em sistemas
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fechados, como tubagens ou canaliza¢des. Outra forma de remocdo ¢ recorrendo a utilizacao

de solugdes alcalino-cloradas.

Tanto para a industria alimentar como para a economia da empresa, a formacdo de
biofilmes, por movimentos ou vibragdes do equipamento durante a produgdo, provoca a
separacao de alguns microrganismos do filme, levando a deterioragdo do alimento. O
crescimento de microrganismos, em especial de patogénicos, requer o processo de desinfe¢ao

de forma a remover os microrganismos em forma de biofilme. (Forsythe, 2002)

De forma a prevenir e controlar a formacao de biofilmes, a industria alimentar deve ter em
conta certos fatores, tais como, o material da superficie, o design do equipamento, a correta
selecdo de detergentes e desinfetantes, formagao dos operadores e boas praticas de fabrico.

(Kumar & Anand, 1998; Lilieveld et al., 2005)

e Resisténcia a desinfetantes [*]

Atualmente a industria tem como preocupagao garantir a higiene e seguranga dos produtos
alimentares que produzem, para tal uma forma de assegurar ¢ garantindo a desinfecdo de
superficies e equipamentos, através de métodos quimicos. Pela vasta utilizagdo deste método
de desinfecao, surge o aparecimento da pressao seletiva, e posteriormente de microrganismos

resistente aos desinfetantes.

Os microrganismos podem ser classificados de diferentes formas consoante a sua
resisténcia as concentragdes aplicadas de desinfetante, como por exemplo, se um
microrganismo conseguir crescer ou sobreviver a elevadas concentragdes, mais do que o
habitual, considera-se que apresenta elevada resisténcia. No caso de dentro da mesma espécie
existirem estirpes que nao sdo inibidas ou conseguirem crescer quando as concentragdes

aplicadas do desinfetante t€ém o objetivo de matar ou inibir, consideram-se estirpes resistentes.

A resisténcia aos desinfetantes varia, os prides sdo 0s mais resistentes, enquanto que 0s
virus revestidos por lipidos sdo os mais facilmente inibidos. No caso das bactérias, as gram-
negativas sdo mais resistentes que as gram-positivas e em geral as bactérias isoladas apds a

desinfecao tornam-se mais resistentes, sendo um problema para a seguranca alimentar.
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Para contrariar esta resisténcia, a industria deve ter em conta varios fatores, tais como a
otimizacdo dos processos de higienizagao, o controlo da temperatura do processamento

alimentar, a secagem das superficies apds a desinfe¢do, entre outros aspetos.

e Manchas e sabores nos alimentos (% [!3]

Também designados de “taints and off-flavours”, estes apresentam grandes problemas
para a industria alimentar. “7Taint” sdao manchas que surgem através de sabores ou odores
desagradaveis, como resultado da contaminag¢do por algum agente quimico, enquanto que um

“off-flavour” cria um sabor ou odor desagradavel devido a deterioragdo natural do alimento.

Os taints podem se formar quando residuos de detergente ou desinfetante permanecem nas
superficies que irdo entrar em contacto com o produto alimentar. Os off-flavours, sdao mais
suscetiveis de se formarem quando a industria utiliza desinfetantes a base de iodo, cloro ou

oxigénio, pois estes podem reagir com os compostos que existem no alimento.

1.5.  Testes para avaliar a eficacia das atividades de Limpeza e Desinfe¢cdo

De forma a implementar um correto programa de higienizag¢do, ¢ importante conhecer a
natureza da sujidade que pretendemos remover, selecionar o método mais indicado para a

remover, bem como o mais adequado para avaliar a eficdcia deste processo. [*!

Para a higienizagao ser eficaz deve-se ter em conta que toda a sujidade e residuos foram
removidos, os materiais de limpeza ou desinfe¢do bem enxaguados e removidos, e verificar

que de um ponto de vista microbioldgico as superficies estio num nivel aceitavel. [14]

1.5.1. Avaliacdo da presenca de residuos

A presenca de residuos pode ser detetada pela realizagdo de uma inspegdo visual, no
entanto, este método de avaliacao por ser tao simples, ¢ bastante vulgarizado pelas empresas.
Devido a subjetividade que apresenta ndo ¢ totalmente fidvel, no entanto, falhas que possam
ocorrer no processo de limpeza e desinfecdo, como a presenga de sujidade, podem ser

facilmente identificadas, sem que comprometam a seguranga alimentar. Na detecdo de
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superficies ou equipamentos sujos, € possivel as empresas identificarem areas onde o plano de
higienizacdo apresenta falhas e medidas corretivas devem ser implementadas. A inspecao
neste tipo de andlise deve ser realizada por pessoas qualificadas, de forma a que erros e
problemas que possam ser detetados sejam a tempo corrigidos, recorrendo ainda a analises
microbioldgicas para avaliar a eficacia da higienizag@o, por apresentar resultados mais fiaveis.
Outro recurso que pode ser utilizado nesta técnica € a luz ultravioleta, e conjuntos especiais de

iluminacdo e fibra otica. B161114]

1.5.2. Avaliacao microbioldgica

Recorre-se a utilizagdo de varias técnicas de microbiologia com o objetivo de avaliar os
niveis de contaminagdo presentes e a eficacia da higienizagdo, sendo importante saber se
estamos na presenga de bolores, leveduras, microrganismos fecais ou outro tipo de

(6] [10

organismos. ] Para tal, os métodos utilizados so:

- Zaragatoa

A recolha pela técnica da zaragatoa ¢ a mais utilizada pela industria alimentar. O
procedimento ¢ simples, e consiste em mergulhar a extremidade da zaragatoa num tubo com
uma solucao diluida estéril, retira-se e passa-se na superficie que se pretende analisar, de
seguida coloca-se novamente a zaragatoa no meio, agitando de forma a que os
microrganismos presentes passem para a solugdo. Posteriormente, para a contagem em placa
dos microrganismos, retira-se a zaragatoa do liquido e esfrega-se a mesma no meio de cultura
selecionado, o qual pode ser de crescimento ou seletivo, caso se pretenda determinar as

espécies presentes.

Apbs colocacdo na estufa a temperatura e tempo adequado ao crescimento dos
microrganismos, procede-se a contagem das unidades formadoras de colonias (UFC) por area

(cm?) presentes nas placas. PI1[61[8]
- Placas de contacto

Técnica que recorre a utilizacdo de placas (RODAC — Replicate Organism Direct Agar
Contact) com um meio de cultura selecionado. Econémica, rdpida e eficaz na verificagdo da
eficacia dos procedimentos de higienizacdo. O procedimento neste caso ¢ simples e consiste

em inverter a placa na superficie que se pretende analisar, pressionando tipo carimbo,
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conseguindo desta forma transferir grande parte dos microrganismos presentes. Depois de
incubadas a uma temperatura e tempo O0timos de crescimento procede-se a contagem das

UFC’s.

Apesar de esta técnica, bem como o método da zaragatoa, serem muito fiaveis, sdo mais
lentas, o que nao permite identificar os problemas a tempo de corrigi-los, como evitar
possiveis contaminagdes e problemas alimentares. De forma a contornar estes problemas,

outra técnica que se pode utilizar é a bioluminescéncia. 16/ [81110]
- ATP Bioluminescéncia

O ATP bioluminescéncia apesar de ser uma técnica mais dispendiosa, tem vindo a obter
uma grande aceitacao por parte da industria alimentar pois a obtengdo dos resultados ¢ quase
imediata, ao contrario das técnicas anteriores. Consiste em detetar nas superficies em analise a
matéria organica, residuos alimentares e microrganismos, através da presenga de ATP
(adenosina trifosfato) por meio de uma reagdo quimica com emissdo de luz, quantificada

através de um fotometro.

Este método mede o ATP presente nas células vivas ou mortas (de plantas, bactérias,
bolores, leveduras e animais), e ¢ possivel obter uma indicacdo da presenca e nivel de
sujidade da superficie testada, revelando assim ser muito eficaz na verificagdo da eficacia da
limpeza e higienizagdo realizada. No entanto, caso uma superficie ndo se apresente suja esta
técnica nio é eficiente, pois ndo deteta valores baixos de bactérias (inferiores a 10° UFC/cm?),

sendo assim importante recorrer-se aos métodos de analise microbioldgica convencionais. °!
(6] [8] [10] [14][19]
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1.6. Analises Microbiologicas

As analises microbiologicas apresentam diferentes metodologias consoante o que se
pretende analisar, os métodos aplicados diferem quando se trata de uma analise a um alimento
ou a uma superficie, que tipo de microrganismos se pretende quantificar e o meio apropriado

ao seu crescimento (bactérias, fungos, algas ou virus).

1.6.1. Procedimentos de esterilizag¢io e assepsia

O método de esterilizagdo consiste em eliminar todos os microrganismos que se
encontrem num determinado material, tanto a sua superficie como no seu interior. O modo de
esterilizar materiais ou meios de cultura, depende da natureza dos materiais bem como do

meio de trabalho. 47!

Em microbiologia assepsia designa-se como uma técnica que tem como objetivo trabalhar

em ambiente ausente de microrganismos. 7]
e Esterilizacao em autoclave

A forma mais usual para esterilizar materiais e métodos de cultura ¢ pela utilizagdo da
autoclave. As autoclaves laboratoriais funcionam normalmente a uma pressdo de 1,02 bar e
atingem temperaturas de 121°C, durante 15 minutos na maioria dos casos, podendo este variar

consoante a relacao superficie/volume dos materiais a esterilizar.
Para que este procedimento seja eficaz e seguro, deve-se seguir os seguintes passos: (47!

- Ligar a 4gua até que esta sobreponha a resisténcia elétrica;

- As tampas dos frascos ndo devem estar muito apertadas, uma vez que devem permitir
a troca de gases com o exterior;

- Introduzir o material e fechar a autoclave com os cuidados recomendados;

- Aguardar que a temperatura desejada seja atingida (121°C) e iniciar a contagem de 15-
20 minutos para a esterilizagdo do material;

- Desligar a autoclave e abrir com cuidado a torneira de saida de agua;

- Aguardar que a pressdo diminua até aos 0 bar;

- Abrir a autoclave e retirar os materiais esterilizados (¢ conveniente apertar bem os

frascos).
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e Assepsia dos materiais laboratoriais

Existem procedimentos e cuidados a ter para evitar a contaminagdo das culturas, do

ambiente ou do produto que se estiver a analisar, tais como: (48!

- Garantir que antes de iniciar as analises, todo o material necessario se encontra
proximo;

- Desinfetar e arrumar a bancada de trabalho, de forma a sé ter presente o material
necessario;

- Todo o trabalho deve ser executado a chama do bico de Bunsen;

- Os recipientes apenas devem ser abertos o minimo tempo possivel e uma vez abertos
devem ser flamejados prontamente;

— Ter especial cuidado para que as extremidades das pipetas estéreis ndo toquem em

superficies ndo estéreis, como roupa, area de trabalho ou em qualquer outro material.

Apos garantir que o local de trabalho estd estéril para se executar as andlises, deve-se
garantir que a utilizacdo e manipulacdo de pipetas, ansas, frascos e tubos de ensaio, sdo

manuseados de forma cautelosa.

- Pipetas

As pipetas sdo utilizadas para transferir meios, culturas e solugdes, como se trata de um
material estéril, para evitar contaminagdes no momento do transporte, existem cuidados a ter,

tais como:

1. Remover a pipeta do involucro de plastico pela extremidade, sempre junto a
chama;

Colocar a pompete;

Retirar a quantidade de meio necessario, apertando a pompete;

Uma vez utilizada a pipeta, esta ¢ descartada;

A

Coloca-se no involucro de plastico inicial e retira-se a pompete (de forma a evitar

que o meio de cultura ali presente contamine a superficie de trabalho).

Deve-se ter em conta a quantidade de meio que se quer retirar, para se utilizar a pipeta

indicada.
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— Ansas

Como as ansas sao materiais de consecutivas utilizagdes, devem ser bem esterilizadas na
chama do bico de Bunsen, antes e ap6s o seu manuseamento. Como explica na figura 2,
devemos agarrar quase no topo da ansa, num angulo quase vertical, aquecer até ficarem ao

rubro, de forma a garantir que todos os esporos sdo eliminados. 8]

Figura 2 — Esterilizagdo de uma ansa a chama do bico de Bunsen. ]

— Frascos e tubos de ensaios

Existem cuidados a ter no momento do manuseio de frascos e tubos de ensaio em
condi¢des de assepsia. Para se garantir que a cultura ndo é contaminada, deve-se proceder da

seguinte forma, tal como demonstra a figura 3:

1. Desapertar ligeiramente a tampa dos baldes ou dos tubos de ensaio, por forma a
ser mais facil de retirar num passo seguinte;

Segurar com uma mao o frasco ou tubo e com a outra retirar a tampa;

Flamejar na chama do bico de Bunsen o gargalo do tubo/frasco;

Com uma pipeta, colocar o meio de cultura em analise no frasco ou tubo;

A

Voltar a colocar novamente a tampa, apertando bem.
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Figura 3 - Esterilizagdo do gargalo de um frasco a chama do bico de Bunsen. (48]

1.6.2. Métodos de cultura para contagem de microrganismos em placa /01 148l

A contagem em placas ¢ o método mais utilizado em laboratorios de microbiologia para a
contagem de microrganismos. Consiste na capacidade dos microrganismos crescerem na
presenga de meios de cultura apropriados e a temperatura 6tima. Com tempos de inoculagao
de 24 a 48 horas, as colonias formam-se na placa de forma a ser visivel ao olhar humano. O

resultado, é expresso em UFC por unidade (4rea, volume, peso, etc.). [*8]

Para a contagem dos UFC por placa, manuais de andlise e legislacdes especificas em
microbiologia alimentar, estipulam limites maximos e minimos de contagem, em que
normalmente o limite estd compreendido entre 25 e 250 UFC, podendo existir noutros casos
limites superiores ou inferiores a este. Estes limites sdo estabelecidos consoante a dificuldade

para a contagem de placas com muitas colonias. [*¥!

De forma a obter resultados mais significativos, cada inoculacao de cada dilui¢ao ¢

realizada em duplicado, ou seja, o resultado final ¢ a média da contagem das duas placas.

As técnicas mais utilizadas em alimentos para isolamento de microrganismos sdo pela

técnica do riscado, por incorporacgao e por espalhamento.
e Técnica por incorporacio

Para uma contagem de microrganismos, ¢ necessario proceder-se as diluigdes da amostra
em analise, inicialmente prepara-se a dilui¢do 1:10 e a partir desta ¢ possivel obter-se as

diluicdes seguintes. Para tal, sdo pipetados 1 ml de amostra diluida para uma placa de Petri
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estéril e vazia, adicionando-se posteriormente o meio de cultura pretendido na forma liquida,
como mostra a Figura 4. No caso de contagem total de bactérias o meio utilizado ¢ o PCA
(Plate Count Agar) e para bolores e leveduras o Rose Bengal. Para a homogeneizagdo sao
realizados movimentos suaves em forma de “8” sobre a bancada. Apds solidificar, as placas

sdo incubadas a uma temperatura e tempo ideal ao crescimento microbiano. [61147]

m na — abaixo da
. superficie I superficie
/ Incubago . .\
I:D e :> i ) :)
A amostra & depositada em O meio estéril é adicionado e
uma placa estaril misturado aoc indgeulo

Figura 4 — Método de cultura por incorporagdo. [6]

e Técnica por espalhamento

Nesta técnica, o passo inicial consiste em adicionar o meio de cultura agar numa placa de
Petri esterilizada, deixar arrefecer e solidificar para posterior adigdo da amostra em analise.
Esta amostra pode ser adicionada através do auxilio de uma ansa (Figura 5) ou no caso de
uma andlise em superficie utilizando uma zaragatoa. Apds realizado o procedimento, as
placas sdo incubadas a uma temperatura e tempo 6timos de crescimento. 461471

and:; de r g

:':;:ﬁa:eanplg . _— I rhme

I:} % [ > f s >

A amostra é depositada na superficie A amastra & espalhada de forma Hesu?tadolipk:;odeur'na
de uma placa de meio sélido (0,1 ml homegénea na superficie do meia semeadura por espalhamento
OuU MEenos) com o auxilio de uma alca de vidro esbéril por )

Figura 5 — Método de cultura por espalhamento. [4¢]

e Técnica do riscado

Com uma ansa contendo o indculo, a superficie da placa com o meio de cultura solido ¢
riscada cuidadosamente, como ilustrado na figura 6. Sempre que se muda de dire¢do, a ansa
deve ser esterilizada a fim de diluir o indculo, garantindo o seu arrefecimento subsequente. O
objetivo desta técnica ¢ obter colonias bem individualizadas, a partir de uma suspensdo de

células concentradas, apos incubagdo. 47
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As placas sdao colocadas em posicdo invertida, tal como nas anteriores técnicas, numa

estufa a uma temperatura e tempo ideal para o crescimento das colonias.
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Figura 6 — Técnica do riscado para o isolamento de microrganismos. [*7]

1.6.3. Meios de cultura para contagem de microrganismos

Os meios de cultura permitem isolar, crescer e manter os microrganismos em laboratorio.
Estes meios podem ser solidos (agar), liquidos (sem agente solidificante, agar) e semi-s6lidos
(com agar, mas em quantidades insuficientes para solidificar). [**! Os meios de cultura solida
permitem a contagem de colonias de microrganismos, enquanto que meios liquidos o
desenvolvimento de espécies presentes em populagdes mistas para estudos de crescimento e
nutrigdo. 8 Os principais meios de cultura podem ser classificados como: meios de

enriquecimento, de isolamento e diferenciais.

e Meios de enriquecimento

Meios maioritariamente liquidos que devido a sua composi¢do nutricional em conjunto
com as condi¢des favordveis permitem a multiplicagdo dos microrganismos mais exigentes.
Podem ser classificados em meios de enriquecimento seletivo e ndo seletivo. Em que os
primeiros consistem na multiplicagdo de microrganismos especificos e na inibi¢ao parcial ou
total do crescimento de outros microrganismos, devido a presenca de substancias inibitérias
ou pelas condi¢des de supressdo dos mesmos, enquanto que os nao-seletivos favorecem o

crescimento da grande maioria dos microrganismos. 40 [43]

e Meios de isolamento

Meios solidos ou semi-solidos que favorecem o crescimento microbioldgico devido a

formulagdo dos requisitos nutricionais para um determinado grupo de microrganismos.
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Classificam-se em meios de isolamento seletivos € ndo seletivos. Meios ndo seletivos, ndo
inibem seletivamente os microrganismos € os meios seletivos favorecem o crescimento de

determinados microrganismos, inibindo outros. (401 [43]

e Meios diferenciais

Permitem testar caracteristicas fisioldgicas ou bioquimicas dos microrganismos pela
presenca de substancias, como o pH. Como o nome indica permitem diferenciar
microrganismos que crescem no mesmo meio, através da cor das colonias ou da regido

envolvente do meio de cultura. 4011431 47]

1.6.4. Preparacio e esterilizacao dos meios de cultura

Os meios de cultura utilizados em laboratério podem ser liquidos ou sdlidos, € a sua

preparagio requer certas regras, mesmo que seja um procedimento simples de executar: 471 48]

Todo o material de vidro utilizado deve ser bem lavado e enxaguado com agua

destilada, por forma a evitar a contaminagdo pela presenca de detergentes ou outros

residuos quimicos;

- Na pesagem dos meios de cultura, a espatula ou colher utilizada devem estar bem
limpas;

- Adicionar a agua previamente pesada, a quantidade indicada no rotulo de meio,
dissolvendo na sua totalidade;

- Apenas se devem preparar os meios de cultura se forem no momento esterilizados;

- Os frascos que contém o material a autoclavar nao deve exceder mais de metade da

sua capacidade;

- As tampas ndo devem estar totalmente apertadas durante a esterilizagdo na autoclave.
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1.7. Legislacao relativa a higienizacio na industria alimentar

Os agentes quimicos destinados a limpeza e desinfecdo na industria alimentar, nao
apresentam nenhuma regulamentacdo especifica, tendo unicamente de obedecer a normas
gerais relativas a biocidas e detergentes. No entanto, todos os produtos quimicos que tenham

na sua composi¢io biocidas devem ser registados na Dire¢do Geral de Satde (DGS). 1®

Considera-se um produto biocida uma substancia ou mistura que contenha uma ou mais
substancias ativas, com o objetivo de destruir ou controlar um organismo prejudicial por
meios bioldgicos ou quimicos. Sdo classificados em 22 tipos, agrupados em quatro grupos
principais, tais como, desinfetantes, conservantes, produtos de controlo de animais

prejudiciais (pesticidas) e outros produtos biocidas. 2% 12!]

Em relagdo aos pesticidas, surge inicialmente a Portaria n° 17980 de 30 de setembro de
1960, que estabelece normas relativamente a importagdo, fabrico e comércio de pesticidas e
produtos correlativos, como forma de assegurar a satde publica e oferecer garantias de
confianga ao consumidor, ao abrigo dos artigos 25° ¢ 26° do Decreto-Lei n® 30270, de 12 de

janeiro de 1940. 1221

A Diretiva n°98/8/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de fevereiro de 1998,
relativamente a colocag@o no mercado de produtos biocidas, foi substituida na integra em 1 de
setembro de 2013 com a entrada em vigor do Regulamento (UE) n°528/2012. De forma a
assegurar a execucdo e garantia do referido regulamento, na ordem judicial interna surge o

Decreto-Lei n® 140/2017, de 10 de novembro de 2017. [231[241125]

A 9 de marco de 1988, através da Portaria 149/88 sdo estabelecidas regras de asseio e
higiene na manipulagdo de alimentos, com o intuito de impedir a manipulagdo por pessoas
portadoras de doengas, existindo regras de higienizagdo na preparagdo, embalamento e venda

de produtos alimentares, com a anulagdo do boletim de sanidade. [*°!

De forma a que os operadores do setor alimentar cumpram as regras de higiene dos
géneros alimenticios, baseado nos principios do HACCP e das regras de boas praticas de
higiene, ¢ promulgado o Regulamento (CE) n°852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004, garantindo a seguranca dos alimentos ao longo da cadeia,

respeitando os critérios microbioldgicos, a manutencdo da cadeia de frio e critérios de
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temperatura, bem como a recolha e andlise de amostras, como descrito no Artigo 1° do

Capitulo I. 1%/
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2. Apresentacio do local de estagio

O estagio curricular decorreu na Imperial — Produtos Alimentares, S.A., situada em

Azurara, Vila do Conde, no periodo de 12 de fevereiro de 2018 a 1 de junho de 2018.

A Imperial foi fundada em 1932, mas a sua origem remonta aos anos 20. Em 1973 ¢

adquirida pelo grupo RAR e em 2015 vendido a um fundo privado. 27!

Considerada o maior produtor nacional de chocolates, ¢ detentora de marcas de renome
como Regina, Jubileu, Pintarolas, Pantagruel e Allegro, tem vindo ao longo dos anos a
apresentar um bom desempenho no mercado portugués dos chocolates com um aumento na
capacidade produtiva e resultados alcangados. Destacando-se a lideranca da marca Regina no
que diz respeito a Frutos secos cobertos com chocolate € uma posicdo também de destaque

para a marca Jubileu. 28

Jubileu ¢ uma marca premium que privilegia a inovagdo e o uso de ingredientes de
requinte para os seus consumidores mais exigentes. Regina, marca mais reconhecida e
popular a nivel nacional, fundada em 1928 acolhe afeto ao longo de geragdes. A marca
Pintarolas reconhecida pelas suas pastilhas de chocolate coloridas, trouxe reputa¢do a nivel
Europeu no segmento infantil. Pantagruel marca conceituada a nivel do chocolate para
culindria, considerado de grande qualidade, sabor intenso a cacau, permitindo uma confe¢ao
de deliciosas sobremesas. Para amantes de caramelos cobertos com chocolate, a Imperial tem

no seu portfolio a marca Allegro. [291301311[321133]

A empresa tem vindo a crescer e consolidar a sua posi¢do no mercado internacional,
através da comercializacdo das suas marcas em variados mercados em mais de 45 paises,

distribuidos pelos continentes Europeu, Americano, Africano e Asiatico.

Além das marcas Imperial, ¢ do modelo de negdécio B2C (Business to Commerce) a
empresa possibilita aos seus clientes a subcontratacdo do desenvolvimento e produgao dos

seus produtos através das suas marcas proprias.

De forma a abranger um maior nimero de consumidores, houve uma adaptagdo de
produtos com requisitos muito especificos para os diferentes segmentos do mercado, tais

como chocolates sem acucar, Kosher, Halal. [2®]

37



Tendo como estratégia a melhoria continua e a exceléncia dos Sistemas de Segurancga

Alimentar, estdo presentes diversas certificagdes como IFS (International Food Standard). B4

2.1. Departamento de Controlo de Qualidade Alimentar

O departamento de qualidade tem como objetivo garantir que sejam cumpridas as politicas
impostas pela empresa, ou seja, adaptar e implementar as exigéncias do Sistema de Gestdo da

Qualidade.

E responsavel pelo produto final que chega ao consumidor, pois deve verificar se este

segue os parametros estabelecidos antes de ser expedido para o mercado.

O departamento de qualidade tem diversas fungdes a seu cargo, entre as quais realizar
auditorias, executar e impulsionar politicas de qualidade com o intuito de melhoria continua e
garantir que os trabalhadores sdo aptos e capazes para que um sistema de gestdo da qualidade

seja implementado, seguindo os parametros da norma ISO 9001:2015.

Portanto garantir que uma empresa tenha um bom sistema de qualidade é a chave para
criar processos de otimizacdo, permitindo aumentar a competitividade com a garantia que o
produto vendido deve ser de elevada qualidade, com o risco minimo de problemas e sem

perdas. Fidelizar o cliente é o principal objetivo. 3!

2.2, Outras atividades desenvolvidas ao longo do estagio

No ambito do estagio curricular, foi proposto para além do tema dado inicialmente, ajudar

no departamento de qualidade da empresa nas tarefas que fossem necessarias, tais como:

e Analises microbioldgicas e fisico-quimicas a matérias-primas e produto acabado;

e Verificacao do lote e validade do produto acabado antes da expedigao;

e (Contacto com fornecedores de matérias-primas, para a obtencdo de documentagdo,
como fichas técnicas, certificados e analises que comprovem a conformidade do
produto;

e Recolha e andlise da conformidade na rece¢do de matérias-primas e materiais de
embalagem;

e Leitura e validagdo de rotulos de embalagens.
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3. Procedimento Experimental

3.1. Materiais e métodos utilizados

Para a recolha de amostras para analise em laboratorio, utilizou-se zaragatoas com meio
estéril, tubos de ensaios e placas de Petri. O método utilizado foi através do esfregaco das
zaragatoas numa area superficial previamente definida de 25 cm?® Para a contagem de
microrganismos totais o meio utilizado foi o PCA (Plate Count Agar) e para a pesquisa de

coliformes totais, o0 meio Caldo Verde Bile Brilhante.

3.2. Locais de recolha

Ao longo do estdgio curricular, com o intuito de verificar a eficicia de diferentes
detergentes e desinfetantes apropriados a industria alimentar, para maos, superficies e
utensilios, procedeu-se a analise através de zaragatoas em locais nas trés unidades fabris da
empresa, bem como a varios colaboradores de diferentes setores, com especial interesse os
que estdo em contacto direto com o produto. Selecionou-se as superficies mais suscetiveis de
contaminagdo, tendo por base o design do equipamento, natureza das incrustacdes e presenca

de pontos mortos na limpeza.

3.3. Plano de amostragem

Para garantir que os testes em andlise cumprem o desempenho pretendido na higienizagao
de maos e superficies numa situagdo real, recorreu-se inicialmente a utilizagdo de pecas de
equipamentos inutilizadas até a obtencao dos resultados microbioldgicos, de forma a garantir
que os cuidados e os resultados obtidos eram os mais favoraveis possiveis e nao prejudiciais

para a produgao.

Dividiu-se assim em duas etapas, a primeira referente a avaliacdo da higieniza¢do das
maos e a segunda avaliacdo em superficies. Na primeira situacdo, dividiu-se a analise em trés
acoes, a inicial - antes da limpeza e desinfecdo, segunda - ap6s limpeza com detergente e por
fim apos desinfecao com diferentes desinfetantes de forma a verificar qual o desinfetante mais
eficaz. A recolha de amostras em superficies e utensilios teve por base duas etapas, antes e

apos a aplicagcdo do detergente desinfetante em estudo e posteriormente em equipamentos
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com pontos de dificil acesso, tendo especial cuidado por se tratar de uma limpeza e desinfe¢ao

realizada manualmente.

Apds verificagdo, validacdo e monitorizacdo, a empresa, segundo o seu plano de
higienizacdo, deve manter este controlo microbioldgico com periocidade normal de quinze

dias.

34. Preparaciao de meios de cultura

Todos os meios apos dissolugdo e armazenamento nos respetivos frascos e tubos, sdo

esterilizados numa autoclave, a uma temperatura de 121°C por 15 minutos.

e Meio Plate Count Agar (PCA)

Meio recomendado para a determinagdo e contagem em placa de microrganismos totais a
30°C em alimentos, agua, aguas residuais e amostras clinicas. Contém triptona, glucose e
extrato de levedura, e os seus nutrientes servem de fonte de energia promovendo o

crescimento de um alargado niimero de bactérias. 11136

O meio PCA por 1 litro tem a seguinte composi¢io: [¢]

- Triptona 5¢g
- Extrato de levedura -------- 25¢g
- Dextrose (Glucose) -------- lg
- Agar I5¢g

Para a preparacao do meio, procedeu-se a pesagem de 23,5 g de PCA em 1000 mL de
agua destilada, aquecendo-se até a ebulicdo para a dissolucdo total do meio. Apds
esterilizacdo, antes da utilizagdio o meio deve arrefecer até uma temperatura de

aproximadamente 40-45°C.
e Caldo Bilis Verde Brilhante

Para a detecdo de coliformes em alimentos, agua e produtos lacteos, o meio utilizado € o
caldo verde bile brilhante. A sua composi¢do contém digestdo enzimatica de gelatina, uma
fonte de carbono e azoto que sdo utilizados para o crescimento dos organismos no caldo, o

verde brilhante e a bile bovina inibem as bactérias gram-positivas e as bactérias gram-
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negativas que nao pertencem ao grupo dos coliformes. A lactose ¢ uma fonte de carboidrato.

As bactérias que fermentem a lactose e produzam gases sdo detetadas. [11137]

O caldo Verde Brilhante por 1 litro tem a seguinte composicao: 7l

- Bile Bovina 20g
- Digestao Enzimatica de Gelatina -------- 10g
- Lactose 10 g
- Verde Brilhante 0,0133 ¢

O modo de preparacio deste caldo consiste em dissolver 40 g do meio em 1000 mL de
agua destilada, agitando até que este se dissolva totalmente, aquecendo se necessario de forma
a ajudar. Apds a homogeneidade do meio este ¢ distribuido pelos tubos de ensaio preparados
com um tubo de Durham no seu interior. Apos esterilizacdo, procede-se a inoculacdao e
incubacdo, em que a presen¢a de coliformes ¢ confirmada pela formagao de gas nos tubos de
Durham. Esta pesquisa ¢ importante e essencial uma vez que a presenca deste tipo de

contaminag@o ¢ um excelente indicador de contaminacao fecal e de ma higienizacao.

3.5. Recolha de amostras

Como os processos de limpeza e desinfecdo sdo realizados separadamente, hd a
necessidade de avaliar a eficacia de cada processo, uma vez que sem a limpeza, a desinfecao
ndo ¢ eficaz na presenca de residuos. Existem alguns métodos de andlise diretos para avaliar a
higienizacdo de maos e superficies, como por exemplo, o esfregago através de zaragatoas ou a
utilizacao de placas de contacto direto com o meio de cultura adequado. No caso das maos

dos manipuladores ¢ possivel através da insercdo direta das mesmas no meio de cultura.

O método mais utilizado por investigadores na area da microbiologia para a verificagdo da
eficadcia dos processos de limpeza e desinfe¢do, ¢ através da utilizagdo de um kit estéril
constituido por uma zaragatoa e um tubo com meio neutralizante. O meio serve para manter a
viabilidade das bactérias entéricas patogénicas durante o transporte desde a recolha a analise

em laboratorio. %

O procedimento consiste em retirar do involucro estéril a zaragatoa, podendo esta ser
mergulhada na soluc¢do ou utilizada seca. Posteriormente coloca-se a zaragatoa em contacto

com a superficie que se pretende analisar numa area de aproximadamente 25 cm?, através de
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movimentos rotativos, de forma a garantir que toda a ponta entrou em contacto com a
superficie. Depois de recolher a amostra, coloca-se a zaragatoa no tubo, fechando de seguida
para garantir que a solugdo ndo seja vertida, como demonstra na Figura 7. O tubo utilizado
nas analises contém um gel agar-agar Amies, meio muito utilizado para microrganismos
aerdbios e anaerobios, pois contém agentes desintoxicantes que absorvem e neutralizam o
oxigénio, superoxido e radicais livres, permitindo interromper a oxidagdo e assegurar um
otimo desempenho para as bactérias, fornecendo uma elevada protecdo as bactérias que

possam estar presentes na amostra em estudo. (8113

As amostras devem ser sempre identificadas antes ou logo apos a recolha, procedendo-se
a analise microbiologica no espaco de 24 horas e durante esse tempo transportadas numa

caixa térmica, sem nunca serem congeladas ou mantidas em contacto com o gelo. %

Para verificar a solidez e veracidade dos resultados obtidos do desempenho dos processos
de limpeza e desinfe¢do aplicados, procedeu-se a varias recolhas e andlises, como

demonstrado no ponto “Resultados”.
A técnica de contacto direto, atualmente ja ¢ muito utilizada pois permite que os

microrganismos adiram diretamente nos meios de cultura presente nas placas de contacto.

SISTEMA DE TRANSPORTE COM ZARAGATOA DE CULTURA
GUIA DE UTILIZAGAO DA ZARAGATOA

INSIRA A ZARAGATOA MO TUBD E FECHE

RETIRE A ZARAGATOA ATAMPA (VOLTE A COLOCAR A TAMPA
DESTAQUE AS CAMADAS e E EFETUE A COLHEITA FIRMEMENTE PARA VEDAR ESCREVA A INFO
DE PELICULA DE PLASTICO DE TRANSPORTE DA AMOSTRA COMPLETAMENTE) DO DOENTE NO ROTULO

Figura 7 — Guia de utilizagdo de uma zaragatoa. 3%

3.5.1. Maos

Para alcangar os objetivos propostos procedeu-se a realizagdo de varios testes com
diferentes desinfetantes a colaboradores de cada setor. Para além das analises microbioldgicas
realizadas, analisou-se as fichas técnicas dos desinfetantes juntamente com uma andlise
sensorial através da primeira impressdo quando o produto entra em contacto com as maos,

como demonstra a tabela 4. Dois dos quatro desinfetantes ndo foram analisados
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microbiologicamente uma vez que a empresa excluiu por ndo serem apropriados a industria
por apresentar odores. Na recolha, tal como referido, teve-se em conta trés parametros: analise
antes da higienizacdo, ap6s a limpeza e apds a desinfegdo, com recurso a métodos de analise

diretos tal como a zaragatoa para a pesquisa de microrganismos mesofilos aerdbios e

desinfe¢ao

desinfe¢ao

adequado para a

coliformes.
Tabela 4 — Descrigao dos desinfetantes para maos em estudo.
Desinfetante A  Desinfetante B Desinfetante C  Desinfetante D
A Gel alcodlico Gel com alcos)l Gel hidroalcodlico .
Descricio .~ .~ paradesinfecao . Gel desinfetante
para a desinfecdo das maos por antisético para a Jas maos
das maos friccdo p pele
Odor I;é%g;i%inte Alcoolizado Alcoolizado Perfumado
Maos secas
ApoOs aplicacdo  Maios secas Maos secas Maos gordurosas ligeiramente
perfumadas
Satisfatorios, Satisfatorios, Sem resultados, Sem resultados,
Testes reducdo em 100 reducdo em 100 umrggsvgifrie as visto apresentar
Microbiolégicos % em relagdo a % em relagdo a ordurosas ands perfume e ndo
e Analise acdo inicial antes = acdo inicial antes § licacio Ngo ser adequado
Sensorial da limpeza e da limpeza e plicacao. para a industria

alimentar.

industria alimentar.

3.5.2. Equipamentos e superficies

Com o intuito de obter o objetivo inicialmente proposto, analisou-se diferentes detergentes
desinfetantes para pesquisa de coliformes e contagem de microrganismos mesoéfilos aerdbios,
antes da higienizagdo e ap6s a mesma. Retirou-se pecas de varios equipamentos de produgao e
mergulhou-se num tanque de lavagem com agua e a solu¢cdo em andlise, segundo a dilui¢do e
o tempo de contacto indicados pelos fornecedores. Neste tipo de setor procurou-se
formulagdes com pouca espuma, de forma a facilitar a remogdo e evitar gastos excessivos
com agua. Para a lavagem, a solucdo pretendida ¢ diluida e com recurso a escovas
devidamente higienizadas, procede-se a lavagem. O método de recolha utilizado foi o mesmo,
com recurso ao esfregago, pela utilizacdo de zaragatoas. A tabela 5 descreve a andlise inicial

realizada aos detergentes desinfetantes antes da avaliagao microbiologica.
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Tabela 5 — Descri¢ao dos detergentes desinfetantes para superficies em estudo.

Descricao

Componentes

Condicoes de
utilizac¢ao

3.6.

Detergente
Industrial 1

Detergente
liquido
concentrado
Rico em
tensioativos, com
espuma
abundante e
persistente e bom
poder
desengordurante
Muito bem
tolerado pela pele

Hidroéxido de
sodio

Acido
benzenosulfonico

Usar uma
concentracao de
0,5% a 1% de
agua tépida

Detergente
Desinfetante
Clorado 2

Detergente
desinfetante
clorado

Hipoclorito de
sodio
Hidroxido de
sodio

Diluir 1 a 2% de
produto por cada
litro de agua
Atividade
bacteriana:
diluicdo de 1%,
com 5 minutos de
tempo de
contacto
Atividade
fungicida:
diluicdo de 1%,
com 5 minutos de
tempo de
contacto

Analises microbioldgicas

Detergente
Desinfetante
Clorado 3

Detergente e

desinfetante clorado

Elevado poder
bactericida e
fungicida
Otimo poder de
limpeza e

desengorduramento,

mesmo a baixas
concentragoes

Hipoclorito de
sodio
Hidréxido de sddio

Dilui¢do a uma

concentracdo de 2 a

5 %. Apos limpeza,
enxaguar
abundantemente
com agua fria.
Tempo de
tratamento de 10 a
30 minutos

Detergente
Desinfetante
Clorado 4

Desinfetante
detergente
alcalino clorado

Hipoclorito de
sodio
Hidroxido de
potassio

Atividade
bactericida:
diluicdo de 2 %
com tempo de
contacto 5
minutos
Atividade
fungicida: 3 %
com tempo de
contacto 15
minutos
Enxaguamento
abundante com
agua no final

A metodologia utilizada para a pesquisa e contagem de microrganismos envolvidos na

contaminagdo dos alimentos ¢ a técnica de amostragem através de zaragatoa. O procedimento

ja anteriormente explicado, permite fazer uma andlise direta através do crescimento de

colonias viaveis no meio de cultura presente na placa de Petri através da inoculagdo, como

demonstra a Figura 8 e pela dete¢do de coliformes totais através da utilizagdo de outro meio

seletivo, como apresentado na Figura 9. 4111

42]
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Numa primeira fase, os microrganismos presentes na zaragatoa sdo transferidos para a
placa de Petri, que contém meio PCA, meio utilizado para a contagem total de mesoéfilos
aerobios. As placas sdo posteriormente incubadas durante 72 horas a 30+1°C. Os resultados
sdo considerados aceitdveis caso numa superficie de 25 cm?, o niimero de coldnias for inferior

a 10 UFC por cm?.

Para a pesquisa de coliformes totais, a zaragatoa que contém 0S microrganismos
recolhidos para andlise ¢ colocada dentro de um tubo de ensaio, com um tubo de Durham e 9
mL de Caldo Verde Brilhante. Neste caso, ao contrario do procedimento anterior, nao se
obtém uma contagem em unidades formadoras de coldnias, apenas ¢ verificada a presenca ou
auséncia destes microrganismos. No grupo dos coliformes, incluem bacilos aerdbios e
anaerobios facultativos, gram-negativas, inibindo as gram-positivas e as bactérias gram-
negativas que nao sejam coliformes. Os tubos de ensaio sdo incubados a 30+£1°C durante 48

horas. ]

Os resultados sdo positivos se se formar gds com uma altura de 1/10 do tamanho do tubo

de Durham, como mostra a Figura 9.

Caso se verifique resultados positivos, o passo seguinte consiste na verificacdo da
presenga de coliformes fecais, em que nomeadamente ¢ executado o procedimento de

pesquisa de E.coli.

Figura 8 — Procedimento de inoculagdo da amostra através de zaragatoas em placas de Petri com

solugdo de agar. [411[43]
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Microrganismas F—— Tubo de D

Presenga de Colfarmes

Figura 9 — Detecao da presencga de coliformes totais em caldo verde brilhante, através da turvagéo e

da formagdo de gas nos tubos de Durham. [4?]

3.7. Tratamento dos dados estatisticos

Os resultados obtidos para maos e superficies nos diferentes parametros — antes e apos
limpeza e desinfe¢do - foram tratados estatisticamente através do recurso ao programa
Microsoft Office Excel, pela aplicacdo do teste paramétrico t-student assumindo variancias
iguais. Em todos os testes realizados assumiu-se um nivel de significancia de 5 % de rejei¢ao

da hipotese nula.
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4. Resultados e Discussao

e Analise microbiolégica as maos dos colaboradores

Para a analise comparativa dos resultados obtidos, apenas dois dos quatro desinfetantes
rececionados foram avaliados microbiologicamente, sendo esses valores apresentados e
analisados de seguida. O facto de apresentarem aromas apos utilizagdao, foram fatores de

exclusdo como descrito na tabela 4.

Como referido no procedimento experimental, esta andlise avaliou a eficacia de dois
desinfetantes em trés momentos. Para melhor percecdao e discriminacao dos resultados, esta
analise dividiu-se em duas etapas, a eficacia da limpeza, com um detergente ja utilizado pela
empresa e a importancia da aplicagdo do desinfetante apds lavagem para verificagdo e analise
do melhor para posterior selecdo. Neste estudo, contou-se com a participagdo de 20

colaboradores de diferentes setores.

o Eficacia da Limpeza

Através dos resultados obtidos verificou-se que os valores em termos de contagem de
microrganismos aerdbios, antes da limpeza, variavam entre 1,15 e 2,4 log UFC/cm? e apds a
mesma observou-se uma redugio para valores entre os 0 e 1,48 log UFC/cm?. Esta variagio
pode dever-se a lavagem nao tdo bem realizada por alguns colaboradores, ou pelo toque apds
lavagem em superficies, rosto ou roupa. Com o intuito de confirmar que estas redugdes sao
significativas e o detergente utilizado ¢ verdadeiramente eficaz, analisou-se os resultados
através da andlise estatistica. Assumiu-se que a hipotese nula ¢ a igualdade entre antes e

depois da limpeza e a hipdtese 1 a diminuigdo ou aumento da contagem bacteriana.

Inicialmente verificou-se se os dados obtidos seguiam distribui¢cdo normal, recorrendo ao
valor de p-value (p) que representa o erro que tinha de cometer para verificar que existem
diferencas entre as amostras. Assumiu-se assim um erro de 5 %, ou seja, existe a
probabilidade de rejeitar a igualdade entre as duas acdes se p for inferior a 0,05. Uma vez que

o niamero de dados ¢ inferior a 50, o teste utilizado foi de Shapiro-Wilk.

Como o valor obtido de p-value (p) foi de 0,94, ou seja, superior a 0,05, pode-se afirmar

que os dados seguem distribuicdo normal. Numa fase seguinte recorreu-se a um teste
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paramétrico f-student para amostras emparelhadas, pois pretendemos fazer a andlise 8 mesma

pessoa em duas ocasides. Os dados encontram-se descritos na tabela 6.

Tabela 6 — Teste T para a média do nimero de colonias em duas amostras emparelhadas antes e apos

lavagem das méaos.

Acdo realizada Média p(T<=t) uni-caudal Stat t t critico uni-caudal
(n=20)

Antes da Limpeza 1,85 0,01 3,15 2,01

ApOs a Limpeza 0,69

O valor obtido pelos dados estatisticos para p-value foi de 0,01, isto €, como este resultado
¢ inferior a 0,05, podemos afirmar que existem diferencas significativas nos valores de

contaminagdo microbiana antes e apos o procedimento de limpeza.

Outro método possivel de utilizar e se obter as mesmas conclusdes € pelo valor estatistico
do teste t (stat t) e o valor critico que delimita a zona de aceitacdo da zona de rejeicdo (-
critico). Como o stat t € superior ao ¢ critico, uma vez que o valor delimitante do grafico ¢
2,01, pode-se afirmar mais uma vez que a lavagem das maos ¢ essencial para a diminuig¢do da

carga microbiana.

o Eficacia da desinfecao

Apbs verificada a importancia da limpeza das maos na industria alimentar para a reducao
microbiana, o passo seguinte consistiu em analisar se a utilizacdo de um desinfetante apos
lavagem ¢ essencial para a eliminacdo completa de microrganismos. Para tal, recorreu-se aos
mesmos testes de analises estatisticos, t-student para amostras emparelhadas. Os valores
obtidos inicialmente, antes de desinfetar, variavam entre os 0 e 1,48 log UFC/cm? e apds a
utilizagdo dos desinfetantes as placas ndo apresentaram qualquer unidade formadora de
colonias. Através da observagdo destes valores ¢ possivel constatar que a carga microbiana ¢é
totalmente reduzida apenas apos desinfe¢do, no entanto, pretendeu-se verificar se
estatisticamente existem diferengas entre estas duas acdes e se € realmente importante a

aplicacao deste passo na empresa.

Pela observagao dos resultados estatisticos obtidos (Tabela 7), verificou-se que tal como

apo6s a limpeza, o valor de p obtido era inferior a 0,05, ou seja, podemos assumir que existem

48



diferencas significativas para se afirmar que a desinfecdo apds a limpeza das maos € essencial
para a garantia da eliminagao total da carga microbiana e seguranga do produto que ira ser

manipulado posteriormente.

Tabela 7 — Teste T para a média do numero de coldnias em duas amostras emparelhadas antes e apds

a desinfecao.

Acao realizada Média p(T<=t) uni-caudal Stat t t critico uni-caudal
(n=20)

Apos Limpeza 0,69 0,01 3,28 2,02

Apo6s Desinfecdo 0

Como esta andlise foi referente a desinfe¢do no geral, e ndo de nenhum desinfetante em
especifico, analisou-se de seguida a eficacia que cada um, de forma a determinar o melhor e

pelo qual a empresa deveria optar.

o Comparacio entre os 2 desinfetantes

Apos se verificar a importancia da desinfecdo, foi necessario proceder-se a escolha do
desinfetante mais adequado a industria, como tal, o primeiro critério deveu-se a eficacia da
eliminagdo microbiana, em que ambos foram 100 % eficientes. Apds esta andlise confirmou-
se através de andlise estatistica se realmente eles sdo iguais ou diferentes em termos de
eficacia. Neste caso, o teste utilizado foi o teste ¢-student para amostras independentes com

variancias iguais. Os resultados obtidos encontram-se na tabela 8.

Tabela 8 — Teste T para o nimero de colonias em duas amostras independentes com variancias iguais.

Acao realizada Média p(T<=t) uni-caudal Stat t t critico uni-caudal
(n=20)

Desinfetante A 0,28 0,41 -0,27 2,92

Desinfetante B 0,41

Como o valor de p € superior a 0,05, concluimos que ndo existem diferencas significativas

se optarmos pela utilizagdo do desinfetante A ou B.

Confirmado através da andlise estatistica a op¢ao de escolher um ou outro desinfetante,

em termos de redu¢do de carga microbiana, ¢ muito semelhante, a escolha passou por outros
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critérios, tal como inicialmente foi feito para a escolha de apenas dois desinfetantes para
analise microbiologica. Como referido na tabela 4 (analise dos desinfetantes), o desinfetante
A (ficha técnica Anexo I) apresenta um odor perfumado, mesmo que este desapareca apos
aplicagdo, como tal nesta industria ndo ¢ aconselhado. Sendo assim, uma vez que ambos
apresentam eficacia na eliminagdo total dos microrganismos e a empresa tinha que optar
apenas por um desinfetante, esta condicionante do odor perfumado foi um fator de exclusdo,
optando-se assim pelo desinfetante B (ficha técnica Anexo II), uma vez que apenas apresenta

um odor a alcool, que ndo permanece nas maos apo6s utilizagdo.

o Coliformes

Para além da contagem microbioldgica, neste estudo, procurou-se detetar a presenca ou
auséncia de coliformes totais nas maos. Nesta fase, como o procedimento ndo € por placas
como ja referido, os critérios para confirmar a presenca ou auséncia de coliformes ¢ através de
uma bolha de ar de 1/10 do tamanho do tubo de Durham. Caso se verifiquem resultados
positivos na pesquisa de coliformes totais, ¢ efetuada uma pesquisa de coliformes fecais e

E.coli.

Ap0s as andlises realizadas e observados os resultados, verificou-se que apenas com a
lavagem das maos ¢ possivel remover os coliformes presentes das maos, no entanto, a carga
microbiana reduz, mas ndo na sua totalidade. Sendo este um bom indicador de limpeza, o
auxilio do desinfetante, ¢ crucial uma vez que elimina todos os microrganismos, garantindo

maior confianc¢a na obtencao de um produto final seguro.
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e Analise microbioldgica a equipamento e superficies

Garantir a limpeza das maos dos colaboradores ¢ tdo importante como verificar que os
equipamentos e superficies de trabalho estdo bem higienizados, para tal procedeu-se a uma
pesquisa e avaliagdo do mercado nacional para selecionar o ideal para as condi¢cdes de

trabalho da empresa.

Selecionou-se trés detergentes desinfetantes clorados de marcas diferentes, ao qual se
entrou em contacto com os respetivos fornecedores para obter fichas técnicas, fichas de
seguranca ¢ amostras para serem testadas em contexto real. A empresa ja utilizava um
detergente industrial, nao ligado especificamente a industria alimentar, no entanto, apresenta

uma vantagem em relagdo aos outros pois ¢ bem tolerado pela pele, sendo também testado.

o Detergente Industrial 1

Como se tratava de um detergente utilizado pela empresa, foi testado inicialmente para
avaliar se a sua utilizacdo tem sido efetuada de forma correta para a obten¢ao dos melhores
resultados. Para tal, apos andlise da ficha técnica (Anexo III) verificou-se que a dosagem
minima recomendada ¢ de 0,5 % e a mdxima de 1%, procedendo-se assim aos testes de
avaliagdo de eficacia, da menor para a maior dosagem. Neste caso como o tempo de contacto
nao vem discriminado na ficha técnica, o tempo que a empresa estabeleceu inicialmente foi de
10 minutos, com a possibilidade de se alterar consoante os resultados microbioldgicos

obtidos.

Comparando os resultados obtidos, inicialmente para uma concentracao de 0,5 % com um
tempo de contacto de 10 minutos, a contamina¢do microbioldgica variou entre 2,60 ¢ 0,98
UCF/cm? e apés a limpeza com este detergente variou entre 0,30 e 0 UFC/cm?. Para o mesmo
tempo de contacto e uma dosagem de 1 % os valores iniciais de contagem de UFC/cm? foram

de 2,02 e 0,69 e apos a limpeza entre 0 e 0,08, respetivamente.

Analisando estes resultados, numa primeira observacdo verificou-se que ambas as
concentragdes do Detergente Industrial eram eficientes ao ponto de reduzir a carga
microbiana em termos percentuais acima dos 92 % e 98 % para a dosagem de 0,5 % e 1 %

respetivamente. Como na industria alimentar o objetivo ¢ a redugdo total dos microrganismos,

51



a empresa optou pela aplicagdo e realizagdo de mais testes para 1 %, verificando-se bons

resultados e a possivel continuidade deste detergente na empresa.

o Detergente Desinfetante Clorado 2

Ap6s pesquisa e selecdo, e uma vez que a empresa pretendia utilizar um detergente com
capacidades desinfetantes, selecionou-se trés e avaliou-se os seus poderes bactericidas e

fungicidas.

Como referido na ficha técnica (Anexo IV) e na tabela 5, o detergente desinfetante
clorado ¢ ideal para a industria alimentar e para processos de limpeza e desinfecao. Procedeu-
se a dilui¢do de 1 %, com 5 minutos de tempo de contacto com o material e os resultados
obtidos foram bastante favoraveis. Inicialmente a contaminagdo microbiologica variava entre
1,60 e 0,70 UFC/cm? e apés a aplicagdo da limpeza e desinfe¢do estavam compreendidos
entre 0,30 e 0 UFC/cm?. Tal como no primeiro detergente, estes resultados sdo satisfatorios e

apresentam uma taxa de redugdo da carga microbiana na ordem dos 98 %.

o Detergente Desinfetante Clorado 3 e 4

O detergente desinfetante clorado 3 foi testado apenas para uma percentagem de 2 % de
diluicdo, uma vez, que segundo a sua ficha técnica (Anexo V) a mesma pode ser utilizada
entre os 2 % e os 5 %, dependendo da sujidade a eliminar. Os resultados obtidos ndo foram
favoraveis obtendo-se uma reducdo da carga microbiana de 67 %. Nao foram realizadas
analises para diluigdes superiores, uma vez que ia exigir da empresa uma maior despesa em
termos de solucdo, por despender de uma maior dosagem. Em termos de custos, estes iam ser
mais avultados, uma vez que foi analisado o custo por litro que cada um iria ter,

representando este o mais caro dos 4 detergentes em estudo.

Apo6s exclusao do terceiro detergente, analisou-se um ultimo, apesar de ter um fator de
diluicao de 2 %, o tempo de contacto era inferior e ligeiramente mais barato (Anexo VI).
Contudo, os resultados obtidos foram mais favordveis que o anterior, mas nao o suficiente

para serem realizados mais testes microbioldgicos, pois a redugdo foi de 79 %.
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Apos observagdo e conclusdo dos resultados obtidos, a empresa optou por ndo incluir
estes dois detergentes desinfetantes clorados no estudo, uma vez que os resultados por eles
apresentados nao satisfaziam a politica de limpeza e seguranca da empresa. Como supracitado
acima, o poder de limpeza e desinfe¢do ¢ o fator mais importante e estes ndo reuniram as
caracteristicas necessarias para serem aplicados. Além dos resultados microbiologicos, a
concentragdo necessaria, o tempo de contacto € o preco eram dos quatro os mais elevados,

logo iriam representar um gasto maior.

o Coliformes

Tal como para as mados, a amostra ¢ recolhida tanto para a contagem total de
microrganismos mesofilos aerdbios (em UFC/cm?) como para a pesquisa de coliformes

presentes nas superficies e utensilios de trabalho.

Verificou-se que a higienizagdo com qualquer um dos detergentes, se for bem realizada,
remove com facilidade estes microrganismos. Resultados positivos podem resultar da ma
higienizacdo do equipamento, utilizagao de utensilios mal higienizados ou pelo contacto do
produto com superficies também elas mal lavadas. As maos dos colaboradores também sao

um meio de transporte de contaminagao.

Portanto, existem cuidados a ter antes e apos a lavagem, de modo a assegurar que
durante o processo ndo ocorram contaminagdes € que consigamos garantir a melhor limpeza

possivel no final.
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o Comparacao Detergente Industrial 1 e Detergente Desinfetante Clorado 2

Apos exclusdo do detergente desinfetante clorado 3 e 4, por melhores resultados do
Detergente Industrial 1 e do Detergente Desinfetante Clorado 2, pretendeu-se comparar os
dois ultimos através de uma analise estatistica utilizando um teste ¢-student para amostras
independentes de forma a verificar se existem diferengas significativas na aplicacao de um ou

de outro detergente.

Inicialmente, como ja descrito para a higienizagdo das maos, verificou-se se os dados
seguiam distribui¢do normal, pelo teste de Shapiro-Wilk. Como o valor de p € superior a 0,05
procedeu-se a analise utilizando um teste paramétrico ¢-student. Na tabela seguinte

encontram-se descritos os resultados obtidos.

Tabela 9 — Teste T para o nimero de coldnias de duas amostras independentes com variancias iguais.

Acdo realizada Média p(T<=t) uni-caudal Stat t t critico uni-caudal
(n=20)

Detergente 1 0,56 0,46 -0,12 2,92

Detergente 2 0,65

Através dos resultados obtidos estatisticamente, concluiu-se que nio existem diferencas
significativas entre os dois detergentes na acao de limpeza e/ou desinfecao. A aplicagdo de um

ou de outro, assegura a eficacia e a eliminagdo dos microrganismos presentes.

Ap0s realizagdo das andlises microbiologicas, comparagdo destes mesmos resultados e
verificacdo da sua eficacia, outro ponto importante e tido em conta no momento da decisdao

final passou pela avaliagcdo do pregco em relagdo ao custo/eficacia.
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o Comparacio custo / eficacia

Inicialmente realizou-se um estudo para aferir a eficicia em termos de carga microbiana
dos detergentes, o passo seguinte teve 0 mesmo objetivo, mas para comparar o custo com a
eficacia destes mesmos. Para além de uma empresa querer garantir a seguranca alimentar de
um produto e de toda a cadeia alimentar associada, o custo que irdo ter ¢ muito importante,
para tal, pretendeu-se verificar qual dos dois detergentes escolhidos tinha um custo por litro

mais barato.

Nesta analise, foi tido em conta a concentracdo necessaria de detergente para este ser
eficaz, observando os estudos anteriores tanto num como noutro a dilui¢do necessaria a
utilizar era de 1 % por litro de agua. Através da concentracdo e do custo associado a cada

detergente, analisou-se o custo por litro, como demonstrado na tabela 10.

Tabela 10 — Comparagéo do custo por litro na utilizagdo de diferentes detergentes.

Detergente 1 2
Concentracao a utilizar 1 %/L 1 %/L
Custo / L 1,68 € 0,79 €

Apds comparagao de precos, verificou-se que o detergente 1, ja utilizado pela empresa,

apresentava um custo bastante superior € ao detergente desinfetante 2.

Para além dos custos, o facto do detergente desinfetante clorado 2 ser ideal para a
industria alimentar e apresentar poder de desinfecdo, torna-se relevante a sua utilizagdo, uma
vez que o detergente industrial 1 menciona apenas que pode ser utilizado nesta mesma
industria, ndo referindo qualquer poder desinfetante na sua composi¢do. Apesar de os
resultados de eficacia microbiologica serem idénticos, os tempos de atuagdo foram diferentes,

representando outro ponto positivo para o Detergente Desinfetante Clorado 2.

Com todas as andlises e comparagdes realizadas, a escolha da empresa para o detergente
que irdo utilizar em todas as unidades fabris e elaborar um novo plano de higienizagao

associado, foi o Detergente Desinfetante Clorado 2.
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e Avaliacao dos resultados

Apoés a realizacao das diversas andlises a maos e superficies, e perante os resultados
obtidos ¢ possivel observar se os processos implementados devem ser aprovados ou

rejeitados, de acordo com os critérios seguintes: [>]

o Aprovacio

Considera-se bem-sucedidos os processos de limpeza e desinfecdo em que o nivel de
contaminagdo ¢ inferior aos niveis estipulados pelos modelos pré-definidos, como por
exemplo, uma superficie com um numero igual ou inferior a 1 colonia ¢ considerada
excelente, e bom se for até 10 em contagem total, acima deste valor € preocupante. Neste caso
a superficie deve ser limpa de imediato e repetir o procedimento, podendo este sofrer

alteracoes caso os resultados se mantenham.
o Rejeicao

A contagem ¢ realizada por placa, tendo esta aproximadamente 25 cm?, para a contagem
total de microrganismos, o método de higienizacdo implementado ¢ rejeitado se as
contaminagdes das amostras analisadas forem superiores a 10 colénias por cm?, uma vez que
segundo o protocolo estipulado pela empresa € necessario proceder-se de imediato a limpeza e

verificacao das causas, aplicando medidas corretivas.

Apds nova lavagem e desinfe¢do das superficies ou equipamentos, deve-se recolher
novamente amostras antes de voltar a arrancar a producdo, de forma a garantir a seguranca do
produto e dos consumidores, de forma a evitar-se gastos desnecessarios. As medidas

implementadas podem ser as seguintes:

e Parar de imediato a produgdo, limpar e procurar as causas;

e Recolher amostras dos lotes em que existe suspeitas de contaminacdo e proceder a
analise microbioldgica;

e Em caso de se confirmar a contaminagdo dos lotes, destruir, garantindo que ndo saiu

nenhum desse produto para o mercado.

Neste processo de otimizagdo do processo de higienizagdo foi implementado um estudo de

doseamento automatico do detergente desinfetante escolhido.
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5. Conclusoes Gerais e Trabalho Futuro

E fundamental controlar a eficacia das opera¢des de limpeza e desinfegdo, procedendo a
avaliacdo microbioldgica das mesmas bem como de uma inspecao visual apds higienizagao.
Os manipuladores devem ter especial cuidado com a sua higiene pessoal uma vez que sdo
potenciais veiculos de contaminacao, a sua formagao assume um papel importante para que
estas praticas e comportamentos forneca motivacdo e sensibilizagdo para a garantia da

seguranga alimentar.

Através do presente estudo foi possivel concluir que, se a lavagem e desinfecdo das maos
e das superficies de contacto for executada de uma forma apropriada, reduz o risco de
contaminagdo bacteriana, ou seja, a correta utilizacdo de sabonetes, desinfetantes e um
adequado método de secagem ¢ suficiente para garantir a segurang¢a do produto aquando do

contacto com o manipulador ou superficie.

O conhecimento das propriedades quimicas, caracteristicas e utilizagdo dos produtos de
higienizagdo, bem como a aplicagdo do procedimento adequado, constitui uma mais-valia
para as empresas do setor alimentar pois permite maximizar as ac¢des de higiene. Estas
atitudes acarretam custos, tal como tempo para estudar os procedimentos e avaliar a eficacia,
no entanto, os beneficios para a producdo, a garantia da seguranca dos produtos e para a

propria empresa, supera as dificuldades iniciais.

A compreensao de toda a equipa de produgdo ¢é crucial para o sucesso da implementacao
do cddigo de boas praticas no momento da manipulagdo dos alimentos. Garantir que estes
profissionais tenham a devida formag¢do e acompanhamento ¢ fundamental, para que

demonstrem uma atitude consciente, cooperante ¢ acima de tudo profissional.

Portanto, ¢ essencial que as empresas tenham o cuidado de escolher e avaliar os produtos
de higienizagdo que utilizam, uma vez que ¢ possivel com este trabalho verificar a sua
importancia na redug¢do da carga microbiana como uma garantia da seguranga alimentar do

produto.

Neste estudo apenas se considerou a andlise e pesquisa de microrganismos mesofilos
aerobios e de coliformes (fecais ou ndo fecais). No entanto, num trabalho futuro deveria
optar-se pela utilizacdo de meios de cultura mais especificos para determinados

microrganismos, uma vez que estes apresentam um grupo amplo e diversificado. Para as
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maos, seria interessante a utilizagdo do meio MSA, uma vez que permite determinar a

presenca de Staphilococcus aureus.

A utilizacdo de placas de contacto em substituicdo das zaragatoas (método de contagem
em placa) torna-se uma melhor hipotese uma vez que, a sua aplicagao permite absorver uma
maior quantidade de microrganismos numa area superficial, pelo contacto direto com o objeto
em estudo. No entanto, o recurso a técnicas mais modernas e sofisticadas tais como a ATP
bioluminescéncia, ao contrario dos outros métodos, permite a obtengdo dos resultados quase

no momento, contudo ¢ uma técnica dispendiosa para as empresas.

58



6. Referéncias Bibliograficas

(11 Monteiro, A. S. 2016. Avaliagio da qualidade microbiolégica de saladas prontas para
consumo comercializadas na regido de Lisboa [Dissertacdo para obten¢do do grau de mestre].

Universidade Nova de Lisboa. 74 pp.
(2] Esteves P., et al. INATEL. Manual de Higiene e Seguranca Alimentar.

] Regulamento (CE) n°852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de

2004 relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios.

4] Joaquim Dias, Diretor de Qualidade, Grupo GCT. A Higieniza¢io na industria alimentar
http://www.hipersuper.pt/2008/05/30/a-higienizacao-na-industria-alimentar/. [Data da
consulta: 14/05/2018].

51 Faria M. 2010. Avaliagdo dos conceitos e procedimentos de limpeza e desinfegdo em
estabelecimentos alimentares. [Dissertacao para a obtengdo do grau de mestre]. Faculdade de

Medicina Veterinaria da Universidade Técnica de Lisboa. 111 pp.

6] An6nimo. Manual da Higienizagio na Inddstria Alimentar. Disponivel em:
http://www.ufrgs.br/icta/instituto/gerencia-administratival/limpeza/manual-de-higienizacao.

[Data da consulta: 30/04/2018].

[l Silva G, Dutra S. P. e Cadima 1. 2010. Higiene na Industria de Alimentos. Escola Técnica
Aberta do Brasil. 132 pp.

8] Saraiva M. A. 2011. Avaliagdo da eficicia de desinfetantes na indistria agro-alimentar.

[Dissertacao para a obten¢do do grau de mestre]. Universidade de Aveiro. 72 pp.

1 Gomes O. T. e Bueno M. S. Higienizagio de tubulagdes e equipamentos de uma linha para

envase de d4gua mineral e bebidas carbonatadas.

(191 Baptista P. 2003. Higieniza¢do de equipamentos e instalagdes na indistria agro-alimentar.

Forvisao — Consultoria em Formacao Integrada, Lda. 68 pp.

(111 Silva C. A. 2013. Avaliagdo de linha de producio de refrigerantes em garrafas retornaveis
com a substituicdo parcial de conservantes. [Dissertacdo para a obtencao do grau de mestre].

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro. 94 pp.

59



(121 Fidélis M. 2017. “Sistema CIP e COP na Industria de Alimentos”. Disponivel:
https://pt.linkedin.com/pulse/sistema-cip-e-cop-na-ind%C3%B Astria-de-alimentos-marcos-

fid%C3%A9lis [Data da consulta: 05/06/2018].

(131 Anénimo. “Detergente”. Disponivel: https://educalingo.com/pt/dic-pt/detergente. [Data da
consulta: 08/06/2018].

(14 Castro S. S. 2008. “Boas Praticas de Higiene: Um Pilar para a produgio de alimentos
seguros” [Dissertacdo de mestrado integrado em Medicina Veterinaria]. Faculdade de

Medicina Veterinaria da Universidade Técnica de Lisboa. 106pp.

(151 Seabra C. 2016. “Validagio e Otimizagio do Sistema Automatico de Limpeza de
Equipamentos” [Dissertacao para a obtengao do Grau de Mestre em Tecnologias de Producao
e Transformacao Agro-Industrial]. Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova

de Lisboa. 123 pp.

[16] Costa C. 2014. “Optimizacdo do processo de producio numa industria de detergentes”.
[Dissertagao para a obtengcdo do Grau de Mestre em Engenharia Quimica]. Instituto Superior

Técnico de Lisboa. 96 pp.

[17) Pereira V. 2011. “Avaliacdo da Eficiéncia da Higieniza¢io das Mios em Manipuladores
de Alimentos”. [Dissertagdo de Mestrado em Biologia Molecular e Microbiana]. Faculdade de

Ciéncias e Tecnologia da Universidade do Algarve. 78pp.

(18] Baigrie B. 2003. Taints and off-flavours in food. Woodhead Publishing Limited. 216 pp.
Disponivel em:
https://books.google.pt/books?id=bhGkAgA AQBAJ&printsec=frontcover&hl=pt-
PT&source=gbs ge summary r&cad=0#v=onepage&q&f=false. @ [Data da  consulta:
15/06/2018].

(191 Ferreira H. 2012. “Utilizagdo do Método ATP Bioluminescéncia na Avaliagdo da Eficacia
da Limpeza e Desinfecdo de Superficies em Cuidados de Satide Primarios”. [Dissertacdo para
a obten¢ao do grau de Mestre em Infecdo em Cuidados de Saude]. Instituto de Ciéncias da

Satde da Universidade Catdlica Portuguesa. 107 pp.

(201 BasePoint Consulting Services. “O que ¢ um produto biocida?”. Disponivel em:

https://bpcs.pt/faq-items/o-que-e-um-produto-biocida/. [Data da consulta: 15/06/2018].

60



(211 Eyropean Chemicals Agency. “Regulamento relativo aos produtos biocidas”. Disponivel
em: https://echa.europa.eu/pt/regulations/biocidal-products-regulation/product-types. [Data da
consulta: 15/06/2018].

(22 Portaria n° 17980, de 30 de setembro de 1960, relativo a normas que devem obedecer a

importagao, fabrico e comércio dos pesticidas e produtos correlativos.

(23] Diretiva n°98/8/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de fevereiro de 1998,

relativa a colocagdo de produtos biocidas no mercado.

(241 Regulamento (EU) n°528/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de maio de

2012 relativo a disponibilizagdo no mercado e a utilizacdo de produtos biocidas.

(23] Dire¢do Geral da Satide. “Biocidas — Disponibiliza¢do e utilizagdo de produtos biocidas no
mercado nacional”. Disponivel em: https://www.dgs.pt/paginas-de-sistema/saude-de-a-a-

z/biocidas.aspx. [Data da consulta: 15/06/2018].

(261 Portaria n°149/88, de 9 de marcgo de 1988, fixa as regras de asseio e higiene a observar na

manipulacdo de alimentos.

27] “A histéria do chocolate Imperial”. Disponivel em:

http://www.imperial.pt/#/a_nossa_historia. [Data da consulta: 18/06/2018].

(281 «“A Empresa”. Disponivel em: http://www.imperial.pt/#/empresa. [Data da consulta:

18/06/2018].

(291 «As nossas marcas - Jubileu”. Disponivel em: http://www.imperial.pt/#/jubileu. [Data da

consulta: 18/06/2018].

301 «As nossas marcas - Regina”. Disponivel em: http://www.imperial.pt/#/regina. [Data da

consulta: 18/06/2018].

31 «“As nossas marcas - Pintarolas”. Disponivel em:  http://www.imperial.pt/#/pintarolas.

[Data da consulta: 18/06/2018].

[32] «“As nossas marcas - Pantagruel”. Disponivel em: http://www.imperial.pt/#/pantagruel.

[Data da consulta: 18/06/2018].

331 «As nossas marcas - Allegro”. Disponivel em: https://www.imperial.pt/#/allegro. [Data da

consulta: 18/06/2018].

61



[(34] “Qualidade, Investigacao e Desenvolvimento”. Disponivel em:

http://www.imperial.pt/#/qualidade e investigacao. [Data da consulta: 18/06/2018].

B51 " Infaimon.  2017.  “Departamento  de  qualidade”.  Disponivel  em:

https://blog.infaimon.com/pt/departamento-de-qualidade/. [Data da consulta: 18/06/2018].

361 HiMedia Laboratories Pvt. Ltd. 2018. Technical Data. “Plate Count Agar (Standard
Methods Agar)”. Disponivel em: http://himedialabs.com/TD/M091.pdf. [Data da consulta:
19/06/2018].

BT Acumedia. 2010. “Caldo Verde Bile Brilhante 2 %”. Disponivel em:
https://foodsafety.neogen.com/pdf/acumedia_pi/7119 pt pi.pdf. [Data da  consulta:
19/06/2018].

381 BD BBL CultureSwab. 2017. “Meio liquido de Stuart, meio liquido de Amies, meio de gel
de agar de Cary-Blair”. Disponivel em: http://legacy.bd.com/resource.aspx?IDX=35680.
[Data da consulta: 19/06/2018].

391 Copan. “Swab Amies Agar Gel” Disponivel em: https://studylibpt.com/doc/914093/amies-
agar-gel. [Data da consulta: 19/06/2018].

491 ABDI, ABIHPEC, SEBRAE. 2015. “Guia de Microbiologia” 1° Edi¢do. Programa de

Desenvolvimento Setorial de Higiene Pessoal, Perfumaria e Cosmética. 109 pp.

(411 Anénimo. 2011. “O estudo de bactérias, fungos, virus e parasitas.”. Disponivel em:
https://www.quiminet.com/articulos/el-estudio-de-bacterias-hongos-virus-y-parasitos-

2578648.htm. [Data da consulta: 24/06/2018].

(2] Darif A. et al. 2012. Universidade do Estado de Santa Catarina. “Contagem de coliformes
totais e coliformes fecais”. Disponivel em:
http://www.ebah.com.br/content/ ABAAAfPX8AG/coliformes. [Data da consulta:
24/06/2018].

(431 Copan. 2016. FecalSwav. “Package insert and How to use guide”. Disponivel em:
https://www.copanusa.com/wp-content/uploads/2019/07/FecalSwab-Package-

Insert HPC021B Fecalswab_Rev.02 Date 2016.11 Package Insert.pdf. [Data da consulta:
19/06/2018].

62


https://foodsafety.neogen.com/pdf/acumedia_pi/7119_pt_pi.pdf
http://legacy.bd.com/resource.aspx?IDX=35680
https://studylibpt.com/doc/914093/amies-agar-gel
https://studylibpt.com/doc/914093/amies-agar-gel
https://www.copanusa.com/wp-content/uploads/2019/07/FecalSwab-Package-Insert_HPC021B_Fecalswab__Rev.02_Date_2016.11_Package_Insert.pdf
https://www.copanusa.com/wp-content/uploads/2019/07/FecalSwab-Package-Insert_HPC021B_Fecalswab__Rev.02_Date_2016.11_Package_Insert.pdf

(44} Guerra A. 2016. “Métodos de contagem microbiana”. Valenga. 1°Edigdo. 28p. Disponivel

em: www.microbiologia-de-alimentos.com. [Data da consulta: 30/06/2018].
(%51 Nicolau P. 2014. “Métodos em microbiologia ambiental”. Universidade Aberta. 37 pp.

[46] Malheiro P. “Métodos para quantificar o crescimento microbiano”. Instituto de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos. Disponivel em: https://dokumen.tips/documents/metodos-de-

quantificacao-de-microrganismos-1.html. [Data da consulta: 30/06/2018].

(7] Brito I., Alho L. e Sinogas C. 2002/2003. “Microbiologia. Microbiologia geral. Principios
de Microbiologia”. Universidade de Evora. 73pp.

(48] Pais C., et al. “Unidade I — Métodos convencionais de microbiologia”. Universidade do

Minho.

63



7. Anexos

Anexo I — Ficha técnica Desinfetante A

Anexo II - Ficha técnica Desinfetante B

Anexo III — Ficha técnica Detergente Industrial 1

Anexo IV — Ficha técnica Detergente Desinfetante Clorado 2
Anexo V — Ficha técnica Detergente Desinfetante Clorado 3

Anexo VI — Ficha técnica Detergente Desinfetante Clorado 4

64



Anexo I

DESINFETANTE A

Propriedades do produto

A desinfecgdo eficaz das maos & uma das medidas
preventivas mais importantes para quebrar a cadeia da
infecgdo.

Utilizado como desinfectante higiénico das mios em
diferentes sreas meédicas ou na inddstria, este produto
assegura uma redugio fiavel e rapida contagem de
bactérias, eliminando os microrganismos de forma

Segura.

apresenta muitas vantagens para uma
desinfecgio fiavel e suave das maos:

W gspeciro de actividade abrangente: bactericida
(incluindo MRSA), fungicida, tuberculicida, virucida
contra virus encapsulados

N eficaz de acordo com as normas EM 1040, EM 1275,
EM 13727, EM 1500 & EM 12791

W gxcelente dermotolerancia ao produto, mesmo com
uma utilizagéo a longo prazo

W excelentes propriedades dermoprotectoras e de
cuidado da pele

W cuida da pele através de um sistema Onico de agentes
hidratantes

Composigao

Aleool desnaturado, agua, ciclometicone, glicerina, tetra-
hidraxdpropil etilenodiamina, isohexadecana,
acrilatos/polimero cruzado de alquil acrilato C 10-30,
fragrancia, PVP, alcool minstilico, bisabolol, salicilato de
benzilo, hexilcinamaldeido, 2-{4-tert-butilbenzil)
propionaldeido, hidroximetilpentilciclohexens
carboxaldeido.

Actividade microbioldgica

Bactercida, fungicida, tuberculicida, virucida contra wirus
encapsulados (incluinde VHB, VIH, VHC), SARS, eficaz
contra adenovinus, poliovirus and rotavirus.

Areas de aplicacio

& Desinfeccdo das mios 3 base de dlcool, gue pode ser
realizada em gqualguer local, independentemente da
existéncia de um lavatdrio e de agua.

& adequado para a desinfecgdo
higiénica e cirlrgica das mdos. O produto pode ser
utilizado em todas as areas em gue a higiene seja
importante, por exemplo:

B em enfermarias (incluindo instalagies sanitarias)

B em areas funcicnais (blocos operatérios, unidades de
cuidados intensivos, unidades de doengas
infecciosas)

B em salas de tratamento e servigos ambulatdrios

W 2m ambulincias

W =m |aboratarios,

W servigos Hoteleiros

W em consultorios médicos de todas as especialidades

W em lares

B nos cuidados domicilirios de doentes, idosos e bebés

W a2m clinicas de dialise

B na inddstria (inddstrias farmacéutica, cosmetica e
alimentar)

Instrugoes para a utilizacdo e dosagem

fricciona-se sem diluir nas maos secas;
assegure-se que o produto cobre totalments as mdos
durante o tempo de aplicagdo. Dé especial atengio as
pontas dos dedos e aos polegares.
O produts deve ser aplicado com o dispensador facil de
utilizar, que deve ser accionado de preferéncia com o
cotovelo. Para este tipo de dispensador, : dispde
de recipientes de utilizagdo Unica para assegurar
condigies de higiene maximas.

Morma EN

EM 13727

Efeito bactericida

no teste de suspensio quantitativa
-Eficacianafase 2 /etapa 1 ...

EM 1500
Teste efeciuado sob condigdes praticas
simuladas
de desinfecgio higienica das m3os
-Fase 2/ etapa 2
Desinfecgdo higiénica das m3os ...

EMN 12791
Teste efectuado sob condicdes praticas
simuladas
de desinfecgdo cinirgica das maos
-Fase 2/ etapa 2
Desinfecgdo cirlrgica das maos ....cccceeeeee.

iDs

i0s

1.5 min

Desinfeccdo higiénica das mios:

Friccionar aprox. 2 ml nas mdos secas e
mantenha as maos humedecidas com o
produte durante, pelo menos, 30 segundos.

Desinfeccdo cirlrgica das maos
Mantenha as mics e antebragos
humedecidos com o produto durante 1,5
min.

Bactérias
. 15s
i8s

Virucida contra virus encapsulados
(incluindo VHB, VIH e WVHC) ...l

iDs
i6s
i6s
iDs

Virus Herpes simplex
Virus da gripe A
SARS (coronavirus associado ac SARS) ...

Adenovirus ... . 2 min
Poliovirus................_.. SRR 1 11,

Dados fisico-quimicos

imcolor
aprox. 0,82 g."vl::m3
17,1 °C (EM 150 3878)

Aspecto
Densidade (20 *C)
Fonto de inflamagio
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Anexo 11

DESINFETANTE B

Nt

Gel com 4lcool para ;iesinfegio das maos por fricgio

B N N A N N R S AN NS IR TN AR RN RN U S NN P NN SN N R T O NSNS E NN N NN RSNSOI R NN AN N E S

¢ Aplicages: Caracteristicas: iy :
I -Setor médico - Férmula hipoalergénica ﬁ/ﬁ.
:  -Setor agroalimentar - Enriguecido com glice &E{ .
;- OQutros setores - Ndo contém corantes CEEY
- Escritorios - Ndo necessita enxagua R

B L L T oo AR,

Composigdo

Conservacdo

Etanol CAS n® 64-17-5 (600.00 g/kg), propano-2-ol CAS = Prazo de validade: 3 anos.
n® 67-63-0 (150.00 g/kg), glicerina. = Conservar na embalagem de origem bem fechada 2
Caracteisticas :zr:\é:eratura ambiente. Evitar as temperaturas superiores a
. Aspe.to: liquido limpido = Proteger do gelo.
= Cor: incolor
. Odor aicooiu;igggﬁ Legislacdo

Viscosidade: 3 000 mPa.s

* Produto biocidaTP1 conforme o regulamento europeu
Biocida N 528/2012.

* Utilizagdo reservada a profissionais.
pH (puro): 6,0-7,0 i

Propriedades
* +42% de hidratagdo.

* Boa tolerancia da pele, testada em voluntarios sob
controlo médico.

* pH:

MODO DE UTILIZACAO

ol BB SR T S B R AU S R el e B T e R N o S L U e A TR SO

* Tratamento higiénico:

LA mNeC <P

Em maos limpas e secas, aplicar uma dose do produto 3 mL.
Esfregar as mdos, punhos, espagos interdigitais e contorno das unhas, durante 30 segundos.

* DesinfegSo cirtrgica em dois tempos: .
Em méos limpas e secas, aplicar 2 x 4,5 mL do preduto.
Esfregar as maos, punhos, antebragos, cotovelos, espacos interdigitais e contorno das unhas durante 2 x 45 segundos.

SALAL BRI R ET I R EAN S T A A AR DR A A X TARNT TR AR A LTS ENE T n T ORS v

. Rev.: 0/ 08.11.16
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Anexo II1

Detergente Industrial 1

%%5% produz espuma-abundante e
\ poder desengordurante. Por ndo existir
eruflizado naindistria almentar.
isiods fisico-quimicas, & mufo bem tolefado pela | |

-

icentragio de 5 10 gL de Agua tépida. Mergulhar os utensilios
- pano, escova ou esfregdo. Enxaguar abundantemente e deixar

pHT )
‘Biodegradével, conforme regulamento (CE) N° 648/2004 Anexo Il e Il

_':Paxa»esciamcimento- de qualquer duvida consulte os
- nossos servigos técnicos.

As: recomendacdes. i s@o idas da experiéncia industrial. Mesmo assim,
aconselhamos a adaplagéo prévia das condigdes de utiizagio, para obtengdo dos
rssu]lados desejados. De oulra forma néo teremos controlo directo dos n/ servigos

técnicos.
Limitamos os dados de utilizagBo o pessoal técnico da A:BRIOS, ou terceiros
gi fos nossos contratos-de colab

EMISSAO: 02-09-2011 VERSAG: 1

IMP.03/PQ.10/00 Este d ito 56 & vélido no da n
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Anexo IV

Ficha Técnica

DETERGENTE DESINFETANTE CLORADO 2
Detergente desinfetante de utilizag&o geral na limpeza e desinfecsio de solos e paredes. Ideal na higienizacs
DESCRICAO de instalagBes na indistria alimentar e restauracdo, aliando num sé processo, a limpeza e desinfegio
segundo os critérios do HACCP.
Eficaz na eliminagdo de sujidades produzidas por gorduras animais e sangue e pr
Previne a formag#o de peliculas proteicas ao facilitar a desnaturalizagéo das proteinas.
Recomenda-se para a limpeza de pavimentos, paredes, tibuas de corte, etc., com equipamentos de
projeciio de espuma, permitindo um maior tempo de contacto para a eliminacdo dos microrganismos.
PROPRIEDADES Presenca de sequestrantes na sua composicio que mantém na fase de enxaguamento a sujidade e os
residios de calcério em suspensdo, evitando a sua reposicdo.
| passou a NORMA EN1276 (atividade bactericida), & dilui¢3o de 1%, em condigGes de sujidade com 5
minutos de tempo de contacto.
passou a NORMA EN1275 (atividade fungicida), & diluicio de 1%, em condigGes de sujidade com 5
minutos de tempo de contacto.
Diluir 1 a 2% de produto por cada litro de dgua.
MODO DE EMPREGO Limgez‘a em geral: Aplicar a solugdo preparada com um pano ou esponja nas superficies a limpar. Na limpeza
de pavimentos usar uma esfregona ou mopa.
ATENCAO: Néo utilizar juntamente com outros produtos, pois podem libertar-se gases perigosos (cloro).
Ver Ficha Dados Seguranga do Produto.
Armazenar na embalagem de origem fechada. Evitar temperaturas extremas.
Segundo as recomendagdes de utilizagio pode ser usado em todos os materiais normalmente encontrados
HIGIENE E SEGURANCA numa cozinha exceto aluminic e metal galvanizado.
Em caso de acidente, consultar o Centro de Informac&o Antivenenos (CIAV) através do telefone +351 808
250 143.
Estado fisico a 209C: Liquido
Aspeto: Transparente
Cor: Amarelado
Odor: A Cloro
PH: [12,5-13,5]
CARACTERISTICAS Densidade relativa a 202C: 1,06
Propriedade de solubilidade: Soltivel em 4gua
Substancia ativa rdo com anexo V L n? 121/2002, “Tipo de Produtos Biocidas”, encentes ao:
Grupo 1 — Desinfetantes e produtos biocidas gerais: Tipo de produto 4:"Desinfectantes das superficies em
contacto com os géneros alimenticios e alimentos para animais”.
[ PRODUTO BIODEGRADAVEL
EMBALAGEM 3x5L; 20L

USO PROFISSIONAL

A informacao deste folheto é segundo a nosso critério correto. No caso de n3o serem respeitadas as corretas condiges de utilizagio dos pr&dutus,

ndo nos resp i pelas ¢ da sua utilizagdo.
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Anexo V

DETERGENTE DESINFETANTE CLORADO 3

i Para ésclarec_imento de qualquer diivida consulte os
' nossos _servigos técnicos.
i $30 exraldas da experiéncia industrial. Mesmo sssim,

‘As recomendagBes indicadas
m a adaptacho prévia das condicbes de utiizacio, para obtengio dos
resultados desejados. De oulra forma ndo teremos controko directo dos n/ servigos
ferceires

_ Limitamos os dados de utiizacho o pessoal Mcnico da° |
abrangidos pelos nossos coniratos de colaboragiio.
EMISSAQ: 18-10-2011
IMP.03/PQ.10/00 Este documento s6 é vilido no momenio da impresséo "
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Anexo VI

DETERGENTE DESINFETANTE CLORADO 4

DESCRIGAO: ¢
Solugéio concentrada com acgéo bactericida e fungicida para aplicaggo em equipamentos das industrias agro-
alimentares. Formulado em base de hidréxido de potassio, sequestrantes, desincrustantes e desengordurantes.

-~.-~<. 3 cumpre com as seguintes normas:

- Norma UNE-EN 1276: Antisépticos e desinfectantes quimicos: Ensaio quantitativo para a avaliaggo da
actividade bactericida dos antisépticos: e desinfectantes quimicos utilizados em produtos alimenticios, na
industria, no lar e nas colectividades.

- Norma UNE-EN 13697: Ensaio quantitativo em superficie n&o porosa para a avaliagéo da actividade bactericida
e/ou fungicida dos desinfectantes quimicos utilizados em produtos alimenticios, na industria, no lar e nas
colectividades.

COMPOSIGAO:
Hipoclorito sédico (4,5%)
Excipienteq.b.p 100%

DADOS TECNICOS:

Estado fisico: Liquido

Cor: Amarelado

Odor: A cloro

pH: {135+ 0.5a 100%
Densidade: 1.11 £ 0.05 glcc

APLICAGOES / MODO DE EMPREGO:

Sistema de recirculagéo em salas de ordenha, na indtistria alimentar, etc.
Aplicagéo apés diluicéo:

- Atividade bactericida: 2% com tempo de contacto 5 minutos.

- Atividade fungicida: 3% com tempo de contacto 15 minutos.

- Enxaguamento final com agua potavel. Nao misturar com &cidos.

PRECAUGOES: : g

Skin Corr. 1A: H314 - Provoca queimaduras na pele e lesbes oculares graves

Aquatic Acute 1: H400 - Muito téxico para os organismos aquéticos

P102 Manter fora do alcance das criangas.

P260 Nao respirar as poeiras/fumos/gases/névoas/vapores/aerossdis.

P264 Lavar-se minuciosamente ap6s manuseamento.

P273 Evitar a libertag&o para o ambiente. j

P280 Usar luvas de protecgéolvestuario de protecgaol/protecgéio ocular/protecgao facial.

P363 Lavar a roupa contaminada antes de a voltar a usar. P391 Recolher o produto derramado.

P405 Armazenar em local fechado & chave.

P501 Eliminar o contetido/o recipiente de acordo com a legislag&o em vigor quanto a tratamento de residuos
(Decreto-Lei, Numero: 73/2011, Portaria n® 209/2004 de 3 de Margo).

EUHA401 Para evitar riscos para a saiide humana e para o ambiente, respeitar as instragbes de utilizagéo.

VIDA UTIL E ARMAZENAMENTO:
Na embalagem de origem. Manter a embalagem fechada. Guardar em lugar fresco. Afastar de produtos
sensiveis aos alcalinos clorados

ACREDITAGOES:
- Biocida de uso veterinario (PT4). ACM n° 098/00/12NBVPT
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