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Il Resumo

Este estudo teve o objetivo de avaliar a contaminacao de carcacgas suinas por Salmonella sp. em oito pontos especificos,
no processo de abate de suinos, identificando a ocorréncia e o motivo dessas contaminacoes. A pesquisa foi realizada
em um frigorifico do Estado do Rio Grande do Sul, no periodo de abril a agosto de 2014. As amostras foram coletadas a
partir de esfregacos, utilizando a técnica da esponja abrasiva em quatro regides anatbmicas na superficie da carcaca.
A andlise estatistica foi realizada através do teste Qui-Quadrado. Trinta e trés carcacas foram submetidas a coleta amostral,
totalizando 258 amostras coletadas em todos os pontos. A partir da analise microbiolégica, obteve-se uma frequéncia total
de isolamento de Salmonella sp. igual a 7,75% do total de amostras. De acordo com os resultados das analises estatisticas,
nao ha diferenca significativa entre os pontos amostrados, uma vez que as diferencas dos valores encontrados para o nimero
de carcacas contaminadas por Salmonella sp. sdo baixas, mesmo comparando 0s pontos de maior contaminacdo com 0s
de menor contaminag&o. O maior percentual de isolamento microbiano foi encontrado apés a escaldagem e a depilagdo
(ponto A), com 17,85%. Os pontos B (apds o toalete externo), C (seguido da abertura do abdémen) e E (imediatamente
apos a serragem das carcacas) apresentaram 10% de contaminantes cada. Os pontos F (antes da lavagem final das
carcacas) e H (ap6s 24 horas de resfriamento) tiveram valores de 6,89%, seguidos pelo ponto G (imediatamente apos a
lavagem final das carcacas, antes do resfriamento), com 3,33%. O menor valor de contaminagao foi encontrado no ponto D
(apos a liberacéo do rabo), com 3,1%. Assim, de acordo com 0s pontos amostrados, o frigorifico avaliado possui condicées
higienicossanitarias satisfatorias, de acordo com padrées estabelecidos internacionalmente e programas de controle, que
favorecem as boas praticas de fabricacéo e avaliacdo dos pontos criticos de controle.

Palavras-chave: Seguranca alimentar, Contaminacédo,; Salmonella; Suinos.

Il Summary

This study aimed to evaluate the contamination of swine carcasses by Salmonella sp. at eight specific points in the
swine slaughtering process, identifying the occurrence and the reasons for these contaminations. The survey was carried out
in a swine processing plant in the state of Rio Grande do Sul, Brazil, in the period from April to August 2014. Samples were
collected with swabs using the abrasive pad technique from four anatomical regions of the carcass surface. The statistical
analysis was carried out using the chi-square test. Thirty-three carcasses were selected and subjected to sampling, giving a
total of 258 samples collected at all points. The microbiological analyses showed a total frequency of Salmonella sp isolation
equal to 7.75% of the total number of samples. According to the results of the statistical analyses, there were no significant
differences between the points sampled, since the values found for the number of carcasses contaminated with Salmonella
sp. were low, even when comparing the more contaminated points with the less contaminated points. The highest percentage
of microbial isolation was found after scalding and hair removal (point A) with 17.85%. Points B (after external washing), C
(after opening of the abdomen) and E (immediately after sawing the carcass) each showed 10% of contaminants. Points F
(before the final washing of the carcasses) and H (after 24 hours of cooling) showed values of 6.89%, followed by point G
(immediately after the final washing of the carcasses and before cooling) which showed 3.33%. The lowest contamination
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was found at point D (after release of the tail) with 3.1%. Thus, according to the points sampled, the slaughterhouse
examined had satisfactory hygienic and sanitary conditions in accordance with internationally established standards
and control programs that support good manufacturing practices and the evaluation of critical control points.

Keywords: Food safety, Contamination; Salmonella; Swine.

Il 1 Introducao

O desenvolvimento populacional aumentou
significativamente a demanda por alimentos e,
consequentemente, acentuou-se a busca constante dos
consumidores por padrdes que atendam a seguranga
alimentar e nutricional. Para alcancar estes objetivos,
diversas adequacgdes nas industrias alimenticias
foram necessarias, considerando-se que os alimentos
frequentemente envolvidos em surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) s&o os produtos de
origem animal. Patdgenos podem contaminar as carcagas
durante o abate ou podem, ainda, ser transportados de
um ambiente, equipamento ou manipulador contaminado
para as carcacas (MATSUBARA, 2005).

A presenca de Salmonella sp. em sistemas de
producdo de suinos tem sido uma preocupacao mundial,
tanto por razées relacionadas a saude publica como por
barreiras econdmicas (MULLER et al., 2009). Casos de
infecgéo por Salmonella sp. foram relatados em rebanhos
e amostras coletadas em carcacas durante o processo de
abate (BESSA et al., 2004; KICH et al., 2005). Conforme
Funk et al. (2001 apud GAMARRA, 2007), a partir da
crescente énfase na seguranca de produtos carneos que
chegam ao consumidor, tem-se estimulado a identificacdo
de meios para reduzir ou eliminar as taxas de Salmonella
sp. antes do abate, aumentando a seguran¢a dos produtos
carneos. A reducéo deste patdégeno no pré-abate pode
garantir a redu¢ao da contaminagéo durante o abate. Além
do status sanitario das granjas, a ragao, o transporte e a
espera pré-abate tém sido apontados como pontos criticos
de contaminagao por Salmonella sp. (ROSTAGNO et al.,
2003).

As salmonelas localizam-se primordialmente em
alimentos com alto teor de umidade e alta porcentagem de
proteina, podendo a sua presenca, em produtos carneos
crus, ser o resultado de ampla contaminacé&o cruzada nas
plantas industriais. Em pesquisas realizadas em ovinos
por Fernandes et al. (2012), a presenca de Salmonella sp.
nessas amostras assume um carater especial, quando se
atenta para o fato de que sua presencga no alimento néo ¢
denunciada pelos parémetros de cor, aparéncia e aroma,
destacando-se como causadora de toxi-infec¢des alimentares
e comprometendo os alimentos ingeridos pela populacao,
aspecto este crucial para a Saude Publica (BESSA et al.,
2004). Estudos revelam que a salmonelose é uma das
principais zoonoses em todo o mundo, destacando-se
pelas suas caracteristicas de endemicidade e alta
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mortalidade, e, sobretudo, pela dificuldade da adocéo
de medida no seu controle (SHINOHARA et al., 2008).
Entre os sorovares de Salmonella sp. que apresentam
um risco maior a saude publica, destacam-se S. Typhy e
S. Paratyphy, que desenvolvem quadros clinicos graves
no homem, como a febre tifoide e paratifoide. Os demais
sorovares podem apresentar uma sintomatologia mais
leve, como febre, dores abdominais, nauseas e vomitos
(BARROS et al., 2002).

Intoxicagdes alimentares causadas por Salmonella
spp. ocorrem mesmo em paises desenvolvidos. No Brasil,
supbe-se que a ocorréncia de salmonelas seja relevante
devido as deficiéncias de saneamento basico e as mas
condicdes higienicossanitarias da maioria da populacao,
aliadas ao precario controle de qualidade de algumas
industrias alimenticias e de pequenos abatedouros
(FUZIHARA et al., 2000). Nas unidades de processamento
de carne, a Salmonella sp. pode ser frequentemente
identificada nas maos de manipuladores, sobre superficies
de trabalho e nos equipamentos, demonstrando que
a contaminacdo cruzada entre carcacas pode ocorrer
(GAMARRA, 2007).

A contaminagao por Salmonella sp. pode ser controlada
através de programas de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), as quais podem diminuir significativamente o risco
de contaminacao durante o processo de abate. Sistemas
de controle, como Anélise de Perigos e Pontos Criticos
(APPC) e BPF, mostram-se eficientes para a eliminac&o
deste microrganismo patogénico na producéo de alimentos,
considerando-se que o abate de suinos é um processo
que oferece varias oportunidades de contaminacéo das
carcagas (MACKEY; ROBERTS, 1993; GILL, 1995 apud
MATSUBARA, 2005).

O presente estudo teve como objetivo avaliar a
contaminacao de carcacas suinas por Salmonella sp. em
oito pontos especificos no abate de suinos, identificando
quais destes pontos apresentam maior ocorréncia de
contaminac&o durante o processo de abate e 0s motivos
dessas contaminagoes.

I 2 Material e métodos

A pesquisa foi desenvolvida em um frigorifico do
Estado do Rio Grande do Sul, no periodo de abril a agosto
de 2014. Os pontos de amostragem foram determinados
de acordo com Lima et al. (2004), a partir da observacéo
visual das operacdes durante o abate. Trinta e trés
carcacas foram selecionadas aleatoriamente, durante o
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periodo de desenvolvimento da pesquisa. As carcacgas
foram selecionadas, identificadas e submetidas a coleta
amostral em oito pontos: apds a escaldagem e a depilacdo
(ponto A), apos o toalete externo (ponto B), seguido da
abertura do abdémen (ponto C), apos a liberacéo do rabo
(ponto D), imediatamente apds a serragem das carcacas
(ponto E), antes da lavagem final das carcacas (ponto F),
imediatamente apos a lavagem final das carcacas antes
do resfriamento (ponto G) e apds 24 horas de resfriamento
(ponto H) do abate de suinos.

A coleta das amostras foi realizada utilizando-se
a técnica da esponja abrasiva, previamente esterilizada
e umedecida em uma camara de fluxo laminar com
agua peptonada tamponada a 1% estéril. Os esfregacos
foram aplicados em quatro regides anatémicas: pernil,
paleta, lombo e barriga, totalizando uma area amostral
de aproximadamente 400 cm? em cada carcaca. A area
coletada foi delimitada com a utilizagdo de um molde de
aco inoxidavel desinfetado com élcool 70°GL, a cada
ponto de coleta. Para realizagdo dos esfregacos, foram
seguidas as orientac6es de Brasil (2007) descritas na
Circular n. © 130.

As amostras foram encaminhadas para anélise
no Laboratério de Microbiologia do Frigorifico, onde
foram realizados o0s ensaios qualitativos de deteccéao de
Salmonella sp., através do Método da AOAC n.° 11/2013
(AOAC, 2013), Teste Vidas (SML), que corresponde a
um teste automatizado para deteccédo de Salmonella
sp. em produtos alimentares. Neste, utiliza-se a mistura
de anticorpos de captura com grande especificidade,
dirigidos contra antigenos O e H. A técnica de deteccgéo
de microrganismos através de anticorpos fluorescentes,
de acordo com Jay (2005), tem sido amplamente utilizada
para detectar a presenca de Salmonella sp. em amostras
de diferentes alimentos.

A andlise estatistica foi realizada através do teste
Qui-Quadrado, para verificar se houve diferenca significativa
entre 0os pontos de amostragem da coleta.

I 3 Resultados e discussao

Das 258 amostras coletadas, durante o processo de
abate, obteve-se uma frequéncia total de isolamento de
Salmonella sp.igual a 7,75%. De acordo com o resultado
das andlises estatisticas, ndo ha diferenca significativa
entre os pontos amostrados, uma vez que os valores
encontrados para o numero de carcagas contaminadas
por Salmonella sp. sdo baixos, mesmo comparando-se
0s pontos de maior contaminacdo com o0s de menor
contaminacéo. A frequéncia encontrada neste trabalho foi
considerada relativamente baixa, quando comparada com
os resultados descritos na literatura. Bessa et al. (2004),
encontraram a prevaléncia de Salmonella sp. em 55,66%
de suas amostras de animais, no momento do abate. J&
Lima et al. (2004), Matsubara (2005) e Gamarra (2007)
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encontraram em seus estudos, respectivamente, 11,70%,
5,4% e 9,37% de prevaléncia de Salmonella sp.

Existe uma preocupacéao crescente da industria
produtora de carne suina com a contaminagao por Salmonella
sp., pois esta bactéria contamina a superficie de carcagas
sufnas e entra na planta, a partir dos animais vivos e dos
operérios. A contaminac&o pode ocorrer principalmente
pelo contato digestorio de suinos portadores de Salmonella
sp., que eliminam a bactéria com as fezes, contaminando
0 ambiente de alojamento e, consequentemente, outros
animais, comprometendo toda a cadeia produtiva. Animais
portadores de Salmonella sp. que nao apresentam
manifestagdes clinicas pela bactéria sédo de grande
relevancia para a saude publica, pois contaminam o lote,
novos grupos de animais no local de espera no frigorifico
e, quando submetidos a situacoes de estresse, excretam o
patdgeno de forma intermitente. A carne e seus produtos
podem estar expostos a contaminacées em todas as
fases de seu processamento, desde a manipulagcao sem
cuidados especificos, fator este que tem, frequentemente,
implicado na transmissdo de patdégenos para seres
humanos, podendo o homem apresentar-se como um
portador assintomatico da bactéria (REZENDE, 2009;
SAIDE-ALBORNOZ et al., 1995; ROSTAGNO et al., 2003;
SPOLAORE, 2007; DUCAS; SILVA, 2011; PARDI et al.,
2001; CAMPOS, 2004).

Na Tabela 1, esta apresentado o numero de amostras
coletadas em cada ponto e o nimero de isolados de
Salmonella sp. E possivel observar que o maior percentual
de isolamento foi encontrado no ponto A (17,85%),
seguido do ponto B, ponto C e ponto E (10%); ponto F
e ponto H (6,89%) e ponto G (3,33%), sendo o menor
valor encontrado no ponto D (3,1%). Os pontos F, Ge H
apresentaram um total de 31amostras coletadas, pois
duas carcacas foram desviadas pelo Servigo de Inspecéo
Federal, impossibilitando a coleta nestes pontos.

O ponto A apresentou 0 maior nimero de amostras
positivas, correspondendo a 17,85% do total de amostras
coletadas. Rezende (2009) isolou, neste mesmo ponto,
um valor maior, sendo que 24,44% das suas amostras
apresentaram Salmonella sp., enquanto Machado et al.
(2013) relataram oito (20%) amostras contaminadas,
provenientes da pele apds a escaldagem e a depilacéo,
por Salmonella sp., valores maiores do que os encontrados
por Seixas et al. (2009), que isolaram apenas uma amostra,
correspondente a 5,55% do total de amostras analisadas.
Borch et al. (1996) e Berends et al. (1997) observaram
que as etapas de escaldagem, depilacéo e evisceragao
requerem maiores cuidados, a fim de evitar que ocorra
contamina¢éo bacteriana, o que condiz com os resultados
obtidos nesse ponto, neste trabalho. Conforme Gil e
Bryant (1993), os equipamentos de depilagdo podem ser
contaminados por Salmonella sp. presente na pele de
alguns animais e podem transferir a bactéria para outras
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Tabela 1. Frequéncia de Isolados de Salmonella sp. em diferentes pontos de amostragem no abate de suinos.

Ponto de Coleta Negativos
A 28
B 30
C 30
D 32
E 30
F 29
G 30
H 29
Total 238

Positivos Total
5 33
3 39
3 33
1 39
3 33
2 31
1 31
2 31
20 258

carcacas durante o processo de remogéao das cerdas, pois
nao ha higienizac&o do equipamento entre a passagem de
cada carcaca, podendo haver contaminacao dos bracos
de borracha da depiladeira. Um dos fatores que também
pode interferir na contaminacao neste ponto de coleta é a
temperatura da agua. De acordo com Hald et al. (1999),
manter a temperatura dessa agua de escalda superior
a 60°C evita a contaminag&o bacteriana das carcacas;
assim, consideram o tanque de escalda um ponto critico
de controle.

De acordo com Rezende (2009), a presenca de
Salmonella sp. pode ser atribuida mais ao processo de
depilacéo do que ao de escaldagem, ja que a depiladeira
é um equipamento de dificil higienizag&o e fica proxima do
tanque de escaldagem, sendo banhada constantemente
com a agua de escalda, que s6 é trocada ao final do
abate; dessa forma, durante o processo, € introduzida
determinada quantidade de agua, que pode interferir
também na contaminag&o por Salmonella sp.

Os pontos B e C apresentaram 10% de suas
amostras contaminadas por Salmonella sp. A ocorréncia
do patégeno no ponto B pode estar relacionada ao
nuamero de operadores que manipulam a carcaca apos a
chamuscagem, pois, antes deste ponto, sdo introduzidas
diversas toaletes externas, aumentando a possibilidade
de ocorrer contaminagdo cruzada. Ja no ponto C, que
corresponde ao local em que ocorre a abertura do
abdbmen, qualquer manipulacéo incorreta do operador
pode ocasionar o rompimento das visceras, podendo
resultar em uma contaminacéo.

O ponto D apresentou uma das menores frequéncias
de isolamento da bactéria — 3,1% do total de amostras
coletadas. Este valor relativamente baixo pode estar
associado a préatica adotada de oclusdo do reto com
saco plastico. De acordo com Borch et al. (1996), esse
procedimento reduz expressivamente a contaminacao
microbiana de carcacas. Berends et al. (1997) também
afirmam que a oclusao do reto evita 75% das contaminacées
de carcacas com Salmonella sp.

No ponto E, procede-se a remoc&o das visceras
brancas e, em sequéncia, a carcaca ¢ dividida ao meio.
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Este ponto apresentou 10% de amostras positivas. Segundo
Seixas et al. (2009), o isolamento do patégeno apds a
evisceragéo indica que pode ter ocorrido contaminagéo da
carcaga no momento deste procedimento, com conteddo
fecal do proprio animal ou por contaminag&o cruzada,
através de facas e/ou maos do funcionario responsavel
pela evisceracdo. Os referidos autores sugerem, entéo,
que se faca essa avaliagao em trabalhos posteriores, no
frigorifico estudado.

Durante a evisceracé&o, pode ocorrer a ruptura
das visceras e, consequentemente, o extravasamento
do conteudo intestinal sobre as carcagas, podendo levar
a uma subsequente contaminacdo cruzada (ZARDEH,
2001 apud DUCAS; SILVA, 2011). Lima et al. (2004)
encontraram uma frequéncia de 16,70% de Salmonella sp.
na mesma etapa do abate, justificando que o processo de
evisceracio é um dos principais fatores de contaminacao
de carcacas, nesta fase.

A carcaca de um suino portador de Salmonella sp.
nem sempre estara contaminada por este patdégeno, caso
a evisceragao seja cuidadosamente conduzida. Por outro
lado, carcagas de suino livres de Salmonella sp. podem
tornar-se positivas devido a contaminacao cruzada por
bactérias presentes em outras carcacas ou equipamentos
(VAN DER GAAG et al., 2003 apud DUCAS; SILVA, 2011).

O ponto F é agquele em que ocorre o monitoramento
do operador, para identificar visualmente algum ponto de
contaminacdo que pode comprometer a carcacga. Este ponto
apresentou 6,89% de suas amostras contaminadas.
Nos pontos E e F, a carcaca é manipulada por diversos
operadores, 0 que pode ter causado contaminacao
dessas carcacas.

O ponto amostral G foi coletado antes do resfriamento
da carcaca, apresentando 3,33% das amostras positivas
para Salmonella sp., um valor superior ao encontrado por
Machado et al. (2013), que isolaram a bactéria da pele
de suinos apoés o chuveiro final do abate em 2,5% das
amostras coletadas.

Um valor maior foi relatado por Gamarra (2007),
que obteve um total de 18,75% de amostras positivas
apo6s a lavagem final das carcacas. A ocorréncia de



http://bjft.ital.sp.gov.br

Seguranca dos alimentos: contaminagao por Salmonella sp. no abate de suinos

Neitzke, D. C. et al.

amostras positivas no ponto G deste estudo corresponde
ao que prevé o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, por meio de oficio circular interno, que
normatiza critérios microbiolégicos, para carcacas
suinas, de controle de Salmonella sp., enterobactérias e
microrganismos aerobios mesofilos, destinadas a industrias
que exportam carne suina para os estados membros da
Unido Europeia. Nestes estabelecimentos de abate de
suinos, existe um plano de amostragem anual, pelo qual
sdo realizadas, em dois ciclos, pesquisas de Salmonella
sp. na superficie das carcacas. Em cada ciclo, composto
de 50 carcacas, toleram-se cinco amostras positivas do
mesmo lote para a bactéria (BRASIL, 2007). Note-se que
o ponto G apresentou 3,33% de amostras positivas para
a bactéria, evidenciando resultados toleraveis para um
ciclo amostral.

O ponto H demonstrou uma prevaléncia de 6,89%
de Salmonella sp., ocorréncia que, segundo Ducas e
Silva (2011), pode estar associada a manipulagdo das
carcacas pelos operadores, pois o0s trilhos em questédo
sS40 manuais e, para a carcaca ser estocada na camara
de resfriamento, € necessario o operario empurra-la.

A Resolugdo RDC n. ° 12 (BRASIL, 2001) estabelece
padrées microbioldégicos para produtos in natura e
determina auséncia de Salmonella sp. em cinco amostras
analisadas aleatoriamente do mesmo lote, para o produto
em distribuicao no mercado interno. O perfil microbiolégico
da superficie das carcacas esta diretamente relacionado
a: i) carga e qualidade da microbiota contaminante inicial,
em termos de géneros e espécies; i) dindmica de reducao
de temperatura das carcagas, e iii) umidade relativa do
ar dentro da camara. Nottingham (1982) relata que, do
ponto de vista de contencdo da multiplicacdo microbiana,
€ desejavel que, nas primeiras horas do resfriamento,
atinjam-se rapidamente baixas temperaturas, entre 4°C e
7°C, pois, desta forma, ndo havera tempo de adaptacao das
bactérias e sua consequente multiplicacdo sobre a superficie
da carcaca. Alterando-se temperatura, umidade relativa e
velocidade do fluxo de ar na exposicéo das carcacas sob
resfriamento, pode-se reduzir ou aumentar a concentragéo
de microrganismos aerdbios superficiais. O resfriamento
rapido e as baixas temperaturas com alta velocidade
do ar circulante na cAmara ocasionardo a desidratagéao
superficial do produto e retardardo consideravelmente a
multiplicac&o de bactérias gram-negativas.

A sobrevivéncia de Salmonella sp. ao processo de
resfriamento constitui um problema importante para a saude
publica, haja vista que o tratamento das infeccdes causadas
por cepas resistentes pode ser dificultado pela restricdo
de utilizagéo de antibidticos (TAUXE, 1991). O isolamento
de Salmonella sp. durante o processo de abate pode ser
um indicativo de que a bactéria pode vir a contaminar o
produto final, mesmo que os resultados apresentados neste
trabalho atendam a legislacdes existentes. A ocorréncia
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de Salmonella sp. na linha de abate sempre representa um
risco para a saude publica, tendo em vista a seguranca
alimentar dos consumidores. Dependendo da forma
como forem conduzidas, as operacdes no processo de
abate podem reduzir, mas ndo sé&o capazes de eliminar
totalmente, bactérias patogénicas e/ou deterioradoras de
alimentos, que podem estar disseminadas nas etapas do
abate (RIVAS et al., 2000 apud REZENDE, 2009).

Os resultados aqui apresentados confirmam certa
variacéo, quando comparados aos relatados na literatura
em relagdo a prevaléncia desta bactéria patogénica.
Bessa et al. (2004) indicam que este fator pode estar
relacionado ndo s6 a possiveis diferencas nos indices
de portadores, devido ao tipo de exploracéo e fatores
regionais, como também pela influéncia do método de
amostragem realizado nos referidos estudos.

A presenca de Salmonella sp. em animais que
chegam ao frigorifico representa um fator de risco, mas néo
pode ser interpretada como um indice de contaminacéo
do produto final. Quanto maior o nimero de animais que
chegam portadores/excretores de Salmonella sp. no
momento do abate, maior sera a dificuldade de controlar
0S pontos criticos na industria. Por esta razao, o numero
de animais portadores que chega ao abate tem sido
apontado como primeiro ponto critico de processamento,
em relagéo a Salmonella sp. (BESSA et al., 2004).

Il 4 Consideracoes finais

O indice de contaminacao encontrado durante o
processo de abate de suinos atende aos padrdes legais
vigentes no momento. Vale ressaltar que nao existe uma
relacao de contaminacéo entre os pontos avaliados e
as variacdes encontradas nos pontos amostrais, que
podem estar relacionadas aos processos operacionais de
higienizagc&o, com desvios pontuais durante o processo
de abate, pela manipulacéo indevida de operadores ou
inconformidades durante o processo de higienizagcao em
equipamentos e instalagdes do frigorifico em questao.
F evidente que ha uma série de fatores a ser considerados,
0 que demonstra a complexidade do abate de suinos.

Os Pontos Criticos de Controle sdo importantes
para avaliacdo da contaminac&o por Salmonella sp. e
programas que reforcem a importancia das Boas Praticas
de Fabricacdo, especialmente dos cuidados higiénicos
em todas as etapas, sdo fundamentais, pois intensificam
as medidas de higiene, evitam a contaminacé&o cruzada
e garantem a qualidade microbiolégica do produto final,
contribuindo para a fabricac&o de alimentos seguros.
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