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Resumo: Este estudo avaliou as condigdes higienicossanitarias de um frigorifico de suinos
em Uberlandia-MG. A metodologia incluiu aplicagao de listas de verificagdo dos Programas
de Autocontrole, ferramenta 5S e andlises microbiologicas de superficies de utensilios e
mesas na sala de desossa e avaliagdo do ambiente. Os resultados indicaram elevada
conformidade sanitdria, porém com desvios microbioldgicos pontuais, evidenciando a
necessidade de reforco nos processos de higienizacdo e controle sanitario.
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INTRODUCAO

O Brasil ocupa o quarto lugar no ranking mundial de
producdo de carne suina, destacando-se como um dos
maiores produtores e exportadores deste produto
(Embrapa, 2023).

A produgdo de carne suina no Brasil é bastante
relevante para o agronegécio, alcangando cerca de
5,305 milhdes de toneladas, com valor bruto de
aproximadamente R$ 56,2 bilhdes; desse total, cerca de
1,353 milhdo de toneladas sdo destinadas a exportagéo,
gerando aproximadamente US$ 3,0 Dbilhdes e
atendendo diversos paises, o que coloca o pais entre 0s
maiores produtores e exportadores mundiais, com 25,
50% da produgdo voltada ao mercado externo (ABPA,
2025).

Nesse setor, a qualidade das carcagas e seu adequado
aproveitamento sdo essenciais para garantir bons
resultados econdmicos ao longo de toda a cadeia
produtiva; entretanto, quando ocorrem alteragdes que
comprometem essa qualidade, podem ocorrer
condenagdes totais ou parciais durante o processo de
inspecdo, gerando prejuizos para o setor (Zgierski e
Klein, 2024).

Diversas ferramentas podem contribuir para a melhoria
do desempenho das organizagdes, tornando-as mais
competitivas no mercado; entre essas, o Programa 5S
se destaca por auxiliar no aumento da produtividade,
sendo fundamentado em cinco principios: Seiri (senso
de utilizacdo), Seiton (senso de organizacdo), Seiso
(senso de limpeza), Seiketsu (senso de padronizacgio) e
Shitsuke (senso de disciplina) (Santos ¢ Rodolpho,
2025).
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Com o objetivo de promover a melhoria continua da
organizacdo, especialmente em relagdo a gestdo da
qualidade ¢ a melhoria do ambiente de trabalho, a
implementagdo do programa 5S tem se tornado cada
vez mais frequente nas empresas do setor de produgéo
de proteina animal, sendo considerado um passo inicial
para a implantacio de sistemas de qualidade
(Nascimento e Pereira, 2024).

Manter as condigdes higienicossanitarias em
abatedouros frigorificos ¢ essencial para que seja
obtido um produto carneo de alta qualidade (Santos et
al. 2021). Os Programas de Autocontrole (PAC)
representam uma ferramenta importante para a
manuten¢do das condi¢des higienicossanitarias em
abatedouros frigorificos, contribuindo para a redugio
de contaminagdes e melhoria da seguranca dos
alimentos (Stadtlober, 2021).

Os Programas de Autocontrole consistem em um
conjunto de procedimentos elaborados e executados
pelo proprio estabelecimento, devidamente
documentados, implementados, monitorados e
verificados, com a finalidade de garantir a inocuidade,
a identidade, a qualidade ¢ a integridade dos produtos,
abrangendo programas de pré-requisitos, como as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), os Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), bem como outros programas equivalentes
reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento; além disso, os estabelecimentos de
produtos de origem animal possuem a obrigagao legal
de implementar, manter, monitorar e verificar seus
proprios programas de autocontrole (Brasil, 2017).
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Os responsaveis pelos estabelecimentos devem garantir
que todas as etapas da produgdo de alimentos de origem
animal sejam conduzidas em condi¢des adequadas de
higiene, assegurando que os produtos finais atendam os
padrdes de qualidade exigidos e ndo representem riscos
a saude, a seguranca ou aos direitos do consumidor
(Uberlandia, 2023).

O abate de suinos consiste em um processo de produgao
exposto a multiplas fontes de contaminagdo, incluindo a
pele do animal, a agua, equipamentos ¢ utensilios. Essa
contaminagdo pode envolver patogenos causadores de
Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA),
responsaveis por infecgdes, toxinoses, toxinfecgdes e
outros danos a saude, ou microrganismos nao
patogénicos que provocam deterioracdo e alteracdes
sensoriais nos alimentos (Stadtlober, 2021).

A garantia da qualidade de alimentos depende de um
controle rigoroso de todo o processo produtivo, desde a
matéria-prima até o consumo (produto final). A
identificagcdo ¢ o monitoramento de possiveis fontes de
contaminagdo, incluindo os alimentos, manipuladores,
estruturas e utensilios, sdo fundamentais nas Boas
Praticas de Fabricagdo, reduzindo os riscos de
contaminagdo para o alimento (Fontana, 2023).

Nesse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar as
condigdes higienicossanitarias de um frigorifico de
suinos, por meio da aplicagdo de lista de verificacdo de
conformidades relacionadas aos Programas de
Autocontrole (PAC), da aplicagdo de checklist baseado
na ferramenta 5S, bem como da realizagdo de analises
microbioldgicas em superficies de contato com os cortes
suinos na sala de desossa ¢ do ambiente. Essa avaliag@o
¢ importante para identificar possiveis falhas nos
processos de higiene e organizagdo do ambiente
produtivo, contribuindo para a melhoria das préaticas
sanitarias, preven¢do de contamina¢des microbioldgicas
e garantia da seguranga dos alimentos produzidos, além
de fortalecer os sistemas de qualidade ¢ a protecdo da
satde do consumidor.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido em um abatedouro frigorifico de
suinos, localizado no Municipio de Uberlandia, MG,
com abate médio de 350 animais por dia, sob fiscalizagao
do Servigo de Inspecdo Municipal (SIM) e adesdo ao
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (SISBI).

A verificagdio das conformidades relacionadas aos
Programas de Autocontrole foi realizada por meio de
uma lista de verificacdo proposta por Gomes ef al.
(2025), desenvolvida para avaliar a implantagdo dos
programas de autocontrole em industrias de
beneficiamento de carnes registradas no Servico de
Inspecdo Municipal de Uberlandia, MG. Esse check list
foi estruturado em 85 itens distribuidos em 12 PACS,
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sendo eles: manutencdo das instalagdes, agua de
abastecimento, controle integrado de pragas, higiene
industrial e operacional, higiene e habitos higiénicos dos
colaboradores, procedimentos sanitarios operacionais,
controle de matéria-prima, ingredientes e materiais de
embalagem, controle de temperaturas, analise de perigos
e pontos criticos de controle (APPCC), analises
laboratoriais, controle de fabricagdo e combate a fraude,
e rastreabilidade e recolhimento. A avaliagdo levou em
considera¢do o ambiente da desossa do estabelecimento
em questao.

O percentual de adequag@o foi calculado considerando o
numero de itens classificados como conformes em
relagdo ao total de itens aplicaveis e os resultados
encontrados foram utilizados para classificar o nivel de
conformidade do estabelecimento. A classificacdo
adotada foi: 6timo (76 a 100% de atendimento dos itens),
bom (51 a 75%) e regular (0 a 50%), segundo Gomes et
al. (2025).

As ndo conformidades identificadas foram registradas e
avaliadas sobre a necessidade de medidas corretivas e
preventivas para adequagao.

Além da lista de verificagdo dos Programas de
Autocontrole (PAC), durante a visita técnica foi aplicado
um checklist estruturado, baseado na ferramenta de
gestdo 5S, composto por 30 itens distribuidos entre os
cinco sensos do programa. A avaliagdo foi realizada
considerando os seguintes critérios: Seiri (senso de
utilizagdo), referente a identificagdo e presenga de
materiais desnecessarios no ambiente de trabalho; Seiton
(senso de organizagdo), relacionado a disposi¢do
adequada de utensilios e equipamentos; Seiso (senso de
limpeza), associado as condigdes de limpeza e
conservacao do ambiente e dos equipamentos; Seiketsu
(senso de padronizagdo), referente a existéncia de
sinalizagdo e padronizagdo das rotinas de trabalho; e
Shitsuke (senso de disciplina), relacionado ao
cumprimento continuo das praticas estabelecidas nos
sensos anteriores.

O percentual de conformidade foi calculado pelo numero
total de itens conformes, dividido pelo total de itens
avaliados, multiplicado por 100. Os calculos se deram
para o percentual geral e também de cada senso. Para
interpretag@o dos resultados, adotou-se a seguinte escala
de classificac¢do: 6timo (91 a 100% dos itens atendidos),
bom (71 a 90%), regular (41 a 70%) e ruim (0 a 40%).

Para a avaliagdo microbiologica, foram coletadas, na sala
de desossa, amostras de trés facas esterilizadas, trés
mesas de inox e trés tdbuas de polietileno utilizadas na
manipulacdo dos cortes, por meio da técnica de esfregaco
de superficie. O procedimento foi realizado com swab
estéril em embalagem individual. Para as mesas e tabuas,
utilizou-se também um molde estéril de 10 cm?, com o
objetivo de delimitar a area amostrada. O swab,
previamente umedecido em agua peptonada tamponada
estéril, foi aplicado com leve pressdo, realizando
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movimentos na vertical, horizontal e de cima para baixo,
de forma a abranger toda a superficie do algoddo. Em

o,
seguida, foi transferido para tubos contendo 10 mL da 1000& 2
mesma solugcdo, sendo as amostras mantidas sob 0%
refrigeracdo até o envio ao laboratorio. 80%
70%
Também foi realizada a coleta para avaliagdo da ’
. . A 60%
qualidade do ambiente da sala de desossa em trés pontos 0%
distintos. Para isso, placas de Petri contendo agar PCA 0"
foram mantidas abertas e expostas por 5, 10 e 15 minutos. 40%
30%
Apbs as coletas, as amostras foram acondicionadas em 20%
caixas isotérmicas com gelo e encaminhadas ao 10% 8
Laboratorio de Pesquisa em Microbiologia do IFTM — 00/0 —
A 1 - . o
Campus Uberlandia, onde as analises foram realizadas Conforme Nio conforme

conforme metodologia descrita por Silva et al. (2024).

Grafico 1. Percentual geral de adequagéo do
estabelecimento visitado, em relagdo a Lista de
Verificagao dos PAC aplicada.
Fonte: Os autores (2026).

Para a avaliacdo de bactérias psicrotroficas, tanto no
ambiente quanto nas superficies dos utensilios (facas,
mesas e tabuas), foram realizadas diluicdes em agua
peptonada tamponada. As amostras foram inoculadas por
plaqueamento em superficie, com auxilio de
micropipetas, e o espalhamento feito com alca de
Drigalski. As placas foram incubadas invertidas, entre 4

e 10 °C, por um periodo de 7 a 10 dias, em duplicata. 120%
Na analise de Escherichia coli (E.coli), seguiu-se o 100 100 100 100 100 100 100 100
mesmo procedimento de diluicdo e plaqueamento em 100%
superficie, utilizando meio TBX (triptona bile x-
glucurdnico). As placas foram incubadas invertidas por 5
24 horas a 44 °C, também em duplicata. 80% 70
Ja para a avalia¢do de Salmonella spp., utilizou-se o kit 5
Compact Dry SL®, conforme orientagdo do fabricante. 60%
Antes da inoculag@o, foi realizada a etapa de recuperacdo
em agua peptonada tamponada, seguida de 40%
enriquecimento em caldo seletivo  Rappaport-
Vassiliadis.
20%
RESULTADOS E DISCUSSAO 0%
. . . . N LY % 6 A D

Por meio da aplicacio da lista de verificagdo dos V,C V,C V,C V,C V,C V,,C V,,C V,,C ?99 (,\ (, (,
Programas de Autocontrole nas areas de processamento, A A U U R L L L

especialmente na sala de desossa, verificou-se que o

estabelecimento visitado atingiu um percentual de Grafico 2. Percentual de adequagao do estabelecimento
conformidade classificado como 6timo (76 a 100% dos visitado em relagdo a ca(~1a PAC presente na lista de
itens atendidos), conforme se observa no Grafico 1. verificagdo aplicada.

Fonte: Os autores (2026).
Na analise individual dos Programas de Autocontrole,

observa-se, conforme o Grafico 2, que o percentual de

conformidade variou entre 70% e 100%, estando em Em relagdo ao PAC 1 (manutencdo), o estabelecimento
concordépma com a classificagio  geral do possui o programa descrito ¢ implantado. Durante a visita,
estabelecimento. foram observadas algumas ndo conformidades, como

partes do teto em mau estado de conservagdo, com
presenga de buracos e sinais de oxidagdo, além de acimulo
de agua no piso proximo ao bebedouro. Também foi
identificada condensagdo no corredor de carcagas e na sala
de cortes, inclusive sobre as mesas de manipulagdo.
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Mesmo com essas falhas pontuais, o estabelecimento
apresentou uma classificagdo considerada boa quanto as  das maos dos manipuladores de alimentos atuam de forma
condig¢des higienicossanitarias. a facilitar a contaminagdo dos alimentos (Silva et al.,
O Decreto n° 20.600, de 30 de agosto de 2023, do municipRO2).

Uberlandia-MG, estabelece a regulamentacdo da Lei n® 5.835, 38d2PAC 06 (Procedimentos Sanitarios Operacionais-
de setembro de 1993 (Uberlandia, 2023), que dispde solBQ)), verificou-se que o estabelecimento possui o
inspegdo industrial ¢ sanitaria dos produtos de origem animpabgrama descrito e implantado, ndo sendo identificadas
determina de forma expressa no art. 48, inciso XIX, qued®sconformidades durante a avaliagdo, o que indica

Salienta-se que falhas na higiene pessoal e na higienizagao

responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a manteorformidade do frigorifico nesse aspecto.
instalagdes, os equipamentos ¢ os utensilios em condigdes de

manutencdo adequadas para a finalidade a que se destinam.

Assim, ¢ de fundamental importancia o incremento de
medidas corretivas e preventivas diante da presenga de
ndo conformidades, como as observadas no
estabelecimento visitado.

Quanto a verificagdo do PAC 2 (agua de abastecimento),
o estabelecimento possui o programa descrito ¢
implantado, ndo sendo identificadas ndo conformidades
nesse item.

Esse resultado difere do observado por Gomes et al.
(2025), que apontaram como principal ndo
conformidade, nesse mesmo PAC, o atraso na
higienizagdo dos reservatoérios de agua. No estudo, seis
estabelecimentos (33,3%) apresentaram laudos de
higienizagdo fora do prazo ou atualizados de forma
tardia.

No PAC 3 (controle integrado de pragas), o
estabelecimento possui o programa descrito e
implantado, ndo sendo observadas ndo conformidades
durante a avaliagdo.

Gomes et al. (2025) relataram a ocorréncia de nao
conformidades relacionadas a presenga de pragas ¢ falhas

na identificagdo de armadilhas em  alguns
estabelecimentos, demonstrando que, quando n@o
adequadamente conduzido, esse programa pode

comprometer as condi¢des sanitarias do ambiente.

Na analise do PAC 4 (higiene industrial e operacional),
o estabelecimento visitado também apresentou programa
descrito e implantado, ndo foram encontradas nao
conformidades. Esse PAC engloba os procedimentos de
limpeza e sanitizagdo. Sendo que, o processo de
higienizagdo subdivide-se nas etapas de limpeza e
sanitizacdo, com grande relevancia para o controle
sanitario da industria de alimentos (Siqueira ef al.,2023).

Com relagdo ao PAC 5 (higiene e habitos higiénicos dos
colaboradores), o estabelecimento visitado apresentou
programa descrito e implantado. Todavia, foi observada
uma ndo conformidade em relagdo a esse PAC, no que
diz respeito a presenga de colaborador do setor da
desossa utilizando roupa comum por baixo do uniforme.
Apesar disso, no estabelecimento em questdo atingiu
classificagdo considerada 6tima, de acordo com a lista de
verificagdo utilizada.
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Referente ao PAC 7 (controle de matéria-prima,
ingredientes e material de embalagem), observou-se a
existéncia de programa descrito e implantado, ndo sendo
identificadas ndo  conformidades nesse item,
evidenciando adequacdo plena por parte do
estabelecimento visitado.

Gomes et al., (2025) constatou que em dois dos
estabelecimentos (11,1%) ndo havia pessoa responséavel
pelo monitoramento durante a recepg¢do das matérias-
primas, facilitando possiveis desvios, resultando em
auséncia de a¢des corretivas previstas.

No que tange ao PAC 8 (controle de temperaturas), o
estabelecimento possuia o programa descrito e
implantado. Sendo que foi observada a seguinte ndo
conformidade: auséncia de informagdo quanto a
calibragao do esterilizador de facas da area da desossa. A
auséncia de calibracao pode implicar no funcionamento
incorreto do equipamento esterilizador, ponto que
merece atencdo, uma vez que temperaturas inadequadas
de esterilizagdo permitirdo a sobrevivéncia de
patogenos e possivel transferéncia de contaminagdo para
a carne, ao utilizar facas em condi¢Ges sanitarias
insatisfatorias na area de desossa.

A eficacia da inativacdo microbiana em equipamentos
esterilizadores depende diretamente da eficiéncia do
processo aplicado, sendo necessario que condigdes
adequadas sejam mantidas para garantir a eliminagdo de
microrganismos patogénicos. Quando o processo ndo €
eficaz, pode ocorrer a sobrevivéncia desses
microrganismos, favorecendo sua transferéncia para a
carne durante o processamento (Belov ef al., 2022).

Mesmo diante dessa ndo conformidade, o
estabelecimento apresentou desempenho classificado
como Otimo nesse PAC, conforme os critérios
estabelecidos na lista de verificacao utilizada.

Com relagdo ao PAC 9 (analises de perigos e pontos
criticos de controle), o estabelecimento possui o
programa descrito e implantado. No momento da visita
foi observada como ndo conformidade presenca de
contaminagdo biliar em uma carcaga. A contaminacao
biliar implica na possivel contaminacao de patégenos na
carcaga. Nessas situagdes, ¢ necessaria a retirada da parte
contaminada por meio de toalete, ¢ lavagem com agua
hiperclorada antes do encaminhamento da mesma ao
resfriamento, inferindo assim, apds tomada das agdes
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corretivas, em condi¢des sanitarias adequadas para as
carcagas.

Em casos de extravasamento de conteudo biliar na
carcaga durante a evisceracdo, devem ser adotadas
medidas corretivas, como a remo¢do da darea
contaminada, conforme preconizado pela legislacdo
vigente, a fim de garantir condi¢des higienicossanitarias
adequadas antes do encaminhamento ao resfriamento
(Brasil, 2017).

Na avaliagdo do PAC 10 (analises laboratoriais), o
estabelecimento apresentou programa descrito e
implantado, ndo sendo identificadas ndo conformidades
nesse item.

Na industria de alimentos, a amostragem de superficies
assume significativa importancia para avaliar e controlar
a contamina¢do microbiana das superficies de contato
com os alimentos. Os controles microbiologicos sdo
imprescindiveis, pois tem o objetivo de atender aos
padrdes legais, ¢ da mesma forma, e ao controle
higienicossanitario satisfatorio (Stadtlober, 2021).

Com relagdo ao PAC 11 (controle de fabricagdo de
produtos e combate a fraude), o estabelecimento visitado
apresentou programa descrito e implantado sem qualquer
ndo conformidade identificada.

Gomes et al., (2025) observaram em seu estudo, com
relagdo a esse PAC, que apenas 11,1 % das industrias
(duas) visitadas ndo possuiam o programa descrito e
implantado.

Para relagdo ao PAC 12 (rastreabilidade e recolhimento),
verificou-se que o estabelecimento dispde de programa
descrito e implantado, ndo sendo identificadas ndo
conformidades nesse item.

Considera-se que o atendimento de todos os PAC em
niveis superiores a 70 % pelo estabelecimento é resultado
preponderante no que diz respeito a satde publica, pois
demonstra o compromisso do estabelecimento com a
claboragdo e distribuicdo de alimentos seguros,
atendendo ao preconizado nas legislagdes vigentes no
pais.

Com relagdo aos resultados obtidos por meio da
aplicagdo do checklist do Programa 5S, no senso de
utilizagdo  (Seiri), foram identificados materiais
desnecessarios (bucha abrasiva, pegas metalicas) em um
armario sem identificacdo na sala de processamento de
mitdos, dificultando a organizacao e o fluxo operacional.
Observou-se também o suporte de algumas balangas com
sinais de ferrugem (oxidagdo) em outras etapas do
processo de producdo, essas deviam ser enviadas para
devida manutencdo. A avaliacdo foi considerada regular,
com um percentual de conformidade de 2 itens atendidos
de um total de 4 itens.

No senso de organizagdo (Seiton), também na sala de
processamento de mitdos, percebeu-se a auséncia de
identificagdo mostrando o lugar correto de guarda de
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materiais. Alguns insumos e utensilios como luvas
estavam armazenados juntamente com embalagens,
caixa de isopor, facas, entre outros objetos. Ja na area de
desossa, uma japona (blusa térmica) estava pendurada
numa porta e ndo em local adequado. A Avaliacao foi
considerada regular, com atendimento de 3 itens em um
total de 7 itens.

Em relag@o ao senso de limpeza (Seiso) ndo se obteve
apontamentos de ndo conformidades. A Avaliagdo foi
considerada 6tima, com a totalidade de itens atendidos

(4).

No senso de padronizagdo (Seiketsu), verificou-se
auséncia de identificagdo adequada em alguns setores,
como placas de sinalizagdo de seguranga quebradas,
placas de identificagdo de equipamentos ja desgastadas
pelo uso, e ainda, uma balanga com a calibracdo vencida.
A Avaliagdo foi considerada boa, com 5 itens atendidos
de um total de 7, e 2 itens de um total de 9 ndo foram
aplicaveis a realidade do estabelecimento.

120%
100

100%

80% 7 75

60% 50
43

40%

20%

0%

Grafico 3. Percentual de adequacdo do estabelecimento
visitado em relacdo a cada senso do Programa 5S.

Fonte: Os autores (2026).

Ja no senso de disciplina (Shitsuke), percebeu-se a
necessidade de comprometimento continuo da equipe
quanto & manutenc¢do da rotina de trabalho, pois um
colaborador da sala de cortes usava o uniforme sobre sua
roupa pessoal. A Avaliagao foi considerada boa, sendo 3
itens atendidos de um total de 4, e ainda, 2 itens de um
total de 6 ndo se aplicavam a realidade do
estabelecimento.
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A empresa ndo possui o Programa 5S descrito e
implantado, ndo existe uma obrigacdo legal para tal.
Todavia apresentou boa avaliagdo, sendo 19 itens foram
considerados conformes de um total de 26. Trata-se de
um percentual de conformidade significativo em relacao
ao atendimento dos sensos avaliados, porém com
necessidade de ajustes principalmente nos sensos de
utilizag@o e organizagdo.

Grafico 4. Percentual geral de adequag@o do

80% 73

70%

60%

50%

40%

30%

20% 17

0%

Conforme N&o conforme

estabelecimento visitado em relagdo a todos os sensos
do Programa 58S.
Fonte: Os autores (2026).

Pode-se correlacionar a nota do checklist do Programa
5S, com os desvios encontrados na avaliagdo do PAC,
pois a nota reduzida indica inadequagdo na organizagao,
limpeza, padronizagdo e disciplina no ambiente de
trabalho. Isso favorece condi¢des que facilitam a
multiplica¢do de microrganismos contaminantes.

Quando esses desvios também aparecem na avaliagdo do
PAC, significa que o processo de produgdo esta mais
exposto a contaminagdo cruzada, diretamente pela
manipulacdo das carcacas ou especialmente por meio de
equipamentos, mesas e utensilios usados durante o
fluxograma.

Assim, o Programa 5S ajuda na manutengdo das Boas
Praticas de Fabricag@o, pois com os sensos ¢ possivel
trazer mudangas de habitos, motiva¢do e mudanga
cultural da organizagdo (Sousa, 2021).

O programa padrio de higiene operacional contempla
procedimentos descritos, implantados, monitorados e
verificados, determinando o roteiro que o
estabelecimento deve seguir, para garantir a qualidade do
produto final, minimizando ou eliminando qualquer tipo
de contamina¢do microbiolégica que possa provocar
danos a satde do consumidor (Silveira, 2015).

A ferramenta 5S tem o objetivo de desenvolver a
melhoria continua da organizagdo, sobretudo no que
concerne a gestdo da qualidade. A implementagdo desse
programa tem sido cada vez mais comum nas empresas
do setor de producdo de proteina animal (Nascimento ¢
Pereira, 2024).
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Quando integrados, os programas de autocontrole e o
programa 5S proporcionam um fortalecimento da
qualidade e da seguranga dos alimentos e,
consequentemente, contribuem para a protecao da satide
publica.

Os resultados das andlises microbiologicas em
superficies de contato com os cortes suinos na sala de
desossa e as avalia¢des do ambiente serdo discutidos a
seguir.

As analises do ambiente da sala de desossa, realizadas
nos tempos de 5, 10 e 15 minutos em trés pontos
distintos, foram satisfatorias, ndo havendo crescimento
microbiano. Do mesmo modo, nas avalia¢des das facas
apos o processo de esterilizacdo, ndo foi observado
crescimento de microrganismos psicrotroficos, bem
como nao houve contaminagdo por E. coli e Salmonella

Spp.

Contudo, ao avaliar microbiologicamente, bactérias
psicrotroficas, E. coli e Salmonella spp. nas tabuas e
mesas de manipulagdo da sala de desossa, foi identificada
presenga de Salmonella spp. em todas as tabuas de corte
e em uma das mesas de embalagem, conforme
apresentado na Figural e Tabela 1, além de um desvio
em tabua de corte por presenga de E. coli (Tabela 1).

Tabela 1. Resultado das analises de Salmonella spp.,
bactérias psicrotroficas e E. coli em tabuas e mesas de
manipulacdo da sala de desossa.

Utensilio Salmonella Bactéfias E. coli
Spp- psicrotroficas

Tabua 1 Presente Ausente Ausente
Tabua 2 Presente Ausente UlF’g/);lllos
Téabua 3 Presente Ausente Ausente
Mesa 1 Presente Ausente Ausente
Mesa 2 Ausente Ausente Ausente
Mesa 3 Ausente Ausente Ausente

Fonte: Os autores (2026).

A analise microbiologica por meio do kit Compact Dry
Salmonella evidenciou predominancia de resultados
negativos, caracterizados pela manutengdo da coloragéo
original do meio (verde/azulada), indicando auséncia de
crescimento tipico de Salmonella spp. As placas que
apresentaram coloragdo amarelada, sdo consideradas
positivas para Salmonella spp.
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Figura 1. Placas de analise de Salmonella spp. em kit
Compact Dry.

Fonte: Os autores (2026).

Esses achados indicam possiveis falhas nos
procedimentos de higienizagdo, especialmente em
superficies de contato, reforcando a necessidade de
medidas corretivas e preventivas nos processos
operacionais.

Os resultados microbioldgicos mostram diferengas
importantes. Ndo haver crescimento microbiano no
ambiente da sala de desossa nem nas facas apos a
esterilizagdo, indica que esses controles estdo sendo
realizados de forma adequada. Esse resultado também
estd de acordo com Oliveira et al. (2023), que ndo
identificaram Salmonella spp. e enterobactérias apos a
esterilizagdo de facas.

Por outro lado, a observagdo da presenca de Salmonella
spp. em todas as tabuas de corte ¢ em uma das mesas de
manipulacdo, além da deteccdo de E. coli em uma das
tabuas, evidencia a ocorréncia de contaminagdo cruzada.
Ao relacionar esses achados com a avaliagdo dos
Programas de Autocontrole (PAC), na qual foi
identificada contaminagdo biliar em carcaga ja destinada
ao resfriamento, ¢ possivel sugerir que a origem desta
contaminagdo esteja associada a possiveis falhas no
processo de evisceragao.

Nessas situacdes, a ruptura de visceras ou da vesicula
biliar pode levar ao extravasamento de contetido interno,
que entra em contato com a carcaga e favorece a
contaminagdo de superficies, utensilios e equipamentos
utilizados. Dessa forma, a contaminagdo inicial pode se
espalhar ao longo do processamento, principalmente
quando ha falhas nos procedimentos de higiene
operacional. Estudos mostram que a contaminag@o por
Salmonella spp. pode se disseminar ao longo da linha de
processamento a partir de falhas nas etapas iniciais do
abate, como no caso do extravasamento de conteudo
interno (Boubendir et al., 2021).
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Além disso, a permanéncia desses microrganismos no
ambiente pode ser favorecida pela formacao de biofilmes
em superficies de contato, o que dificulta sua remogdo
durante os procedimentos de higienizagdo, o que por sua
vez também contribui para a contaminacdo cruzada ao
longo do processamento. A formacdo de biofilmes pode
favorecer a permanéncia de microrganismos nas
superficies, dificultando sua remocao e contribuindo para
a contaminacdo cruzada (Dawan et al., 2025).

Importante salientar que a ndo realizagdo ou ineficiéncia
do procedimento de higienizagdo pode ocasionar a
formacdo de biofilmes nas superficies, resultando em
substancial meio de contaminag@o para os alimentos,
pois os microrganismos patogénicos e deteriorantes sao
capazes de aderir a uma superficie e formar biofilmes.
(Siqueira et al.,2023).

Embora a contaminagdo observada possa estar
relacionada ao extravasamento de contetido biliar
durante a evisceracdo, também ¢ importante considerar
outras possiveis fontes. Nesse sentido, Grispoldi et al.
(2020) destacam que microrganismos como E. coli
podem também estar presentes em estruturas internas,
como os linfonodos, e podem ser liberados durante o
corte e a desossa.

De maneira geral, os resultados obtidos neste trabalho
mostram que, mesmo com bons niveis de conformidade
nos Programas de Autocontrole, algumas falhas pontuais
no processo ja foram suficientes para influenciar os
resultados microbiologicos. A presenca de Salmonella
spp. nas tabuas de corte e em uma mesa, de E. coli em
uma tabua e junto com a contaminagdo biliar observada,
indica que problemas na etapa de evisceragdo podem ter
sido o ponto inicial da contaminagdo, que acabou se
espalhando ao longo do processamento. Além disso,
situagdes observadas no dia a dia, como falta de
calibragdo de equipamentos, condensagéo sobre areas de
manipulacdo e uso inadequado do uniforme, também
ajudam a explicar esse cenario. Quando se olha para o
58S, adesorganizacdo de materiais, a falta de identificagao
e até mesmo uma japona pendurada em local incorreto
dentro da area de desossa mostram uma rotina que ainda
precisa de ajustes, o que pode dificultar a limpeza correta
e favorecer a permanéncia de microrganismos nas
superficies. Assim, os resultados ajudam a entender
como pequenas falhas operacionais, na pratica, podem
impactar diretamente a seguranga do alimento.

Em vista disso, é fundamental incentivar e manter
habitos sanitarios adequados na rotina do frigorifico, ja
que essas praticas estdo diretamente ligadas a producao
de alimentos seguros. Quando as ferramentas de
qualidade sdo seguidas de forma correta no dia a dia da
empresa, diminui-se o risco de contaminagdo e evita-se
que microrganismos se espalhem durante o processo.
Com isso, o produto final chega com melhor qualidade,
contribuindo para a seguranca do alimento e para a
protecdo da satde da populagéo.
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CONCLUSAO

Conclui-se que, embora o estabelecimento apresente
boas condic¢des gerais, os desvios identificados reforcam
a necessidade de melhorias continuas nos processos. A
correlacdo dos PAC, das analises microbiologicas e da
ferramenta 5S ¢ importante e auxilia na identificagdo de
falhas e na promogdo de melhorias continuas,
contribuindo significativamente para 0 aumento na
seguranga dos alimentos produzidos e na garantia de
maior protecdo a saude do consumidor.
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