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Resumo:

Com o objetivo de estender a vida de prateleira e minimizar os riscos de doencas transmitidas por
alimentos, sema afetar a qualidade sensorial da carne. A aplicacdo de acidos organicos na superficie da
carne tem sido empregada na redugdo de populagdes de bactérias, com isso, 0 &cido peracético surge
como alternativa para garantir esta inocuidade juntamente com as ferramentas do sistema de
qualidade, para diminuic¢do da carga microbiana dentro do processo produtivo. Uma breve revisdo do
uso de sanificantes em produtos carneos, com énfase no uso do &cido peracético sdo os objetivos deste
trabalho, justificados pela importancia do ramo agroalimentar em que esta inserida a producéo e
comercializacdo de carne bovina. O artigo demonstra que a aplicagdo de sanitizantes no processo
produtivo e verificando através dos autores citados € uma alternativa eficiente na diminuicdo e
controle da carga microbiana dos alimentos. Detectou-se que o0 acido peracético é uma alternativa
viavel de sanitizante para 0 processo, pois em baixa concentragdo é in6cuo para o consumo humano e
eficaz na eliminacdo de microrganismos. Verificou-se também que os 6rgéos de fiscalizagdo, como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria aprovam 0 uso de sanitizantes no processo produtivo das
empresas desde que em concentragdo suficiente para obter o efeito desejado, sem afetar a identidade e
genuinidade do alimento.

Palavras chave: Qualidade Acido peracético, Carga microbiana.

Control of microbial load on beef through the use of peracetic acid

Abstract

Aiming to extend the shelf life and minimize the risk of foodborne illness, sema affect the sensory
quality of the meat. The application of organic acids on the surface of the meat has been employed in
reducing populations of bacteria with that peracetic acid is an alternative to ensure this safety along
with the tools of the quality system for reducing microbial load within the production process . A brief
review of the use of sanitizers in meat products, with emphasis on the use of peracetic acid are the
goals of this work, justified by the importance of the agri-food industry in which it operates production
and marketing of beef. The article demonstrates that the application of sanitizers in the production
process and checking by the authors cited is an effective alternative in reducing and controlling the
microbial load of food. It was found that peracetic acid is a viable alternative for sanitizing process,
because at low concentration is safe for human consumption and effective in eliminating
microorganisms. It was also found that the oversight bodies such as the National Agency for Sanitary
Vigilance approve the use of sanitizers in the production process of the companies provided in
sufficient concentration to achieve the desired effect without affecting the identity and authenticity of
the food.

Key-words: Quality, peracetic acid, microbial load.

1. Introducéo

O Brasil ocupa a posicdo estratégica no mercado frigorifico mundial. Em 2004, o complexo
de carnes exportadas superou a marca de seis bilhdes de dolares, sendo que cerca de cinco
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bilhGes foram gerados pela exportacdo de carne de frango e bovina de acordo com dados da
ABIPECS, 2007.

A bovinocultura de corte é uma atividade econémica explorada em todos os continentes e
responde por cerca de 47% do total da producdo brasileira de carnes. Destaca-se por alcancar
um excelente desempenho de participacdo no PIB brasileiro, atingindo valores superiores a
4,5% (OMC, 2007).

Os patamares do consumo de carnes no Brasil se assemelham aos observados nas na¢cdes mais
ricas, com consumo de mais de 80 quilos de carne per capita. (CARVALHO & BACCHI,
2007). Segundo Vinnari, (2008) as estimativas da FAO (Food and Agriculture Organization
of the United Nations), h4 tendéncia ao aumento de consumo de produtos carneos nas
proximas décadas, sendo que em 2030 os paises industrializados devem contar com um
consumo anual maior que 100 kg per capita.

Os autores Neto, Rosenthal & Gaspar, (2011) afirmam que o principal destino de exportacao
da carne brasileira € a Unido Europeia, que apresenta um mercado bastante amplo, mas ao
mesmo tempo muito exigente quanto ao padrdo de seguranca e de satisfacdo do consumidor.
Desta forma, a competitividade da carne bovina no mercado internacional estd intimamente
associada a eficiéncia em gerenciar aspectos de qualidade e inocuidade do produto, visto que
os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua expectativa no momento de
adquirir um determinado produto. Logo, as empresas que ndo estiverem preocupadas com esta
busca pela qualidade poderdo ficar a margem do mercado consumidor (FIGUEIREDO,
COSTA NETO, 2001).

Acredita-se que, a ampla dimensdo do agronegécio de carnes no Brasil, bem como sua
importancia na economia nacional e o potencial consumidor do pais, justificam anélises
estruturadas para geracdo de informacdes sistematicas sobre os habitos e necessidades do
novo consumidor final, uma vez que apresentam papel crucial em seu desempenho por
orientar a gestdo da cadeia produtiva (RAIMUNDO & BATALHA, 2012).

Em funcdo do acima exposto, a preocupacdo com a contaminacdo de alimentos por
microrganismos patogénicos tem crescido consideravelmente nos altimos anos. Essa
contaminacdo pode ocorrer de diversas formas, obrigando as empresas de alimentos a
implantar programa de qualidade alimentar, com foco na seguranga dos alimentos, do ponto
de vista sanitario e nutricional. Isso visa garantir o0 acesso a alimentos que ndo prejudiquem a
satde do consumidor (BRASIL, 2004).

Vérias ferramentas de gestdo da qualidade tém sido criadas e utilizadas para o atendimento
das expectativas e quesitos esperados pelos clientes e consumidores de acordo com Furtini;
Abreu, (2006). A aplicacdo de acidos organicos na superficie da carne tem sido empregada na
reducdo de populacbes de bactérias, com o objetivo de estender a vida de prateleira e
minimizar os riscos de doencas transmitidas por alimentos, sema afetar a qualidade sensorial
da carne. (VASCONCELOS et al, 2012).

Com isso, 0 acido peracético surge como alternativa para garantir esta inocuidade juntamente
com as ferramentas do sistema de qualidade, para diminuigdo da carga microbiana dentro do
processo produtivo. Uma breve revisdo do uso de sanificantes em produtos carneos, com
énfase no uso do &cido peracético sdo 0s objetivos deste trabalho, justificados pela
importancia do ramo agroalimentar em que esta inserida a producédo e comercializacdo de
carne bovina.
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2. Referencial teorico
2.1 Qualidade alimentar

O controle de qualidade é um fator indispensdvel para estabelecer os requisitos gerais,
essenciais e de suma importancia nas boas préaticas de fabricacdo a que se deve ajustar todo
estabelecimento, com a finalidade de obter produtos alimenticios aptos para o consumo
humano (GARCIA, et al. 2012).

Quando se menciona qualidade para industrias de alimentos, o aspecto alimento seguro é um
fator determinante, pois qualquer problema de producdo podera comprometer a salde do
consumidor. Em relagéo ao estudo realizado pelo autor Samulak et al ,(2011) onde demonstra
que a padronizacdo higiénico-sanitaria do abatedouro com o auxilio de ferramentas de
gerenciamento de seguranga alimentar, como os manuais de boas praticas de fabricacdo e os
procedimentos operacionais padronizados se faz necessaria para garantir a uniformidade do
processo produtivo resultando em qualidade e seguranca da carne produzida e comercializada,
reducdo de desperdicios e aumento dos lucros, além de proporcionar ao estabelecimento
maior competitividade no setor de carnes e facilitar um futuro processo de certificacdo dos
seus produtos.

A qualidade estd associada a aspectos intrinsecos do alimento (nutricional e sensorial), a
seguranca (higiénico-sanitaria), ao atendimento (relacdo cliente-fornecedor) e ao preco
(ABERC, 2001). A qualidade envolve muitos aspectos relativos, como culturas, religides,
localizagdo geogréfica entre outros e sofre alteracdes conceituadas ao longo do tempo. Alguns
dos conceitos mais importantes sdo estruturados com o objetivo a satisfacdo do consumidor
como principal elemento.

Seguranca alimentar e nutricional, de acordo com Machado (2001) significa garantir a todas
as condicOes de acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo
permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, com base em
praticas alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma existéncia digna, em um
contexto de desenvolvimento integral do ser humano.

Segundo o comissario de Agricultura da Unido Europeia, durante a conferéncia "Inocuidade
dos Alimentos - Um Debate Nacional”, realizada em Londres, em 1997, a padronizacao
envolve todos os procedimentos de producdo, como a obtencdo de matéria prima, manejo pré
abate e de abate, classificacdo e tipificagdo de carcacas, resfriamento, embalagem e
transporte. E de fundamental importancia que todos esses procedimentos sejam monitorados
por planilhas de controle e que os funcionarios executores dessas atividades sejam
frequentemente treinados. Essas exigéncias conduziram o Ministério da Saude, dentro da sua
competéncia, a elaborar as portarias 1428 de 26/12/1993 e 326 de 30/7/1997, que estabelecem
orientagdes necessarias para inspecao sanitaria por meio da verificagéo.

2.2 Sanitizantes aplicados nas industrias de alimentos

A sanitizacdo ou sanificacdo € uma préatica de extrema importancia, que contribui para a
reducdo de microrganismos alteradores, para atender aos padrdes exigidos pela legislacéo,
aumentando a vida de prateleira. Também melhora a condigdo higiénico-sanitaria dos
alimentos, evitando riscos a saude do consumidor pela veiculagdo de patdgenos
(BRACKETT, 1992).

O uso de sanificantes visa reduzir, até niveis seguros, 0s microrganismos capazes de alterar
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alimentos e eliminar patogenos das superficies de equipamentos e utensilios em contato com
os alimentos, contribuindo para a melhor qualidade microbioldgica dos alimentos produzidos
de acordo com Santos (2003). O uso de sanificantes foi de fundamental importancia,
mantendo baixas as contagens de fungos filamentosos e leveduras em vegetais (REIS et al.,
2008).

Reis et al. (2008) ainda afirma que encontram-se disponiveis para a sanificagdo um grande
numero de marcas comerciais de compostos a base de cloro e sanificantes alternativos. O
cloro, nas suas vérias formas, consiste no sanificante mais utilizado em alimentos. Os
compostos a base de cloro sdo germicidas de amplo espectro de acdo, que reagem com as
proteinas da membrana das células microbianas, interferindo no transporte de nutrientes e
promovendo a perda de componentes celulares (VANETTI, 2004). O hipoclorito de sodio
(NaOCI) corresponde ao sanificante quimico de maior utilizacdo, em funcéo de sua répida
acao, facil aplicacdo e completa dissociacdo em agua (ANTONIOLLI et. al., 2005).
Entretanto, apresenta o inconveniente de liberar trihalometanos e cloraminas, subprodutos
potencialmente carcinogénicos, quando hidrolisados (WILEY, 1994).

A aplicacdo de acidos organicos na superficie da carne tem sido empregada na reducdo de
populacdes de bactérias, e assim atender a vida de prateleira e minimizar o risco de doencas
transmitidas por alimentos, sem afetar a qualidade sensorial da carne (DELMORE et AL,
1998).

Em trabalho realizado por Jaenisch et al (2010),onde o hipoclorito de sddio a 1% e a 0,1% de
cloro ativo e o &cido peracético foram os desinfetantes que apresentaram maior eficacia frente
a S. Enteritidis, a E. coli e ao S. aureus n producdo de aves organicas. A amonia quaternaria e
0 composto de &cidos organicos (citrico, lactico e ascorbico) foram os menos eficazes. Esses
sanificantes variam em sua habilidade de destruir microrganismos (NUNES, 2010).

2.4 Acido peracético

O é&cido peracético, também chamado de perdxido de &cido acético ou acido peroxiacético é
um agente sanitizante alternativo utilizado com bastante sucesso, principalmente nos EUA. E
obtido pela reacdo do &cido acético ou anidrido acético com o perdxido de hidrogénio
(SREBERNICH, 2007). O é&cido peracético é um forte desinfetante com largo espectro de
atividade antimicrobiana, usado em varias industrias incluindo a de processamento de
alimentos, bebidas, médica, farmacéutica, téxtil, de polpa e de papel (SOUZA; DANIEL,
2005). Trata-se de um excelente sanitizante pela grande capacidade de oxidacdo dos
componentes celulares dos microrganismos, com rapida acdo a baixas concentragdes sobre
um amplo espectro de microrganismos. E esporicida em baixas temperaturas e continua
efetivo na presenca de material organico sendo, portanto, um biocida efetivo sem residual
toxico. Sua acdo biocida é influenciada pela concentracdo, temperatura e tipo de
microrganismos (SREBERNICHL1, 2007).

Estudo realizado por Hilgren e Salverda (2000) indicou reducdo significativa na contagem
total de bactérias e fungos de hortalicas tratadas com &cido peroxiacético. Ainda segundo
Nascimento (2002) ndo se observou diferenca significativa quanto ao desempenho do acido
peracético comparado ao hipoclorito de sddio. Resultados semelhantes foram apresentados
por outros autores (FARREL et al., 1998; SAPERS et al., 1999 e WISNIEWSKY et al.,
1998). Contudo, outros autores demonstraram a superioridade do acido peracético frente ao
hipoclorito de sddio na presenca de matéria organica.

O 4cido peracético é um agente quimico que se origina a partir da mistura de peréxido de
hidrogénio e acido acético. A decomposi¢do de uma solucdo contendo acido peracético tem
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agua, acido acético e oxigénio como subprodutos, os quais sejam biodegradaveis e
atoxicos. Pode ser usado como desinfetante de alto nivel (STOPIGLIA, et al. 2011). O 4cido
peracético é caracterizado por uma acdo muito rapida e atividade antimicrobiana de largo
espectro, a qual inativa a bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, bem como fungos
(STOPIGLIA, et al. 2011). PAA tem sido usada desde 1955 como um desinfetante ou
esterilizante, principalmente na industria de alimentos e em fios de sutura.

O é&cido peracético nao afetar o meio ambiente e se decomp8em num curto espaco de tempo
deixando como residuo de &gua, oxigénio e acido acético. Além disso, para baixas
concentragdes requerem o seu custo € moderado (KYANKO, et al. 2010).

Porque a capacidade antimicrobiana como seus produtos de decomposi¢do sdo totalmente
biocompativel, pois ndo deixa residuos toxicos, o FDA (Food and Drug Administration)
aprovou 0 uso do &cido peracético para desinfeccdo direta frutas e legumes (FDA,
2001). Varios artigos relatando a sua eficacia desinfetante contra bactérias, tanto in vitro e em
produtos (SREBERNICH de 2007, SILVEIRA. et al, 2008).

Uma vantagem importante é que ndo produz residuos toxicos quando decomposto e, portanto,
ndo afeta nem o produto final, ou o processo de tratamento de residuos. Pode ser utilizado ao
longo de um amplo espectro de temperatura (0 a 40 ° C), em processos de limpeza no local
(CIP) e em ambientes saturados de dioxido de carbono. O &cido peracético também pode ser
utilizado com agua dura. Além disso, os residuos de proteina ndo afetem a sua eficiéncia. Até
agora, nenhuma resisténcia microbiana foi relatada (KUNIGK, L.; ALMEIDA, M.
C.B. 2001).

Segundo (SREBERNICH, 2007) na desinfec¢éo de verduras afirma que, o uso destas solucoes
reduz significativamente a contaminacdo, resultando na obtencdo de produtos
microbiologicamente mais seguros. Portanto, a sanitizagdo tem um importante papel na
minimizacdo da deterioracdo e na manutencdo da qualidade do produto. Segundo 0 mesmo
auto o &cido peracético trata-se de um excelente sanitizante pela grande capacidade de
oxidacdo dos componentes celulares dos microrganismos, tendo uma rapida acdo a baixas
concentragdes sobre um amplo espectro de microrganismos. E esporicida em baixas
temperaturas, um biocida efetivo sem residual toxico.

De acordo com Germano; Germano (2003), o acido peracético é o principio ativo de diversos
sanitizantes comerciais. Esses produtos sdo constituidos de uma mistura estabilizada de acido
peracético, peréxido de hidrogénio, &cido acético e um veiculo estabilizante.

O é&cido peracético é um forte oxidante com atuacdo na parede celular e no interior da célula
microbiana o que danifica o sistema enzimatico causando a destruicdo do microrganismo.
Como todo esterilizante o acido peracético possui algumas vantagens a acdo em baixas
temperaturas, ndo sendo corrosivo ao aco inox e aluminio em concentragcdes recomendadas de
uso e ndo requer enxague da superficie sendo inodoro na forma diluida. Desvantagens: baixa
estabilidade durante a estocagem, irritante a pele, necessitando muitos cuidados com o
manuseio do produto quanto apresentado na forma pura; sdo incompativeis com acidos,
alcalis concentrados, borrachas naturais e sintéticas, ferro, cobre e aluminio (NASCIMENTO,
et al. 2010).

2.3 LegislacOes pertinentes a aplicacdo de acido peracético na cadeia de producéo

A legislacéo brasileira na area de alimentos é regida pelo Ministério da Saude, por intermeédio
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura,
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Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (FERRAREZI, et al. 2010). A vigilancia sanitaria, como
campo regulatério da sociedade moderna, destina-se ao controle dos riscos sanitarios
(LUCHESSI et al, 2001). Sua atuacdo se torna cada vez mais complexa, principalmente
quando se verifica a compartimentalizacdo da producdo (BARDAL et al, 2012).

De acordo com o decreto n° 55.871, de 26 de marco de 1965, Art 5° sera tolerado o uso do
aditivo desde que: seja indispensavel a adequada tecnologia de fabricagdo; tenha sido
previamente registrado no 6rgdo competente do Ministério da Salde; seja empregado na
quantidade estritamente necesséria a obtencao do efeito desejado, respeitado o limite maximo
que vier a ser fixado. O Artigo 111 do Regimento Interno aprovado pela Portaria n.° 593, de
25 de agosto de 2000 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2000),
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na
area de alimentos, visando a protecdo a saude da populagdo, percebendo a necessidade de uso
tecnoldgico de aditivos alimentares, inclui o uso de coadjuvantes de tecnologia na fabricacédo
de alimentos em condicdes especificas e ao menor nivel para alcancar o efeito desejado.
Considerando que o acido peracético apresenta alto poder germicida em baixas concentragdes
e que apo6s decomposicdo resulta em produtos ndo toxicos ou perigosos a salde e ao meio
ambiente, tais como o acido acético e oxigénio, autoriza- se o uso desse produto.

Considerando que o Code of Federal Regulations dos EUA aprova o uso do acido peracético
como agente de controle microbiolégico para lavagem de carcagas na concentracdo de 220
ppm, aprovou-se a inclusdo do &cido peracético como coadjuvante de tecnologia na funcéo de
agente de controle de microrganismos na lavagem de ovos, carcacgas e ou partes de animais de
acougue, peixes e crustaceos em quantidade suficiente para obter o efeito desejado, sem
deixar residuos no produto final. O limite de uso dos aditivos utilizados segundo as Boas
Préticas de Fabricacdo sera em quantidade "quantum satis", ou seja, suficiente para obter o
efeito desejado, sempre que o aditivo ndo afetar a identidade e genuinidade do alimento, seu
uso nao resultar em préaticas enganosas e a funcdo for aceita para o alimento em questdo, de
acordo com a Resolucdo n° 386, de 5 de agosto de 1999 (BRASIL, 99).

N&o serdo permitidas nas formulagbes substancias que sejam comprovadamente
carcinogénicas mutagénicas e teratogénicas para o0 homem, segundo a Agéncia Internacional
de Investigacdo sobre o Cancer (BRASIL, 2007). Segundo (BRASIL, 2007) o decreto n°
3.029, de 16 de abril de 1999, para sanitizantes. Descreve a classificacdo dos microrganismos
para avaliacdo da atividade antimicrobiana em Industria alimenticia e afins Salmonella
choleraesuis, Eschericia coli e Staphylococcus aureus.

3. Concluséao

O trabalho conclui que nos dias atuais a preocupac¢do com a gestdo da qualidade nas empresas
agroindustriais esta relacionada com a seguranca alimentar do consumidor e em garantir cada
vez mais a inocuidade do produto. Com isso o artigo presente demonstra que a aplicacdo de
sanitizantes no processo produtivo das empresas alimenticias € um bom auxilio para as
ferramentas de qualidade, verificando através dos autores citados como sendo uma alternativa
eficiente na diminuicdo e controle microbiano nos alimentos.

Demonstra ainda que o acido peracético é uma alternativa viavel de sanitizante para o
processo, pois em baixa concentracdo € inocuo para 0 consumo humano e eficaz na
eliminacdo de microrganismos. Esse composto quimico ainda comparado com outras
possibilidade de sanitizantes tem baixo custo e alta dilui¢éo.

Em relacdo a base legislatoria verificou também que os 6rgdos de fiscalizagcdo, como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovam o uso de sanitizantes no
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processo produtivo das empresas desde que em concentracdo suficiente para obter o efeito
desejado, sem afetar a identidade e genuinidade do alimento.

Com base cientifica nota que demais pesquisas citadas que trabalharam com o processo de
sanitizacdo de alimentos ou até mesmo superficies de contatos dentro das empresas
alimenticia afirmam que o uso destes materiais sanitizantes eliminam consideravelmente a
carga microbiano do ambiente e produto.Estudos posteriores com a aplicagdo préatica do acido
peracético serdo realizados in loco em produtos carneos.
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