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INTRODUGAO

Contaminagdo microbiana

Processamento » e outros residuos

de alimentos @

Boas praticas de limpeza
e sanificacao.

T

Seguranca de Alimentos

Resultado de um processo deve reunir:

CHA!!

Custos estimativas:

> World Health Oraanizatio
« 1,5 milhdes dr

.

» 325.000 hosp acbes e 5200 mortes

(BUZBY AND ROBERTS, 2009)

Custos estimados:

» Fonte: BUZBY AND ROBERTS. The Economics of Enteric Infections:
Human Foodborne Disease Costs GASTROENTEROLOGY Vol. 136, No. 6,
2009.

Solucéao?

> Barreiras sanitarias!!!!

> Estruturar o controle sanitario!




BARREIRA SANITARIA

Criar condicdes que facilite a higiene pessoal

LIMPEZA
+
SANIFICACAO

¥
~ EumProcesso!

responsavel por

I remocdao de até
99,9% de
particulas

indesejaveis

0,1% restante inclui os microrganismos
gue podem deteriorar os alimentos ou
causar uma intoxicacdo alimentar aos

individuos que os ingerirem.

PROBLEMAS NA
HIGIENIZACAO

‘Eﬁ'\\\’

PROBLEMAS!!!!
» INCRUSTACOES NA SUPERFICIE

1. TANQUES
2. TUBULAGOES
3. TROCADORES DE CALOR

Trocadores de calor
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Evaporador frigorifico com
aletas empoeiradas

E DAI?

> Pressao interna
l> Eficiéncia na transferéncia de calor
t;» Microrganismo

t> Contaminagéo cruzada

> EHEDG = European Hygienic Engeneering Group

Problemas para minimizar custos:

> Pode gerar grandes volumes de aguas
residuarias.

> Limpeza de diferentes tipos de incrustacoes.
> Métodos de medidas — para validagéao.

> Dificuldade de extrapolacdo de dados de planta
piloto.

HIGIENE NAS
INSTALACOES

— | —

ETAPA INICIAL

> MANUAL DETALHADO:

» Frequencia da higienizacéo; %

« Metodologia de higienizacéo; \4
- Metodologia de avaliacéo.

Claro e didatico!!!

Registros das Higienizacoes!!!

> Formulario para registro de que a
higienizacéo foi efetuada!

> Responsével pela higienizacao;

> Pontos chaves a serem inspecionados em cada
equipamento, instalagdo ou utensilio, de acordo com o
POP;

» Responsavel pela inspecéo;

> Analisar se a higienizacéo foi adequada, e se ndo, o
que foi feito.




POP DE HIGIENIZAGAO -

deve conter:
> Natureza da superficie

» Metodologia de higienizacdo;

~ Especificagéo e controle das substancias detergentes
sanificantes

> Informacdes como:
» temperatura,
« tempo de contato,
« concentragao,
« velocidade ou vazdo das solugdes de limpeza e de sanificacéo

» Freguéncia;
> Monitoracéo (metodologia de avalia¢éo)

» Acdes corretivas
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PRE-LAVAGEM
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EFICIENCIA NA HIGIENIZACAO

‘ ENERGIA QUIMICA ‘

+

‘ ENERGIA MECANICA ‘

+

‘ ENERGIA TERMICA ‘
+ Circulo de Sinner

‘ TEMPO DE CONTATO ‘

Fatores que Influenciam a Limpeza

Acao quimica: Concentracao

» Realizada pelo detergente que deve ser utilizado
na concentracdo adequada indicada pelo fabricante.

> Varia conforme:
> 0 grau de sujidade,
> tipo de superficie e
> tipo de limpeza.

Fatores que Influenciam a Limpeza

Acao mecanica:

> Procedimentos fisicos que, juntamente com a

solucdo de limpeza, removem a sujidade da
superficie.

> Melhora a penetragdo do produto em porosidades e
aumenta o contato do produto com as sujidades

» Exemplos: acéo de esfregar com a esponja, o
jato de um lava jato, etc.

FATORES QUE INFLUENCIAM A LIMPEZA

Temperatura:

> Deve ser adequada a natureza da sujidade presente.

. Uma temperatura elevada pode desnaturar as proteinas ou
polimerizar os lipideos causando adesao as superficies.

» Temperatura adequada para remog¢dao de sujidade:
» gue ndo sofreu acdo térmica € de 40° a 50°C.

« Se esta sujidade ja sofreu agdo térmica - utilizar

temperaturas de 5° a 10°C acima da temperatura ja
utilizada.

Fatores que Influenciam a Limpeza
Tempo de contato:

» Grau de exposicéo da superficie a ser
limpa com a solucéo de limpeza.

> Varia conforme o grau de sujidade,

procedimento de limpeza e solucao de
limpeza.

» Ha sempre um tempo minimo para
limpeza efetiva e um tempo maximo
visando aspecto econdémico.




ESCOLHA DOS
AGENTES DE
LIMPEZA E
SANIFICACAO:

depende de....

Conhecer as
condicdes prévias!

TIPO E GRAU DOS RESIDUOS

ESCOLHA

AGENTES QUALIDADE DA AGUA EMPREGADA

DE
LIMPEZA NATUREZA DA SUPERFICIE
E
SANITIZACAO METODOS DE HIGIENIZAGAO

NiVEL DE CONTAMINAGAO MICROBIOLOGICA

O que se faz normalmente??7??

‘ > Classificagdo das sujidades por industria ‘

CLASSIFICAGAQ DO PROCESSO DE INCRUSTAGOES
(sugerido por EPSTEIN, 1978; 1981; 1983)
MATRIZ 5X5

B por reacao B iniciacéo
Desnaturacéo de proteina
‘ 5 5 2. Transporte
2. biolégica
POR Adesdo ou biofilmes ..
‘> PROTOCOLO? ‘ MECANISMO esThaps & aderéncia
FORhI:ll)i(;AO— 3. precipitagdo ou
‘ DO cristalizacio 4. Remogé&o/dep6sito
DEPOSITO Deposito de carbonato de
célcio .
N = 5 iculada L5 envelhecimento
> N&o permite agrupar e comparar dados! ‘ F’a“;g“a
5. por corroséo
MAPA DE HIGIENIZAGAO
(Classificacéo pelo tipo de suiidade e metodo de higienizacéio)

Prototipo de mapa de
higienizagdo: uma
classificagdo do processo de
limpeza industrial

FRYER, P. J.; ASTERIADOU, K. A prototype cleaning map: A classification
of industrial cleaning processes - review. Trends in Food Science &
Technology, 20 (2009) 255-262

Depésitos sélidos
(ex. organicos ou
inorganicos).
quimicos = ok! amoved wif chaich

Tz
| Botims

Alimentos
ViScosos (ex.
molhos).
Agua = ok! Visoous Kk

Hat SOIL COMPLEXITY

Fonte: FRYER & ASTERIADOU, 2009)




A) TIPOS DE SUJIDADE

> determina a técnica, o equipamento € o
agente de limpeza a serem utilizados.

TIPOS DE SUJIDADES E CARACTERISTICAS

Tabela 1 - Diferentes tipos de sujidade organica e inorganica

Sufidade Tipe de sufidade

Inorghnica Residucs de dgua dura

Residuos metdiicos
Residuos alcaling:

Exemplos
Carbonideatos de ik & magnésio

Femugem & 0utos ¢udes
Pelicutas que se lormam quando um detergerts dcaling
nd0 ¢ devidaments emagiae

sujidades mais freqiientes séo:
« Lipidios,
* Proteinas,
« Carboidratos
* sais minerais.

> Podem ser encontradas isoladas ou
combinadas.

Onganica

Restos

Gordur

aimentos
tros hrificantes

idficartes. gorouras ¢ ou
3 anvmal & Okos vegitak

Fonte: adaptado de Marriot (1997)

Tabela 2- Remocao de diferentes tipos de sujidade na industria das

carnes
Sufidade Selubilidace
Gordura:
Protemnas
solugdo alcalna
Hadratos Sokivess em agua Fact
@2 cabono

Fonte: adaptado de Fresco (2002)

TIPOS DE SUJIDADES E CARACTERISTICAS

Tabela 3- Remoco de diferentes tipos de sujidade na indastria dos

lacticinios
Sulldade Solubllidade Facllidade de ellminagio Evitar
Lactose Solivel em 4gua Fécil C:
Gorduras Pouco soliveis em dgua, em solugdes Facil na presenga de substancias  Polimerizagao
alcalinas ou &cidas e na auséncia de tensioactivas
substancias tensioactivas
Proteinas PouCo Soliivels em 4gua. Ligeiramente Dificil em &gua, mals tacil em Desnaturago
soliiveis em solugdes acidas, solivels solugdes alealinas
e solugao alcalina
Sais minerais  Solubilidade em agua variavel, mas a Relativamente facil Precipitacao

maiona sao solivels em SOlqu}B Acidas
Fonte: adaptado de Fresco (2002)

CLASSIFICAGAO DOS TIPOS DE RESIDUOS QUANTO
A SOLUBILIDADE

Residuos sollveis em agua (ou outros solventes) sem
necessidade de adicdo de detergentes.

Muitos sais inorganicos; aglcares; amii

dos; minerais; carboidratos.

Residuos acidos-sollveis (soliveis em solugéo com

pH<7

,0)

Ferrugem (Fe oxidadado — Fe(OH)s); carbonato de Zn; oxalato de Ca; oxidos
metalicos (Fe e Zn), formando peliculas nos equipamentos; pedra de agua
(“water stone”); pedras de leite (interagdo entre “water stone” e pelicula de leite,

com precipitagao térmica).

Residuos alcali-soluveis (soliveis em solugdes com

pH>7,0

Acidos graxos; gorduras; sangue; proteinas; depsitos organicos.

Residuos soltveis em solventes organicos
Depésitos de derivados de petréleo (graxas e 6leos lubrificantes).
Estes residuos aparecem mais por negligéncia.

B) NATUREZA DA SUPERFICIE

> Conhecer os materiais que constituem a
superficie a ser limpa para determinar a
escolha do produto de limpeza mais
adeguado, que ndo va ataca-la.

MATERIAL CARACTERISTICA PRECAUGOES
MADEIRA ~ABSORVE UMIDADE, GORDURA E OLEO. ~NAO USAR, NAO E HIGIENICO!
~DIFICIL MANUTENGAO;
~DESTRUIDA POR ALCALINOS
ESTANHO/ | -PODE SER CORROIDO POR ALCALINOS E ~NAO DEVE ENTRAR EM CONTATO COM
FOLHADE | ACios ALIMENTOS
FLANDES
VIDRO ~LISO E IMPERMEAVEL ~DEVE SER LIMPO COM DETERGENTES
PODE SER ATACADO POR ALCALINOS NEUTROS OU DE MEDIA ALCALINIDADE
FORTES
TINTA ~DANIFICADO POR ALCALINOS FORTES ~ALGUMAS TINTAS NAO SAO
COMPATIVEIS
BORRACHA | ~NAO DEVE SER ESPONJOSA OU POROSA ~E ATACADA POR SOLVENTES ORGANICOS
~NAO E AFETADA POR DETERGENTES E ACIDOS FORTES
ALCALINOS
AGCO ~GERALMENTE RESISTENTE A CORROSAO; ~ALGUM ACO INOXIDAVEL E ATACADO
INOXIDAVEL | ~SUPERFICIE LISA E IMPERMEAVEL POR PRODUTOS COM CLORO, 10DO ,

~ RESISTENTE A OXIDAGAO A ALTAS
TEMPERATURAS;
»FACILMENTE HIGIENIZAVEL;

BROMO OU FLUOR.

~NAO USAR SOLUCOES CLORADAS
(ACIMA DE 300 PPM)




MADEIRA...

> DIFICIL DE HIGIENIZAR!

> APOS UM TEMPO DE USO, ATINGE
CONTAMINACOES DE ATE 108
UFC/cm? DE AEROBIOS
MESOFILOS.

> MESMO USANDO VAPOR COMO
SANIFICANTE, A CONTAGEM NAO
E INFERIOR A 105 UFC/cm?

Aco Inoxidavel

” {;&':! b

Fonte: ANDRADE, Nélio José. Higiene na Indstria Processamento Minimo, 2006

Granito

o nd

Fonte: ANDRADE, Nélio José. Higiene na Industria Processamento Minimo, 2006

Marmore

Fonte: ANDRADE, Nélio José. Higiene na Industria Processamento Minimo, 2006

C) QUALIDADE DA AGUA

AMARGOMAGIUIN

D) TIPOS DE EQUIPAMENTOS




ETAPAS DA HIGIENIZAGAO

Sequencia de operagfes de limpeza de equipamentos e instalagdes

| Preparacao |

a4
Eliminacéo de

residuos grosseiros
A

| Pré-enxague |
4

| Higienizagcao |
a4

| Enxague |




2. HIGIENE:
FASES E METODOS DesinFECCAO.

ENnxaove
FESTOS OE SUIDADES. MCRORGANSIOS. ET

14R CONDIGIES AD DESENVOLVIMENTO MCROBANX

——

COE SER ACELERAGA POR MAGLIMAS ASPRADORAS OF LIOUDOS

Lembre-se, no Layout:

HIGIENIZACAO = SANITIZACAO

HIGIENIZACAO

ou = [ UmPEZA |+

SANITIZACAO

Conjunto de procedimentos utilizados na
Industria de Alimentos e que visam a
manutencéo das condi¢des higiénico-

sanitaria, ndo oferecendo risco a saude.

SANITIZACAO ‘

Processo em que se utiliza de agentes
desinfetantes ou sanificantes

SANIFICACAO q

Etapas da Higienizagéo

1 a 3- Limpeza: Remog&o das sujidades
visiveis, presentes na superficie de
equipamentos, utensilios, pisos e
outros materiais, através da aplicagao
de &gua e solugdes detergentes.

a
4
3- Pés-enxéaglie

4

4- Sanificagdo: Remogéo e/ou
destruicéo das sujidades invisiveis
(microrganismos isolados ou
formando filmes na superficie),
através da aplicagéo de solucdes
desinfetantes ou outros métodos
fisicos.

sanificante

:>E 5- Enxague do

1- Pré-enxague

=1 Agua potéavel (exclusivamente), sob presséo
< Temperatura em torno de 40°C
<4 Remocéo de até 90% dos residuos hidrossollveis

1 Ag&o mecanica: remogao de residuos néo sollveis e
diminuicdo da carga microbiana de superficies

2- Detergéncia (Limpeza com
etergentes)

= Detergentes alcalinos, acidos ou tensoativos, conforme o
tipo de sujidade

= Temperatura de trabalho variavel
= Remocao final de residuos hidrossollveis e lipossoliveis

=4 Realizar o pré-enxague
Importante | = imediatamente apés a utilizacdo do

equipamento ou utensilio

Importante:

5 Tempo de contato com a
superficie

< Combinacdo com abraséo

10



3- Pés-enxague

4- Sanificacéo

raAgua potavel (exclusivamente), se possivel, sob
presséo
xTemperatura em torno de 70°C

1 Realizar teste para verificar a
neutralidade da agua pés-enxague:
- fenolftaleina, ap6s usar
detergentes alcalinos
- metilorange, ap6s usar
detergentes acidos

Importante

4 Requer a aplicacéo dos métodos de limpeza prévia
(etapas 1,2 e 3)

4 Métodos fisicos (calor e radiacéo UV) e quimicos
(sanificantes quimicos)

4 Redugéo da carga microbiana patogénica e adulterante a
niveis seguros

I Realizar a sanificacéo

Importante |= | jmediatamente antes da utilizacdo

do equipamento ou utensilio

PRINCIPAIS METODOS
DE HIGIENIZACAO

REMOGAO DE AGENTES OU ELEMENTOS
FISICAMENTE VISIVEIS

LIMPEZA FiSICA EXEMPLOS: RESIDUOS DE CARNES, SANGUE,
SUJIDADES, PELOS, CERDAS, DETRITOS
PRECEDE SEMPRE A LIMPEZA MICROBIOLOGICA

REDUZIR CONTAMINAGAQ MICROBIANA
PARA NIVEIS MINIMOS
ACEITAVEIS POSSIVEIS

CARNES CONTAMINADAS

.LIMPEZA

__MANIPULADOR

LIMPEZA
MICROBIOLOGICA S

FONTES DE ANIMAIS (MATADOUROS)

CONTAMINAGAO

MEIO AMBIENTE
\\7 INSTALAGGES
UTENSILIOS, ETC.

REMOGAQ DE AGENTES
QUE AFETAM COR E AROMA
LIMPEZA QUIMICA ROS ALMENTOS
EX.: RESIDUOS DE DETERGENTES,
DESINFETANTES, GASES, ETC

A) LIMPEZA MANUAL -
Cleaning of Open Plant (COP)

~ Limpeza manual: uso geral; propicia abraséo através
de escovas, raspadores e esponjas

» Aplicado a acessorios de tubulacdes, tangues,
equipamentos de pequeno porte e utensilios (facas,
tabuas de corte, talheres)

> Esponjas, escovas

Pré-lavagem (dgua morna)
Lavagem com solugdo detergente
Enxague

Sanitizagéo

Enxague final

-
Limpeza manual
> Vantagens:

» Consegue remover residuos que néo
seriam removidos com outros
meétodos;

« Aplica-se apenas o trabalho & [ ]
necessario para remover os residuos,
economizando agua e agentes de A . -
limpeza;

—T

rn
> Desvantagens: \

- Resultado varia em funcéo da pessoa G’
gue o realiza; E

» Processo demorado (consegue-se
limpar apenas de 0,1 a 0,2 m? de
superficie por minuto);

- N&o se consegue recuperar as
solugdes utilizadas.

11



LIMPEZA MANUAL

> Usar detergentes de média ou baixa
alcalinidade;

> Temperatura de no maximo 45°C.

» Evitar fissuras e ranhuras na superficie (podem
se alojar microrganismos) = dificil remog&o;

> Escovas, etc. devem ser limpas e imersas em
solugédo sanificante.

B) HIGIENIZACAO POR
IMERSAO

> Limpeza por imersao: utensilios, partes
desmontaveis de equipamentos e tubulagtes
(valvulas, registros, conexoes), interior de
tanques e tachos, pecas pequenas.

e

> Método:

« Submergir as superficies em
um tangque com agua morna
ou com solucéo detergente;

« Aagua ou solucao é agitada
por circulacéo por toda a
extensédo do tanque.

Equipamento para realizar a
limpeza por imersédo

Etapas da limpeza e tratamento de
_carretilhas

Etapa 4 Etapa 6 Resultado Final

C) SISTEMA MECANIZADO

> Maguinas préprias com jatos de alta
pressao
» Pré-lavagem a 26°C
» Detergente apropriado (alcalino clorado a 60

— 70°C

« Enxagiie agua morna a 26°C
- Sanificacdo
« Enxagte final

1. JATOS DE ALTA PRESSAO

> Areas de dificil acesso (interior de tanques de
armazenamento, sistemas de transporte,
superficies externas de equipamentos, paredes
€ pisos.

> N&o pode ser usado para equipamentos muito
grandes ou no interior de tubulacées.

> Lavadores a jato em tunel: bandejas, latGes, garrafas

12



ESPUMA E GEL

> EVITA ACAO
MECANICA.

> PULVERIZAR A
ESPUMA E
DEIXAR ATUAR

> VIDEO: LIMPEZA COM VAPOR

Steam cleaning in the Food Industry - By Tecnovap
http://www.youtube.com/watch?v=GU5pZax1.J8Y

> VIDEO: LIMPEZA COM ESPUMA
EDGE Foam Washer
http://www.youtube.com/watch?v=3GeP0Om6 Lal

» VIDEO: ESTEIRA

Cleaning and sanitizing a conveyor belt in a food
plant in preparation for USDA inspection

http://www.youtube.com/watch?v=B8ugBNBaeHO

2. Lavadores por spray

> baixa (5 a 10 Kgf/lcm?) ou alta (40 a 60 Kgficm?)
pressao; uso em superficies externas de
equipamentos, tanques, pisos e paredes (baixa
pressdo); caminhdes e &reas de processamento (alta

presséo). Variante: nebulizagdo ou atomizacao (para
sanificantes)

E) SISTEMA CIP

(CLEAN-IN-PLACE)
> Desde 1955.

> Tubulagdes, tanques, evaporadores e
maquina de enchimento.

> Consiste na circulagéo de agua e
solugdes de detergentes e sanificantes
através dos equipamentos e tubulacdes
sem a necessidade de desmontagem dos
mesmos.

Limpeza por circulagéo:
CIP - limpeza em circuito
fechado de toda a linha ou

parte dela

13


http://www.youtube.com/watch?v=GU5pZax1J8Y
http://www.youtube.com/watch?v=3GeP0m6_LaI
http://www.youtube.com/watch?v=B8ugBNBaeH0

CIP Clarity
Sensor

=

S anitizer

Concﬂ:D:I!

Sensor

—>

4

Caustic Auid

Sanitizer

Froduct
Reclaim

J—d

CIF System Return

CIP System Supply : :

lom

Drain #
ifastewater

< WATER

OFFSET SPRAYS TO QPPOSITE_SIDE
M FORE/AFT OF AGITATOR SHAF

R

1747 fF7
@
VENT/SIGHT
Ine=ms
T —
SUP GOUPLING
MANHOLE
>
rh
POD OUTLET

Central

CIP
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@ 5 \3@

> VIDEO: CIP
» CIP animation 08 05 2007

» Clean-in-place - CIP System - for Integrated
Granulator and Fluid Bed Dryer

> VIDEO: SPRAY BALL
« Sprayball Animation
« Spray Ball Rotativo — SaniMidget

» TankJet® 63225 Spray Balls_ Simple, Stationary
Spray Balls from Spraying Systems
« Video for Spray Ball with Hole # 1

> Validate your CIP with the NEW Rotacheck
« http://www.youtube.com/watch?v=6ZAgvim4GVg

CIP

> Variaveis que afetam a eficiéncia:

« Tempo;
» Temperatura;

- Concentracdo dos agentes de limpeza que
circulam sobre as superficies;

» Grau de turbuléncia das solucdes;

. Caracteristicas das superficies a serem
higienizadas.

CiP
> Vantagens:

» Uniformidade na qualidade da limpeza quando o projeto
CIP esta bem dimensionado;

Economia de méo de obra;

Economia no custo de manutencéo (reducéo de quebras
e desgastes devido a seguidas desmontagens e
montagens);

» Reducdo no tempo de parada;

» Reducdo no custo de limpeza (solucoes podem ser
reutilizadas);

Economia de espaco;

Eliminagéo de erros humanos;

. Melhora na seguranca de pessoal;

Evita a entrada de microrganismos presentes no ar.

Comparagéo entre alguns métodos de
higienizagéo

Manual  Baixa Pressao (BP)  AltaPressio (AP)  Espuma/Gel  CIP

Tipo de sujidade

Aderida

++ + T+ -

Soldvel em dgua ++ ++ -+ ++ ++

Nivel de sujidade

Alto

++ + ++ o ++

Baixo

++ ++ ++ ++ 4t

Equipamente - aberto

Acesso - préximo ++ ++ ++ ++ 2
Acesso - distante - - + ++ -
Sup. Horizontal ++ + gk = o
Sup. Vertical + 2 ++ e

Espagos vazios - - - - =
Equipamento - fechado

Auséncia de espagos vazios - - 4t x ++
Presenca de espacos vazios  + & 44t = +

* 00 0390 de recpents./ (++) - sdequade / (+) - pode sr adequado./ (1 - inadecusc. Fonte: ICMSF (1991)

FATORES QUE INFLUENCIAM A LIMPEZA
(lembram-se?)

CIP and COP Cleaning Manual Cleaning

Time, 20%

Mechanical
Force, 50%

Figure 2: Campsrison between COP- and CIP-bafanced Sanitation and Manusl Cleaning
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http://www.youtube.com/watch?v=6ZAqvlm4GVg

Avaliacao da eficacia
da higienizagao

MONITORAMENTO
> Verificagdo visual
~ Verificagdo de contato
> Verificagdo da carga microbiana

> Verificagdo dos POPs e operacdes

Avaliagéo da Eficiéncia da
Higienizacao
= METODOS VISUAIS:

TESTE DE QUEBRA D'AGUA;
<A agua escorre formando uma pelicula e ndo se quebra.

TESTE DA GOTA;
<Formagéo de gota nado esta limpo.

TESTE DA AGUA CARBONATADA;
<Formagéo de bolhas facilita a visualizagéo de sujeiras.

TESTE DO ESFREGACO COM PANO BRANCO
P<Usado por fiscais.

Avaliagéo da Eficiéncia do
Sanitizante

>4 METODOS QUIMICOS

>4 Métodos aplicados aos sanitizantes quimicos:
- Teste do Coeficiente Fendlico
- Teste da Diluicdo de Uso (Teste da Concentragéo
Minima Inibitéria)
- Teste de Time-Kill
- Teste de Atividade Bacteriostatica

Teste do Coeficiente Fendlico

Diicio do fencl Diluigdo do desintetante-teste

le da cultura &

Exemplo de resultado obtido com o método de
coeficiente fendlico na avaliagdo de desinfetantes-
organismo teste Salmonella Typhi

Crescimento nos tubos de

subcultivos

Desinfetante Diluigdo Smin 10 min 15 min
Desinfetante 1:100 -
X 11125 + é

1:180 + -

11176 + +

1:200 + + +
Fenol 1:90 - ~ -

1:100 v 4 +

Coeficiente fendlico do desinfetante X = 150/90 = 1.6

* — Ausénaia de crescimento
+ Presenga de crescimento
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Teste do Coeficiente Fendlico

A metodologia para a verificagio do coefi-
ciente fenélico descrito em 1903 por Rideal e
Walker, estava originalmente voltada para ava-
liar e comparar a atividade antibacteriana dos de-
rivados fendlicos naturais do dcido fénico (fenol).
O teste era realizado apenas frente a Salmonella
typhi, mlcrorpanismo de importincia
epidemiolégica *. Atualmente, a metodologia
possui os mesmos principios com o uso de cepas
padres de Stap aureus, Pseud
aeruginosa e Salmonella typhi, O protocolo ofi-
cial estd atualmente descrito, entre outros, no
manual da Association of Official Analytical
Chemist (AOAC) para a avaliagio microbiolégica
de desinfetantes qufmicos . Verifica-se na litera-
tura que o princfpio do método foi aplicado ndo
somente aos fendis naturais e sintéticos, mas
para outros compostos ativos frente a outras es-
pécies bacterianas, inclusive esporuladas 6.0
coeficiente fendlico ¢ a razdo do inverso de di-
luigdes em &gua do desinfetante em teste e do
fenol, que provocam o mesmo efeito deletério
sobre as bactérias.

Teste da Dilui¢éo de Uso — Concentracéo
Minima Inibitéria (CIM)

Clindros de ago inox com
bacténia-padeio ocuada Cultura de microrganisme

° Cilindros expostos 80 desinfetants.
em meio de cultura
Exposicio a diuges do
desinfetante por 10 minutos

o cilindros de ago inox sio
senga de diluighes do desinfetante

uso. Neste mét

Fig. 3.20 Método da dilul

Apds 10 minutos, os dlindros s3o adicionados em melo de cultura para avaliar sua

viabilidade

Teste Time-Kill

Frasco com sanitizante diluido Sol. Neutralizante PBS
[Concentragao normal de uso]

U
U u
U u

PBS (phosphate

o U buffered saline)

J
J
U

Tempos: 1, 5 e 10 minutos

Comparacéo com : CONTROLE (+) e CONTROLE (-) =
REDUCAO DE 99,99%

L] mm... s
anln—n-i
u Y Y }Ecll’
\J e R A R
| | Incubation
e .
Uvunml’dduhonl Nuticnt broth Growth menm, J
and bacteri
H—— 0 i
2} mm—l
o \u{ G G |
LT k] :
Incubation ‘
s [ et Jhes |
i

Chemical dilution 2 Nutrient broth
and bacteria

Teste de Atividade Bacteriostatica

Ofenilfercl

OFenilfencl Hexaclorelenc

faxadlorofeno

Dificil padronizacéo para avaliagéo de antisépticos

Avaliacédo da Eficiéncia da
Higienizacao

> METODOS QUIMICOS

< Dosagem de nitrogénio na solucéo de limpeza pelo
método Kjeldahl;

< Dosagem de cloro residual ap6s passagem pelo
equipamento;

< Avaliagdo de matéria organica em superficies:
- Bioluminescéncia de ATP
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DOSAGEM DE CLORO RESIDUAL

ATP BIOLUMINESCENCIA

Vagalume (Luciola sp.
— Fam. Lampyridae)

luciferin + luciferase + ATP ———)
luciferyl adenylate-lucierase + pyrophosphate:

ucternyt aenylateducterase 02 —
osylucferin +luciferase « AMP + light

Laciferase(E)
o, RCHO  RCOOH

S S NSV N, wprem
) ?
Son o

E41,0
asrir

B FMN 4180,

Avaliacéo da Eficiéncia da
Higienizacao
= METODOS MICROBIOLOGICOS

4 Avaliagdo da carga microbiana de superficies
(swabs):

- Equipamentos:
limpeza manual (maximo: 50 UFC/cm?);
limpeza CIP (méaximo: 2 UFC/cm?)

- Manipuladores (mé&os): méximo: 104 UFC/mé&o

- Ambientes (paredes, pisos): maximo: 100 UFC/cm?

Monitoranento/Técnica do swab/superficies
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http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/quality_control/hygiena/hygiena3.html
http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/quality_control/hygiena/hygiena3.html
http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/quality_control/hygiena/hygiena1.html
http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/quality_control/hygiena/hygiena1.html

Contato direto - placas de contato (RODAC —
Replicate Organism Direct Agar Contact) (tipo
carimbo)
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