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RESUMO

O presente trabalho visa a caracterização da rotina e atividades desempenhadas no período
referente ao Estágio Supervisionado Obrigatório (ESO), que ocorreu entre os dias 19 de
Junho de 2023 e 31 de Agosto do mesmo ano. O estágio foi realizado sob supervisão da
Médica-veterinária Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira e sob orientação e
supervisão da Profª Drª Elizabeth Sampaio de Medeiros, no Laboratório de Inspeção de Carne
e Leite da Universidade Federal Rural de Pernambuco (LICAL/UFRPE) e no centro de
distribuição da Masterboi LTDA, ambos localizados na cidade de Recife - PE. No LICAL,
houve o acompanhamento da rotina do laboratório, organização e verificação de meios de
cultura disponíveis, preparação de materiais utilizados nas pesquisas, além de análises
microbiológicas realizadas no local. Entre as atividades desenvolvidas, houve o
acompanhamento das atividades diárias da indústria, desde a recepção e análise de
matéria-prima, coleta de amostras para testes microbiológicos, acompanhamento do processo
de fabricação de subprodutos e garantida de qualidade de alimentos, apoio nos
procedimentos de autocontrole, inspeção de produtos cárneos e das câmaras de
armazenamento. Estão relatados no presente documento as características referentes às
localidades onde realizou-se o ESO, assim como a descrição das atividades desenvolvidas
durante o período de estágio. Em subsequência há um estudo sobre a avaliação da eficácia de
peróxido de hidrogênio como medida de sanitização na indústria. O período de estágio
realizado possibilitou, alinhar os conhecimentos teóricos aos práticos, por meio da vivência
prática, sendo assim, conhecer a rotina na área de Inspeção de Alimentos de Origem Animal
e Garantia de Qualidade Industrial.

Palavras-chave: Análises microbiológicas; Garantia de qualidade; Inspeção de produtos
cárneos; Sanitização.



ABSTRACT

The present work aims to characterize the routine and activities carried out during the period
referring to the Mandatory Supervised Internship (ESO), which took place between June 19,
2023 and August 31 of the same year. The internship was carried out under the supervision of
veterinarian Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira and under the guidance and
supervision of Prof. Dr. Elizabeth Sampaio de Medeiros, at the Meat and Milk Inspection
Laboratory of the Federal Rural University of Pernambuco (LICAL/UFRPE) and at the
Masterboi LTDA distribution center, both located in the city of Recife - PE. At LICAL, the
laboratory routine was monitored, organization and verification of available culture media,
preparation of materials used in research, in addition to microbiological analysis carried out
on site. Among the activities carried out, there was monitoring of the daily activities of the
industry, from the reception and analysis of raw materials, collection of samples for
microbiological tests, monitoring of the manufacturing process of by-products and
guaranteeing food quality, support in self-control procedures , inspection of meat products
and storage chambers. The characteristics relating to the locations where the ESO took place
are reported in this document, as well as a description of the activities carried out during the
internship period. Subsequently, there is a study on the evaluation of the effectiveness of
hydrogen peroxide as a sanitization measure in industry. The internship period made it
possible to align theoretical knowledge with practical knowledge, through practical
experience, thus getting to know the routine in the area of   Food Inspection of Animal Origin
and Industrial Quality Assurance.

Keywords: Microbiological analysis; Quality assurance; Inspection of meat products;
Sanitation.
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PARTE I
RELATÓRIO DE ESTÁGIO SUPERVISIONADO



1. INTRODUÇÃO

O Estágio Supervisionado Obrigatório (ESO) foi realizado no Laboratório de
Inspeção de Carne e Leite da Universidade Federal Rural de Pernambuco (LICAL -
UFRPE), no período de 19 de Junho a 31 de Agosto de 2023 e na empresa Masterboi
LTDA, no período de 3 de Julho a 25 de Agosto de 2023. Sob orientação e supervisão
da Profª Drª Elizabeth Sampaio de Medeiros e supervisão da Médica-veterinária
Kattarina Keylla Monteiro Borges de Oliveira, em uma carga horária de 420 horas
práticas, sendo 260 horas realizadas no Laboratório de Inspeção de Carne e Leite -
UFRPE e 160 horas realizadas no setor de Garantia de Qualidade Industrial da
Masterboi LTDA.

A primeira parte do presente trabalho tem como objetivo relatar as atividades
realizadas e os locais frequentados durante a vigência do período de estágio no
LICAL e na Masterboi LTDA.

2. DESCRIÇÃO DOS LOCAIS

2.1 LABORATÓRIO DE INSPEÇÃO DE CARNE E LEITE

O Laboratório de Inspeção de Carne e Leite (LICAL) fica situado dentro do
Departamento de Medicina Veterinária (DMV) da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), localizado na Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n. No bairro
de Dois Irmãos, Recife. O Laboratório (Figura 1) funciona de segunda à sexta, das 8h
às 16h. O local dispõe de Sala de preparação de meios de cultivo (Figura 2) e sala de
inoculação e incubação (Figura 3).

2.2 MASTERBOI LTDA.

A Masterboi LTDA é uma empresa pernambucana, com 22 anos de atuação. O
grupo possui atualmente seis lojas, dois centros de distribuição e três frigoríficos. A
sede e maior centro de distribuição da Masterboi LTDA (Figura 4) fica localizada na
Avenida da Recuperação, n° 7370. No bairro de Apipucos, Recife. O local é dividido
nos setores de desossa, carne moída (ATP e tubete), charqueada e embalagem
secundária, além de dispor de 15 docas de recepção, um túnel de congelamento, três
câmaras de resfriados, três de congelados e de uma loja que funciona de segunda a
sábado de 5h às 20h e aos domingos de 5h às 14h.
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Figura 1 - Laboratório de Inspeção de Carne e Leite da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (LICAL/UFRPE).

Fonte: Medeiros (2023)

Figura 2 - Sala de preparação de meios de cultivo - LICAL/UFRPE
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 3 - Sala de inoculação e incubação - LICAL/UFRPE
Fonte: Medeiros (2023)

Figura 4 - Fachada da sede da Masterboi LTDA
Fonte: Medeiros (2023)
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3. ATIVIDADES REALIZADAS

As atividades desenvolvidas durante o período de experiência do estágio
obrigatório (ESO), consistiram no acompanhamento da rotina diária da indústria e do
laboratório. Durante o período no LICAL, as atividades desenvolvidas consistiram na
organização, verificação e controle dos meios de cultura e materiais do laboratório,
além da preparação de materiais utilizados na pesquisa, como meios de cultura,
esterilização de materiais, desenvolvimento de análises microbiológicas no local,
como por exemplo: pesquisa sobre Salmonella spp; resistência antimicrobiana de
Staphylococcus spp e presença ou ausência de coliformes.

Da mesma forma no período de estágio na masterboi, houve acompanhamento
do dia-a-dia da indústria, como auxílio na recepção da matéria-prima (MP), bem
como análise sensorial da MP, coleta de amostras para análises microbiológicas,
vistoria cotidiana dos processos de fabricação de subprodutos, suporte nos programas
de autocontrole, como os Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO) e no
Procedimento Sanitário Operacional (PSO), controle integrado de pragas. Além do
apoio na verificação do padrão de qualidade dos produtos produzidos.

4. DISCUSSÃO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A realização do Estágio Supervisionado Obrigatório permitiu a vivência dos
conhecimentos teóricos adquiridos durante os anos da graduação, além de observação
da importância prática do médico-veterinário, tal qual outros profissionais de outras
áreas; nos programas de autocontrole, bem como na saúde única, de forma de
minimizar riscos a saúde do consumidor, por meio da transmissão de Doenças
Transmissíveis por Alimentos (DTAs). A experiência contribuiu positivamente para
construção do lado profissional, ademais aperfeiçoamento e aquisição de
conhecimentos.

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

O estágio realizado possibilitou a vivência prática da rotina na área de
Inspeção de Alimentos de Origem Animal e Garantia de Qualidade Industrial, por
meio da contribuição prestada pelas supervisoras e pelos profissionais de diferentes
áreas presentes.
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PARTE II
AVALIAÇÃO QUALITATIVA DA EFICIÊNCIA DE PERÓXIDO DE HIDROGÊNIO

COMOMEDIDA DE SANITIZAÇÃO NA INDÚSTRIA
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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo realizar uma avaliação qualitativa sobre a eficácia da
utilização de Peróxido de Hidrogênio (Peroxy 3000) como medida de sanitização em
indústria de alimentos na cidade de Recife, assim como sua ação contra microrganismos.
Foram coletadas um total de oito amostras, por meio da metodologia de swab de superfícies,
sendo quatro antes da utilização do sanitizante e quatro após a aplicação na diluição
selecionada (1:100). Para verificação da atividade antimicrobiana o material coletado foi
acondicionado e encaminhado para o Laboratório de Inspeção de Carne e Leite da
Universidade Federal Rural de Pernambuco onde observou-se se haveria ou não a formação
de colônias por meio de semeio em meio de cultura PCA (Plate Count Agar) e se haveria
turvação e formação de gás em caldo EC (Escherichia coli). Todas as quatro amostras
coletadas antes da utilização do sanitizante apresentaram formação de colônia, à mesma
medida que todas as amostras coletadas após a utilização do peróxido de hidrogênio não
apresentaram formação de colônia. Os resultados observados no estudo atestam a eficácia do
Peróxido de Hidrogênio como medida de sanitização de equipamentos na indústria de
alimentos.

Palavras-chave: Antimicrobiano; desinfetante; produtos de origem animal; segurança de
alimentos.
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ABSTRACT

This work aims to evaluate a qualitative effectiveness of the effectiveness of using Hydrogen
Peroxide (Peroxy 3000) as a sanitization measure in the food industry in the city of Recife, as
well as its action against microorganisms. A total of eight samples were collected using the
surface swab methodology, four before using the sanitizer and four after application at the
selected dilution (1:100). To verify the antimicrobial activity, the collected material was
packaged and sent to the Meat and Milk Inspection Laboratory of the Federal Rural
University of Pernambuco, where it was observed whether or not colonies would form
through sowing on PCA culture medium (Plate Count Agar) and whether there would be
turbidity and gas formation in EC (Escherichia coli) broth. All four samples collected before
using the sanitizer showed colony formation, while all samples collected after using hydrogen
peroxide did not show colony formation. The results observed in the study attest to the
effectiveness of Hydrogen Peroxide as a measure for sanitizing equipment in the food
industry.

Keywords: Antimicrobial; disinfectant; products of animal origin; food safety.

21



1. INTRODUÇÃO

Microrganismos patogênicos são uma grande preocupação para a indústria de
alimentos, visto que sua presença indica falhas nos procedimentos operacionais e na
qualidade higiênico-sanitária dos alimentos, além de oferecer riscos à saúde do consumidor
(Roveda, 2013).

Segundo a Organização Mundial de Saúde (OMS), Doenças Transmitidas por
Alimentos (DTAs), são enfermidades transmitidas por meio da ingestão de um alimento ou
água contaminada por algum agente etiológico ou toxina. As DTAs podem ser causadas por
substâncias químicas, vírus, parasitas intestinais, ou por bactérias e suas toxinas.
Considera-se surto de uma determinada enfermidade quando há o aumento repentino do
número de casos em uma região. Entretanto, é considerado surto de DTA, quando duas ou
mais pessoas apresentam doença ou sinais e sintomas semelhantes após ingerirem água ou
alimentos de mesma origem. (Brasil, 2021).

Entre os principais alimentos responsáveis por surtos de doenças transmitidas pelos
alimentos pelo mundo, devemos citar os produtos cárneos (Welker et al, 2010). Por serem
alimentos sujeitos a contaminações, uma vez que atuam como excelentes meios de cultura
para desenvolvimento e multiplicação microbiana, os produtos cárneos exigem inspeção
sanitária e controle total da qualidade (Ferreira e Carvalho Sobrinho, 2003).

Por outro lado, os microrganismos de elevada importância para ocorrência de DTAs,
os aeróbios mesófilos, um grupo de bactérias que tem ampla presença na natureza,
necessidade de oxigênio e temperatura ótima de multiplicação de 37°C. Entretanto, possuem
a capacidade de crescimento entre 5°C e 50°C. Nesse grupo devemos citar a Escherichia coli,
Salmonella spp. e Staphylococcus spp. (SIDASC, 2021).

A Escherichia coli é uma bactéria gram-negativa, presente na flora intestinal natural,
mas que apresenta cepas patogênicas, indicativo de contaminação fecal e que pode causar
diarreias enterohemorrágicas (Gomes et al, 2016). Outro grupo de bactéria gram-negativa de
relevante importância é a Salmonella spp. As infecções por Salmonella são comuns e se
apresentam como um importante problema de saúde pública, sendo transmitidas por carne,
aves, leite cru, ovos, produtos derivados de ovos e água contaminados (Shinohara et al,
2008).

Entre os microrganismos gram-positivos, devemos citar o Staphylococcus spp. Os
microrganismos desse grupo possuem a capacidade de criar uma enterotoxina resistente ao
calor, presente em alimentos contaminados mal cozidos ou deixados em temperatura
ambiente e que possuem a capacidade de causar intoxicação alimentar (Feitosa et al, 2017).

Com o passar dos anos houve uma expansão no desenvolvimento de métodos e
tecnologias que auxiliassem no desenvolvimento e conservação dos produtos gerados pela
indústria alimentícia (Silva et al, 2010). A forma mais comum de comprovar as condições
higiênico-sanitárias de equipamentos, utensílios, ambientes e manipuladores consiste em
analisá-los microbiologicamente em relação à contaminação, após o processo de sanitização
(Siqueira Júnior et al, 2004).

A fim de evitar a propagação de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs), uma
indústria alimentícia deve seguir inúmeros programas e procedimentos para garantir a
inocuidade do produto final. Entre eles, podemos citar o Procedimento Sanitário Operacional
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(PSO), o Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) e a Análise de Perigos e
Pontos Críticos de Controle (APPCC); esses procedimentos devem seguir as normas da
legislação vigente, para que seja garantida a segurança do alimento (Brasil, 2022).

O PSO lida com intervenções programadas na agroindústria, com o objetivo de
garantir a limpeza e sanitização dos espaços, utensílios e equipamentos industriais. Enquanto
o PPHO trata-se da metodologia implantada para garantir a qualidade higiênico-sanitária dos
alimentos produzidos pela indústria. Já o APPCC consiste em um sistema de controle sobre a
segurança do alimento. Advém da redução, prevenção e eliminação de perigos físicos,
químicos e biológicos durante todas as etapas de produção do alimento (Brasil, 2023).

Entende-se por sanitizante, um agente, em sua maioria químico, que elimina formas
vegetativas de microrganismos patogênicos (Pelczar et al, 1980). A utilização de sanitizantes
é uma atividade regular na indústria durante a higienização dos equipamentos para inibir a
contaminação no decorrer do processo de produção (Farias e Serafim, 2021).

Uma vez observada a necessidade de controle dos microrganismos dentro da
indústria, uma sanitização eficiente é uma das formas mais eficazes de evitar ou eliminar a
contaminação por patógenos em superfícies (Oliveira, 2007). Um dos meios mais
empregados na indústria de alimentos é a sanitização química. Há diversos sanitizantes
disponíveis no mercado, entre eles o peróxido de hidrogênio (H2O2), que é utilizado para
esterilização de superfícies ou de ambientes internos.

Por não ser corrosivo a superfícies, o peróxido é utilizado durante o processo de
sanitização da indústria alimentícia. Quando aplicado em superfícies o peróxido de
hidrogênio age quebrando a sujeira em micropartículas, facilitando a remoção. O H2O2
possui eficácia contra bolores, esporos, leveduras e principalmente contra bactérias
gram-positivas e gram-negativas.

A pesquisa teve como objetivo analisar a eficácia da utilização de Peróxido de
Hidrogênio como medida de sanitização em uma indústria de alimentos na cidade de Recife,
assim como sua ação sob os microrganismos encontrados.
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2. METODOLOGIA

A pesquisa consistiu em um campo qualitativo, onde verificou-se a presença ou
ausência de microrganismos aeróbios mesófilos. Inicialmente, realizou-se a coleta de oito
amostras, durante o intervalo da linha de produção para o Procedimento Sanitário
Operacional (PSO). Nesse intervalo houve a utilização de Peróxido de hidrogênio a 3%, na
diluição de 1: 100, visto que nessa proporção não há necessidade de enxágue. Outros
sanitizantes e ou outras diluições são utilizadas na limpeza realizada ao fim do expediente da
linha de produção.

As amostras foram coletadas em pontos distintos da área limpa do setor de desossa,
sendo quatro amostras coletadas antes da utilização do sanitizante e quatro após a limpeza e
sanitização dos equipamentos de uma indústria de produtos cárneos na cidade de Recife, em
agosto de 2023. Os pontos escolhidos foram: serra de ossos (1), esteira de desossa (2), esteira
de refilamento (3) e esteira transportadora com talisca (4).

A amostragem foi realizada por meio da técnica de esfregaço em superfície (técnica
de swab) com área vazada de 10cm². Foram coletadas quatro amostras antes da limpeza com
sanitizante e quatro após a utilização do mesmo. Cada swab foi devidamente identificado. Em
seguida, os swabs foram colocados em tubos de ensaio contendo 10 mL de solução salina a
0,85% (figura 5), posteriormente, o material coletado foi acondicionado em caixas de
isotérmicas contendo gelo reciclável e encaminhadas para o Laboratório de Inspeção de
Carne e Leite, no Departamento de Medicina Veterinária (DMV) da Universidade Federal
Rural de Pernambuco para serem realizadas as análises microbiológicas.

Figura 5 - Tubos de ensaio contendo solução salina 0,85%
Fonte: Medeiros (2023)

A coleta seguiu a metodologia proposta por Silva et al (2010) e as análises
consistiram em: I- Pesquisa de coliformes termotolerantes, por meio de análise de turvação e
formação de gás em Caldo EC (Caldo Escherichia coli) com Tubo Durham; II- Contagem
bacteriana, através de semeadura em Ágar PCA (Plate Count Agar). As amostras coletadas
foram incubadas a 37°C durante 24 horas para favorecer o crescimento microbiano.
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As amostras coletadas e armazenadas em solução salina a 0,85% foram levadas à
estufa durante 24 horas na temperatura de 37° C, para favorecer o crescimento e
multiplicação microbiana (figura 6).

Figura 6 - Representação da metodologia utilizada para favorecer o crescimento microbiano nos
tubos contendo solução salina a 0,85%

Fonte: Medeiros (2023)

Para verificar a presença de coliformes termotolerantes, houve a coleta de 1mL da
suspensão em solução salina incubada e que em seguida foi transferida para os tubos
contendo 9mL de Caldo EC (figura 6), que foi novamente incubado por 24 horas, na
temperatura de 37°C.

Figura 7 - Tubos de ensaio contendo Caldo EC
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 8 - Representação da metodologia utilizada para pesquisa de coliformes termotolerantes
Fonte: Medeiros (2023)

Para constatar a presença de aeróbios mesófilos, selecionou-se 1mL das suspensões
presentes nos tubos contendo solução salina, que foram transferidos para as placas de Petri
contendo 12mL de ágar PCA. Com o auxílio da alça de Drigalsky houve o espalhamento das
suspensões selecionadas por toda a placa. Imediatamente após essa etapa, as placas seguiram
para estufa, para serem incubadas também a 37°C, pelo período de 24 horas (Silva et al,
2010).

Figura 9 - Representação da metodologia utilizada para pesquisa de presença ou ausência de
colônias bacterianas
Fonte: Medeiros (2023)
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Produtos cárneos são os produtos mais perecíveis dentre todo o grupo de alimentos,
uma vez que sua deterioração ocorre pela ação exclusiva de bactérias, devido aos fatores
intrínsecos da carne, como composição química, fator de pH, nutrientes e atividade de água
(Jay, 2009).

A pesquisa em relação à presença de coliformes termotolerantes, é capaz de indicar
informações sobre a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos, permitindo uma maior
segurança e servindo como indicativo para uma possível presença de enteropatógenos
(Franco & Landgraf, 1996).

A contaminação de superfícies industriais por microrganismos do gênero coliforme é
um fato recorrente e de relevante preocupação para indústrias de alimentos de origem animal,
principalmente quando é observada a falta de processos de sanitização adequados (Bonow et
al, 2013).

A maioria dos microrganismos que causam DTAs são mesófilos, ou seja, apresentam
faixa de temperatura ideal para proliferação em torno de 20°C e 45°C (Haoack et al, 2018). A
contagem de aeróbios mesófilos indica as condições higiênico-sanitárias no momento de
beneficiamento do alimento (Hangui et al,2015). Sendo assim, o teste de detecção de
microrganismos aeróbios mesófilos em placas de PCA é recomendado para determinação da
qualidade sanitária de água, alimentos e outros materiais (Silva et al, 2010).

Quando há contaminação, superfícies e utensílios podem transmitir microrganismos
para o alimento por meio do contato, o que dificulta a manutenção da qualidade
microbiológica do produto alimentício (Ribas, 2008).

Tabela 1- apresenta os resultados obtidos na avaliação microbiológica para presença ou
ausência de coliformes termotolerantes por meio de teste de suspensão em caldo EC das superfícies de
4 pontos amostrais de um frigorífico na cidade de Recife.

Fonte: Medeiros, 2023
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Tabela 2- apresenta os resultados obtidos na avaliação microbiológica para presença ou
ausência de aeróbios termófilos por meio de cultivo em placas de PCA das superfícies de 4 pontos
amostrais de um frigorífico na cidade de Recife.

Fonte: Medeiros, 2023

Foram considerados positivos todos os tubos de EC que apresentaram formação
de gás no interior dos tubos de Durham e todas as placas de PCA que apresentaram
formação de colônias. Ao passo de que foram considerados negativos para presença de
microrganismos todos os tubos em que não houve formação de gás nos tubos Durham e
em que não houve presença de colônias nas placas de PCA (figuras 7 e 8).

Figura 10 - Placa de PCA antes da utilização do sanitizante
Fonte: Medeiros (2023)
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Figura 11 - Placa de PCA após a utilização do sanitizante
Fonte: Medeiros (2023)

Verificou-se que todas as superfícies analisadas apresentavam presença de
microrganismos antes do processo de sanitização, a mesma medida que não foi
observado presença de microrganismos após a sanitização.
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4. CONCLUSÃO

Os resultados obtidos neste estudo demonstram a eficácia do Peróxido de Hidrogênio
como medida de sanitização na indústria. Esse achado é de grande importância para saúde
pública considerando-se que a presença de microrganismos patogênicos em produtos
alimentícios de cárneos apresentam iminente risco para saúde do consumidor.

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

É inegável a participação de microrganismos na propagação de doenças transmissíveis
por alimentos. Uma vez que sabemos quais os microrganismos presentes nas
contaminações e o tipo de ambiente ideal para a proliferação dos mesmos, devemos
atentar-nos às formas de controle. Visto que, que a atenção aos programas de
autocontrole, como o Procedimento Padrão de Higiene Operacional e o Procedimento
Sanitário Operacional, quando bem empregados oferecem maneiras eficazes de
eliminação dos microrganismos, permitindo assim, a oferta de um alimento seguro para o
consumidor e minimizando o risco à saúde pública.
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