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RESUMO - Produtos carneos possuem um desafio de conservacdo maior que os demais, sendo assim
sdo naturalmente mais suscetiveis a contaminacOes bacterianas, e compreender quais praticas podem
reduzir este risco € de fundamental importancia. Portanto este estudo teve como objetivo correlacionar
0s erros nas boas préticas de fabricagdo as analises microbioldgicas de embutidos, nas agroindustrias
de Gramado, durante o periodo de Janeiro de 2022 a Julho de 2023. Foi realizado um estudo
retrospectivo dos relatorios de vistorias e das analises microbioldgicas oficiais realizadas pelo SIM
(Sistema de Inspecdo Municipal) de Gramado de sete agroindustrias de embutidos registradas junto ao
6rgdo. Dentre embutidos defumados e frescais, registraram-se 20 amostras contaminadas (19,04%),
19 por Staphylococcus coagulase positiva (18,09%) e apenas um por Aerobios Mesofilos (0,95%).
Quanto aos relatorios de vistoria, 0s erros mais comumente encontrados foram sujidades na estrutura
e sujidades nos equipamentos, ambos com indicios de correlacdo com uma maior taxa de
contaminag&o bacteriana.

ABSTRACT: Meat products have a greater conservation challenge than others, and are therefore
naturally more susceptible to bacterial contamination. Understanding which practices can reduce this
risk is of fundamental importance, therefore this study researched seven establishments of sausages,
correlating the result of 105 microbiological analysis with the correspondents' inspection reports of
each establishment, during the period of January 2022 to July 2023, using the official data of the
SIM (Municipal Inspection Service) of Gramado (Rs). Among smoked and fresh sausages, 20
samples were contaminated (19.04%), 19 by coagulase-positive Staphylococcus (18.09%) and only 1
by Mesophilic Aerobes (0.95%). Regarding inspection reports, the most common errors found were
dirt on the structure and dirt on equipment, both with signs of correlation with a higher rate of
bacterial contamination.
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1. INTRODUCAO

A carne é um excelente meio de cultura bacteriana e a sua manipulacéo é a principal fonte de
contaminagdo. Dessa forma, os embutidos carneos devem passar por um minucioso processo de
producdo seguindo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para garantir um produto de qualidade e
inbcuo ao consumidor final. Caso contrario, tornam-se possiveis causadores de DTAs (Doencas
Transmitidas por Alimentos), podendo ocasionar surtos de toxinfec¢des na populagéo (Lovatti, 2004;
Oliveira et al., 2008; Andrade; Sturion, 2015).

Alguns embutidos passam pelo processo de defumacéo, além da adi¢do dos conservantes nitrato
e nitrito, métodos que auxiliam na reducdo da atividade de &4gua do produto e consequentemente
diminuem o risco de contaminacdo. No entanto, bactérias como Staphylococcus coagulase positivo sdo
capazes de se desenvolver em ambientes de baixa umidade e alta pressdo osmotica, se tornando o
principal contaminante de alimentos ( Tortora; Funke; Case, 2017).

A maneira mais eficiente de atestar a seguranca alimentar de um produto € por meio da
fiscalizacdo. Essa é realizada pelos 6rgdos responsaveis, que realizam vistorias locais periddicas e
coletas de matéria prima para analises microbioldgicas. Cargas bacterianas acima do nivel permitido
por lei, muitas vezes indicam falhas de higiene na manipulacdo e apresentam um risco a saude dos
consumidores, portanto devem ser evitadas ao maximo e imediatamente corrigidas quando
acontecerem (Oliveira et al., 2010).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo correlacionar os erros nas boas praticas de
fabricacdo as analises microbioldgicas de embutidos, nas agroindustrias de Gramado, durante o periodo
de Janeiro de 2022 a Julho de 2023.

2. MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo retrospectivo dos relatorios de vistorias e das analises microbiologicas
oficiais realizadas pelo SIM (Servico de Inspecdo Municipal) de Gramado durante o periodo de Janeiro
de 2022 até Julho de 2023 de sete agroinddstrias de embutidos registradas junto ao 6rgao.

2.1 Relatdrio de vistoria

As vistorias aos estabelecimentos em questdo aconteceram com frequéncias variadas, a
depender da analise de risco feita pelo médico veterinario responsavel. Esta analise avalia o histérico
do estabelecimento, portanto leva em conta autos de infragdo ou analises inconformes recentes. As

vistorias ocorreram sempre em dias e horarios de producgdo, para que fosse possivel avaliar se 0s
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conceitos de BPF estavam sendo seguidos pelos colaboradores. Para tanto, o responsavel técnico

deveria informar por meio de oficio qualquer alteracdo nos dias de produgé&o.

2.2 Analises microbioldgicas

As coletas dos produtos para anélise foram realizadas pelo médico veterinario em saco estéril.
As amostras eram lacradas na frente do funcionério encarregado de cada industria, e devidamente
armazenadas em caixa refrigerada, apos era enviado para laboratorio terceirizado conveniado com a
Prefeitura Municipal. Ao receberem os resultados das anélises, o SIM emitia um laudo com o seu
parecer. Em caso de inconformidade com a legislacdo o lote em questdo deveria ser recolhido e, a
elaboracéo do produto contaminado interrompida, até que uma nova analise em conformidade fosse
apresentada, podendo haver aplicacdo de multa. Enquanto em casos de conformidade, era orientado

para manter 0s mesmos cuidados e préaticas de higiene no estabelecimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo em questéo, foram coletadas 105 amostras conforme o calendario de analises
estabelecido, das quais 20 analises (19,04%) se apresentaram inconformes com a legislacdo. Destas,
19 amostras por contagens acima do permitido de Staphylococcus coagulase positiva, e uma por
Aerdbios Mesofilos. Os produtos com maiores ocorréncias de autos por contaminacdes, dentre todos
os estabelecimentos, foram o salame e a copa fatiada, ambos por trés vezes tiveram suas amostras com

contagens de Staphylococcus coagulase positiva acima do permitido (Tabela 1).

Tabela 1 - Relacdo das analises contaminadas, agentes causadores, produtos afetados e estabelecimento

inspecionado.

Estabelecimento Total de Microrganismo Produtos
analises detectado
contaminadas

Staphylococcus 1x- LCSD “fininha”
A 6 coagulase positiva 2x- LCD ““fininha”
2x- Salame fatiado

Aerdbios Mesofilos  1x- LCSF “temperos

especiais”

B 5 Staphylococcus 2x- LMD
coagulase positiva 1x- LCD

1x- LCSD

1x- LCSD “temperos
especiais”
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C 4 Staphylococcus 2x- Copa fatiada
coagulase positiva 1x- Copa
1x- Bacon defumado
D 3 Staphylococcus 1x- Lombo defumado
coagulase positiva fatiado
1x- Copa fatiada
1x- Salame
E 2 Staphylococcus 2x- Salame

coagulase positiva

F 0 em conformidade -
com a legislacéo

G 0 em conformidade -
com a legislacédo

*LCSF: Linguica de carne suina frescal; LCSD: Linguica de carne suina defumada; LCD:

Linguica calabresa defumada; LMD: Linguica mista defumada.

Ao total, houveram 80 falhas registradas nos relatdrios de vistoria. Estas foram devidamente
notificadas aos responsaveis, com instrucdes claras e prazo para a correcdo. Para fins didaticos e de
compreensdo mais ampla, optou-se por dividi-las em grupos de ndo conformidades expressas na tabela
2.

Tabela 2 - Quantidade e tipificacdo de ndo conformidades encontradas nos relatorios de vistoria do
SIM de Gramado no periodo de Janeiro de 2022 a Julho de 2023.

Estabelecimento  Sujidadesnos Sujidadesna  Contaminantes Produtos
equipamentos estrutura fisicos sem
identificacéo
A 5 15 5 6
B 10 0 5 0
C 0 3 0 1
D 3 13 1 3
E 3 0 1 6
F 0 0 0 0
G 0 0 0 0
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Destaca-se 0 alto numero de contaminacdo de produtos fatiados, como copa fatiada, por trés
vezes, e salame fatiado, por duas. Sabe-se que produtos mais manipulados e industrializados possuem
um maior risco de contaminagdo, desta forma, andlises microbioldgicas com contagens de
Staphylococcus coagulase positiva acima de 1,0 x 102 deste tipo podem estar correlacionadas com uma
ma higienizacao da fatiadora, sendo ela o possivel ponto crucial de contaminacdo (Frazier; Westhoff,
1993).

Faria e Bezerra (2016) afirmam que nas fatiadoras a superficie de contato com o produto
carneo é um potencial foco de contaminacdo cruzada, uma vez que, com 0 uso repetido o dano
mecanico causa o aparecimento de micro rachaduras, nas quais fragmentos do produto se acumulam.
Devido a dificuldade de limpeza tornam-se locais propicios para a multiplicacdo bacteriana.

Os manipuladores representam um dos principais meios de contaminagao, tendo participacéo
em até 26% dos surtos de toxinfeccdo. Desta forma, quanto mais manipulada é a carne, maior é a sua
susceptibilidade a contaminacdo (Andrade; Brabes, 2003).

De maneira geral, ndo foi encontrada correlacdo de produtos frescais estarem mais sujeitos a
contaminac¢do do que produtos defumados, conforme o que € indicado pela literatura (Feitosa, 1999).
Porém, ressalta-se que dos produtos frescais, apenas a linguica de carne suina frescal (salsichdo) é
produzida na regido, o que acarreta em um menor nimero de analises anuais em comparacdo com 0S
produtos defumados. Souza et al (2014), analisaram 40 amostras de linguicas frescais nos municipios
de Cascavel e Toledo no Parana, e dentro de diferentes agentes contaminantes, constatou que 55% se
encontravam improprias para consumo.

Perlin et al (2015), em estudo realizado com 31 embutidos, com registro SIM, no estado do
Parand registrou taxa de 22,58% para contagens de Staphylococcus aureus acima do permitido por
legislacdo, similar aos 18,09% observados neste estudo no municipio de Gramado.

Ainda, Giovanaz et al (2013), coletaram 33 amostras de linguicas dentre defumadas, frescais e
salame, produzidas no Vale do Taquari no interior do Rio Grande do Sul. Obtiveram 21,2% das
amostras coletadas com resultados acima da referéncia para Staphylococcus coagulase positiva, além
de 30,3% para coliformes termotolerantes e 3% para a presenca de Salmonella spp, demonstrando a
importancia de uma fiscalizacdo atuante, e a necessidade de orientacdo e treinamento sobre os

conceitos de BPF para os trabalhadores da industria.
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4. CONCLUSAO

Os resultados indicam que 19,04% das amostras estavam improprias para consumo, a taxa de
contaminacgéo observada nos estabelecimentos A e B foi superior a dos demais, a0 mesmo tempo que,
foram os mais advertidos para sujidades na estrutura e sujidades nos equipamentos respectivamente,
indicando assim uma possivel correlacdo do aumento da carga bacteriana nos alimentos com as falhas
de BPF registradas. Refor¢ando a importéancia da atuacao do responsavel técnico no treinamento dos

manipuladores e do Servico de Inspecdo na fiscalizacdo dos estabelecimentos.
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