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Por forma a garantir a seguranca dos consumidores, as empresas agro-alimentares tém vindo
progressivamente a adoptar sistemas de gestdo de seguranca alimentar/HACCP. A implementacéo
destes sistemas, baseados na analise de perigos e na identificagdo de pontos criticos de controlo,
tém de ser adequadamente sustentados pelo cumprimento de um conjunto de pré-requisitos (Baptista,

P. et al., 2003) e boas praticas de fabrico (GMP — Good Manufacturing Practices). Num sentido mais
abrangente, por boas praticas de fabrico entende-se ndo apenas os aspectos directamente relacionados
com a produgao do produto mas todas as medidas complementares de suporte que contribuem para

garantir a seguranca alimentar do mesmo.

Entre estas medidas, inclui-se a existéncia de um programa de higienizacéo (limpeza e desinfeccao)
das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e das superficies que directa ou indirectamente
contactam com os produtos alimentares ou 0s possam contaminar. A adequacgdo do programa de
higienizacdo as necessidades de cada instalacdo e de cada processo, constitui um elemento
determinante na garantia da seguranga alimentar sem a qual nenhum sistema de seguranca alimentar
podera funcionar eficazmente. Para que tal aconteca, a implementagdo de um programa de higienizacao
pressupde a necessidade de:

- Utilizar agentes de limpeza e desinfeccdo compativeis com a industria alimentar;

- Estabelecer um programa de limpeza e desinfeccdo das instalagdes, dos equipamentos,
dos utensilios e das demais superficies, que contemple os procedimentos, a frequéncia
e a responsabilidade associados as respectivas actividades;

- Realizar testes que comprovem a eficacia do programa de limpeza e desinfec¢éo;

- Registar os desvios e as acgdes correctivas implementadas.

Um outro elemento relevante para a garantia da seguranca alimentar, e que se enquadra nas boas
praticas de fabrico ou medidas complementares de suporte, € o controlo de pragas. A probabilidade
de ocorréncia de pragas, € o tipo de pragas que ocorrem, variam consoante: a hatureza dos processos
realizados; a natureza das matérias-primas e dos produtos finais; as condicdes fisicas e as condi¢des
higio-sanitarias das instalacdes; a localizacdo da unidade e as condi¢cdes da area envolvente da
empresa; e o conjunto de medidas preventivas que se encontrem implementadas no terreno relativas
ao controlo de pragas. O estabelecimento de métodos de controlo de pragas eficazes passa pela
capacidade de atempadamente detectar, monitorizar e desencadear ac¢des conducentes a eliminagao

das mesmas.
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E neste enquadramento que, com este livro, se pretende apresentar de uma forma sistematica os
principais elementos relevantes para uma adequada compreensdo da importancia das actividades
de higienizacéo e de controlo de pragas na seguranca alimentar dos alimentos. Pretende-se deste
modo transmitir um conjunto de informagao técnico-cientifica que possa facilitar a compreensao dos
agentes de desinfec¢do mais adequados para o controlo de contaminagfes com determinados
agentes biolégicos, bem como facilitar a implementacdo de programas de higienizacéo e de controlo

de pragas em instala¢Ges agro-alimentares.
Este livro encontra-se organizado em cinco seccoes:
i) A limpeza na indUstria agro-alimentar;
i) A desinfeccdo na indUstria agro-alimentar;
iii) O planeamento das actividades de higienizacdo de equipamentos e instalacfes;
iv) A verificacdo da eficacia da limpeza e desinfeccao;
v) O controlo de pragas.
Através da abordagem destes temas, 0s objectivos gerais que se pretendem atingir sao:

- Apresentar os principais elementos a ter em consideragdo num processo de limpeza,
nomeadamente: o tipo de sujidade, as caracteristicas da agua de dissolucéo, as
caracteristicas da superficie de suporte da sujidade e o tipo de limpeza utilizado. Discutir
a importancia destes elementos na eficicia das actividades de limpeza.

- Apresentar os principais critérios a ter em consideracéo na seleccéo dos agentes de
limpeza e os principais factores determinantes para a eficacia dos mesmos. Discutir
as principais caracteristicas dos agentes de limpeza, explicitando como estas facilitam a

limpeza das superficies.

- Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em consideragdo num processo de
desinfec¢éo, nomeadamente: as caracteristicas a ter em consideragdo na seleccéo de
um agente desinfectante e as principais caracteristicas que um agente desinfectante

deve possuir.

- Apresentar os principais agentes desinfectantes, discutindo as aplicagdes e limitacGes
de cada um deles. Enumerar, para a generalidade dos agentes bioldgicos responsaveis por

infeccdes e intoxicacOes alimentares, os agentes desinfectantes relativamente aos quais

apresentam susceptibilidade.




- Apresentar e discutir 0s principais aspectos a ter em consideracé@o na elaboragéo de
programas de higienizacéo, ilustrando como documentar e evidenciar a implementacdo
de um plano de higienizagéo.

- Apresentar os métodos de monitorizacdo das operacOes de limpeza e desinfec¢éo na
industria alimentar, apresentando as suas vantagens e as suas limitagdes. Discutir a
importancia da verificacdo da eficacia da limpeza e desinfeccéo estabelecida nos
programas de higienizagéo.

- Apresentar sumariamente 0s principais tipos de pragas que podem ocorrer nos
estabelecimentos agro-alimentares e discutir os métodos de controlo de pragas, nas

diversas fases, nomeadamente na detec¢do, na monitoriza¢do e na eliminacdo das

mesmas, bem como a sua importancia para o sistema de seguranca alimentar.

Paulo Baptista
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1.1. ENQUADRAMENTO
1.2. ELEMENTOS A TER EM CONSIDERAQAO NUM PROCESSO DE
LIMPEZA
1.2.1. TIPO DE SUJIDADE
1.2.2. AGUA DE DISSOLUCAO
1.2.3. SUPORTE
1.2.4. TIPOS DE LIMPEZA

1.3. SELECCAO DE AGENTE DE LIMPEZA
1.4. CARACTERISTICAS DO AGENTE DE LIMPEZA
1.5. PROCESSO DE LIMPEZA

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Apresentar e discutir a importancia de um adequado conhecimento da sujidade
guanto a sua origem, natureza e composicdo quimica para uma adequada
selecgdo do agente de impeza.

- Discutir o impacto das caracteristicas da agua utiizada na dissolugao dos
produtos de limpeza na eficacia das actividades de limpeza.

- Discutir o impacto das superficies, como suporte a fixagcdo de residuos, na
eficacia das operagdes de limpeza de superficies, equipamentos e utensilios.

- Apresentar os diferentes tipos de limpeza: acida, alcalina, neutra e enzimatica,
discutindo a adequabiidade de cada uma delas face as caracteristicas da sujdade
presente nas superficies.

- Apresentar os principais critérios a ter em consideragéo na selec¢do dos agentes
de limpeza e os principais factores determinantes da eficacia dos mesmos.

- Apresentar as principais caracteristicas dos agentes de limpeza, explicitando
como estas faciitam a limpeza das superficies.

- Descrever a metodologia de realizacdo das operacBes de higienizagao.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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1.1. ENQUADRAMENTO

Aimplementacéo de um sistema de gestdo de seguranca alimentar implica que seja dado cumprimento
aos requisitos relativos & limpeza e desinfeccdo de um estabelecimento alimentar que se encontram
definidos na legislacdo em vigor, nomeadamente no Decreto-Lei n°® 67/98. Este decreto refere
explicitamente nos Artigos 3°, 4°, 6° e 15° requisitos relativos a limpeza e desinfecgdo, respectivamente
para instalacdes alimentares permanentes, locais permanentes de preparacdo e fabrico, meios de

transporte e equipamentos.

Aplicagdo 1.1 — Referéncias a requisitos de limpeza e desinfec¢do no Decreto-Lei n® 67/98

Artigo 3° - Instalagdes alimentares permanentes
“Pela sua disposi¢ao relativa e pela sua concepgéo, construcéo e dimensdes, devem permitir:

- Uma limpeza e ou desinfec¢do adequadas;”

Artigo 4° - Locais permanentes de preparagéo e fabrico

“Sempre gque necessario para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, devem
existir:
- Dispositivos adequados para a limpeza e desinfec¢do dos utensilios e dos equipamentos
de trabalho, faceis de limpar e constituidos por materiais resistentes a corrosao e
abastecidos de agua potavel quente e fria;

- Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas, cubas
ou outros equipamentos desse tipo, devidamente limpos e abastecidos de agua potavel quente e
fria.”

Artigo 6° - Condi¢des gerais (Meios de transporte)

- “As caixas de carga dos veiculos de transporte e os contentores utilizados para o
transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condicdes,
de forma a proteger os géneros alimenticios da contaminagdo, e, sempre gue necessario
para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, devem ser concebidos
e construidos de forma a permitir uma limpeza e desinfec¢do adequadas.”
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CAPITULO 1

Artigo 15° - Requisitos gerais (Equipamentos)

“Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos devem ser
mantidos limpos e ser:

- Fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢des de arrumacéo e
em bom estado de conservacéo, de modo a reduzir ao minimo qualquer risco de
contaminacdo dos alimentos, permitir uma limpeza perfeita e, sempre que necessario

para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, a sua desinfec¢éo, excepto
quanto aos recipientes e embalagens ndo recuperaveis;

- Instalados de modo a permitir a limpeza adequada da area circundante.”

Neste capitulo serdo abordados os aspectos principais relacionados com os processos de limpeza,
nomeadamente no que se refere ao tipo de sujidade, as caracteristicas da agua de dissolucdo, ao
material de suporte, ao tipo de limpeza, as caracteristicas do agente de limpeza e a metodologia de
realizacdo das operacdes de limpeza. No_seréo abordados os aspectos relacionados com
0s processos de desinfeccéo.

1.2. ELEMENTOS A TER EM CONSIDERACAO NUM PROCESSO DE LIMPEZA

A limpeza é um processo cujo objectivo é a separacgéo ou o desprendimento de todo o tipo de sujidade
agarrada as superficies, objectos e utensilios e a posterior eliminacéo da solugao detergente durante
a fase de enxaguamento final. Este processo, fundamentalmente fisico, constitui a primeira etapa de
um programa de higienizacdo. Apesar de com a limpeza ndo se pretender a destruicdo dos
microrganismos, verifica-se que na eliminac&o de sujidade, na fase de enxaguamento, ocorre uma
importante redugao do nimero de microrganismos. Assim, se a limpeza for realizada de forma rigorosa,
obtém-se também uma diminui¢do parcial do nivel de contaminacédo inicial. No entanto, esta reducao
ndo significa que os microrganismos foram destruidos, mas simplesmente deslocados do local original
para um outro. Certas bactérias, incluindo algumas patogénicas, podem adaptar-se a condigdes
rigorosas ao formar um biofilme. As bactérias alteram-se fisicamente, soltando filamentos que aderem
entre si e também a superficie. As bactérias num biofilme n&o sdo efectivamente removidas com os
procedimentos normais de limpeza, chegando a ser mil vezes mais resistentes em comparagdo com
as que se encontram em estado livre. Esta € uma das razdes que justifica a necessidade da desinfec¢ao

apos a limpeza, especialmente nas zonas de risco.
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1.2.1. TIPO DE SUJIDADE

A sujidade € constituida geralmente por um aglomerado de particulas heterogéneas, tanto
do ponto de vista da sua origem, natureza quimica, estrutura fisica e tamanho, que se
encontram unidas entre si por uma substancia normalmente designada por matriz.

ORIGEM DA SUJIDADE

Quanto a origem da sujidade esta é normalmente dividida em sujidade de origem animal,
vegetal e mineral. No primeiro grupo incluem-se sujidades como gorduras e sebos
normalmente existentes em unidades industriais que lidam com matérias-primas de origem
animal, com particular destaque para o sector de transformagéo de produtos carneos (e.g.
matadouros, salas de desmancha, industria de carnes). Na sujidade de origem vegetal
destacam-se os 6leos e as gorduras vegetais, quer em industrias onde estes produtos
sdo fabricados (e.g. indUstria de azeite, indUstria de 6leos vegetais), quer em industrias
que incorporam este tipo de gorduras como matérias-primas dos seus processos (e.g.
industria de conservas de peixe). Por Ultimo, como sujidade de origem mineral destacam-
se 0s Oxidos e os depdsitos minerais (e.g. incrustacdes calcarias) que se podem formar
em determinadas situagdes, nomeadamente induzidas pelo calor. De entre a industria
agro-alimentar este tipo de sujidade é mais frequente na indistria de lacticinios e na
industria de cervejas.

NATUREZA E COMPOSICAO QUIMICA DA SUJIDADE

Quanto a natureza e composi¢ao quimica da sujidade esta € normalmente classificada
em trés grupos: i) organica, ii) inorganica e iii) mista. A sujidade organica é constituida
por substancias nas quais se destacam as gorduras, os 6leos, as proteinas, as fezes e
outro tipo de secrecBes constituidas por material organico. A sujidade inorganica é
constituida por substancias minerais, como carbonatos e 6xidos. Em muitas situagdes a
sujidade incorpora quer material organico quer material inorganico, situagéo classificada
como mista.

E possivel verificar que estas duas classificacdes ndo sdo completamente independentes,
podendo mesmo dizer-se que sdo classificacdes alternativas. Independentemente da
classificacdo utilizada é essencial conhecer adequadamente as caracteristicas da sujidade
pois este € um dos critérios determinantes na escolha de um produto de limpeza.
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1.2.2. AGUA DE DISSOLUCAOQ

Um dos outros elementos a ter em consideracdo num processo de limpeza é a agua
utilizada na dissolucdo dos produtos de limpeza. Esta questdo é importante pois na
generalidade das situacdes estes produtos séo fornecidos na forma de uma solucéo
concentrada que necessita de ser diluida nas instalacBes agro-alimentares. Na maioria
dos casos a agua representa entre 90 a 95% da composi¢do do produto. A presenga de
determinadas espécies idnicas, nomeadamente ides de calcio e magnésio, podem afectar
a eficacia dos produtos de limpeza. Estas espécies quimicas podem reagir com as espécies
activas dos produtos de limpeza, ligando-se normalmente através de reacgBes de
complexagao, reduzindo a concentracdo dos agentes quimicos activos disponiveis para
0 atague ao material constituinte da sujidade.

Uma &gua dura ou muito dura, isto €, uma agua com um concentracéo elevada de ides
célcio (superior a 150 mg/L de CaCO3), para além de provocar uma diminui¢do do poder
detergente apresenta um outro conjunto de inconvenientes a ter em consideragéo,

nomeadamente:

- Aformacéao de incrusta¢des em todos os equipamentos e zonas onde ocorra
um aumento de temperatura, com o consequente risco para o funcionamento do
processo (e.g. risco de obstru¢do de bombas, tubagens, injectores de
maquinas);

- O favorecimento da deposicéo da sujidade quando esta ¢é arrastada e co-
precipita conjuntamente com as espécies minerais (e.g. incrustagdes de
carbonato de calcio — calcério);

- O aparecimento de incrustagdes, constituindo um suporte ideal para o

desenvolvimento de microrganismos, por isso capazes de contaminar 0s

produtos que com eles contactem;
- O aparecimento de corrosdo associado ao processo de incrustacéo;

- O aumento dos gastos de manutencéo e dos tempos de paragem para
desincrustagdes bem como a reducéo da eficiéncia de processos (e.g.
processos de pasteurizacéo e de esterilizacao).
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1.2.3. SUPORTE

Por suporte entende-se as superficies ou objectos sobre as quais a sujidade se pode
depositar ou aderir. Todas as superficies, mesmo aquelas que normalmente séo designadas
como lisas (e.g. superficies de aco inoxidavel) possuem uma determinada rugosidade.
Tendo em consideragdo que a dimensdo de muitos microrganismos € inferior a 2 um, é
facil compreender que mesmo nessas superficies, a pequena rugosidade que apresentam,
pode ser suficiente para permitir a fixagdo de microrganismos. Naturalmente que as
condicBes para a fixacdo de microrganismos aumentam como o aumento da rugosidade
das superficies. Ao contrario das superficies de aco inoxidavel, a madeira apresenta um
conjunto apreciavel de inconvenientes que justificam a sua eliminacéo da industria
alimentar. Para além dos perigos fisicos que Ihe estdo associados, a madeira € um material
que possui caracteristicas que potenciam nao apenas a fixacdo mas também o
desenvolvimento de microrganismos. Para além de apresentarem uma superficie rugosa
que facilita a fixagdo de microrganismos e de matéria organica, a madeira é também um
material absorvente. A absor¢do de agua e de outros liquidos organicos disponibiliza aos
microrganismos que se fixem na sua superficie a agua indispensavel ao seu crescimento.

1.2.4. TIPOS DE LIMPEZA

A limpeza pode ser realizada pelo uso separado ou combinado de métodos fisicos como
calor, accdo mecanica (esfregar), fluxo turbulento, limpeza a vacuo ou outros métodos
sem 0 uso de agua, e métodos quimicos que utilizem detergentes acidos, alcalinos ou
enzimaticos.

Quando a natureza da sujidade permitir a remogao fisica da sujidade exclusivamente por
accao mecanica é necessario que a escolha de escovas e esponjas seja apropriada.
Quando for necessario aplicar mais pressdo para se remover as sujidades dificeis, as
cerdas das escovas ndo se devem dobrar pois caso tal acontega a sua eficiéncia é
substancialmente diminuida. Nestas situagdes devem-se utilizar escovas com cerdas
mais duras. Deve-se também ter o cuidado na utilizagdo destes equipamentos de limpeza
por forma a que estas ndo constituam um veiculo de contaminagdo cruzada. Assim
deverd existir equipamento de limpeza especificamente afecto as areas sujas distinto do
utilizado nas &reas limpas. A seleccéo destes materiais de limpeza e a sua utilizagdo deve

ter em consideragdo também o perigo de componentes do equipamento de limpeza (e.g.

cerdas, bocados de esponja) poderem contaminar o equipamento. Deve ser assegurado
um adequado estado de conservacao destes equipamentos e deve-se proceder a sua
substituicdo antes que possam constituir um perigo para os alimentos.
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Quando a acgédo mecanica for insuficiente, esta pode ser combinada com a acgao quimica
de um detergente. Atendendo as caracteristicas do detergente, este permite a eliminagdo
fisica ou quimica da sujidade. A seleccéo do produto de limpeza deve ter em consideracéo
o tipo de sujidade presente na superficie a limpar. A selec¢do do método de limpeza mais
adequado deve também ser tomado em consideracéo por forma a optimizar os resultados.
Normalmente os tipos de limpeza sdo classificados em limpeza &cida, neutra, alcalina e
enzimatica.

LIMPEZA ACIDA

A limpeza &cida é efectuada com detergentes acidos, sendo que os acidos normalmente
considerados sdo o acido citrico, o acido acético, o acido fosférico, o acido cloridrico, o
acido nitrico, o acido sulfirico e o acido férmico.

Os &cidos fortes, entre os quais se encontram o cloridrico, o nitrico, o sulfdrico e o férmico,
devem ser utilizados com precauc¢do na limpeza industrial. A sua aplicagdo deve ser
realizada por pessoal especializado e com as medidas de seguranca adequadas. Por
esta perigosidade na utilizagdo dos acidos denominados fortes na industria alimentar, os
fabricantes de produtos detergentes desenvolveram os denominados detergentes acidos.
Por isso, um detergente acido é um produto industrial em que o &cido figura como
componente numa percentagem muito pequena e com um pH, evidentemente acido, mas
num nivel com menor risco, que conjuga a perigosidade mais baixa possivel com um
intervalo no qual o acido apresenta uma actividade desincrustante ou desoxidante suficiente
de acordo com o fim para o qual tenha sido formulado.

LIMPEZA NEUTRA

A limpeza neutra é realizada com detergentes neutros, normalmente detergentes de uso
geral. Estes detergentes, ao contrario dos utilizados nas limpezas acidas ou alcalinas,
ndo actuam por reac¢do quimica. Entre estes incluem-se muitos produtos de limpeza
domeésticos e outros concebidos para o contacto frequente com as maos, 0s quais sao
denominados como de uso geral. A sua ac¢ao resulta da combinagao das suas propriedades
e accao tensioactiva com a ac¢gdo mecéanica de esfregar. Por serem suaves séo considerados
seguros para o uso em superficies pintadas ou corrosivas. No entanto sdo pouco adequados
para serem utilizados em muitas situagdes industriais, excepto quando aplicados em
superficies pouco sujas ou quando ha tempo suficiente para contacto e acgao mecénica.
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LIMPEZA ALCALINA

Na limpeza alcalina, como o proprio nome indica, sao utilizados detergentes alcalinos
desengordurantes. Entre os produtos por vezes utilizados em operagdes de limpeza
alcalina incluem-se a soda caustica (hidroxido de sédio), o amoniaco e o hipoclorito de
sodio (lixivia).

A limpeza alcalina deve ser utilizada para o tratamento de superficies e/ou circuitos sujos
de residuos de caracter organico, principalmente, azeites ou gorduras tanto animais como

vegetais, assim como também proteinas como o sangue ou o leite.

Os detergentes alcalinos ou clorados sdo, em geral, mais eficazes que os detergentes
neutros para as sujidades de alimentos. Os produtos clorados sdo normalmente mais
agressivos, permitindo libertar mais facilmente sujidades a base de proteinas e sujidades
que se encontrem mais aderidas as superficies. S&o também normalmente mais adequados
quando as superficies, pela sua forma, sdo de dificil limpeza. No entanto os produtos
clorados, pela sua corrosividade, ndo podem ser utilizados em todos os tipos de materiais,
tais como em aluminios.

Os detergentes alcalinos — fortes sdo muito Uteis para certo tipo de limpeza pela razao
gque entram em reac¢do com 0s azeites ou com as gorduras vegetais ou animais e
sobretudo pela sua capacidade de decompor ou desnaturalizar as proteinas. A soda
caustica e a maior parte das bases alcalinas, reagem com os sais de célcio e de magnésio
que conferem a dureza da &gua e que tendem a formar depdsitos nas superficies e nos
equipamentos. Este inconveniente pode obviar-se incorporando aos produtos de limpeza
ou a prépria soda caustica aditivos ricos em substancias sequestrantes, que tenham a
capacidade para formar compostos alcalino-terrosos que se mantém dissolvidos e néo

precipitam.

O mais utilizado deles na industria alimentar é sem ddvida a soda caustica, tanto pela
sua eficacia como pelo seu prego baixo. A soda caustica actua quimicamente saponificando
as gorduras animais e vegetais, e a0 mesmo tempo desnaturando as proteinas.

Os detergentes alcalinos utilizados na limpeza de superficies contém quantidades maiores
ou menores de alguma base forte que, pelo facto de se encontrarem diluidos, s&o menos
causticos e consequentemente apresentam menores riscos de manipulagdo. Para além
disso, os outros ingredientes incorporados (e.g. tensioactivos, sequestrantes) melhoram
substancialmente os resultados. Os detergentes alcalinos para superficies séo também
denominados como detergentes desengordurantes ja que a sua funcdo primordial é

eliminar a gordura.
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LIMPEZA ENZIMATICA

Em situagbes onde a exposicdo as condigdes excessivamente alcalinas ou acidas seja
um problema (e.g. ac¢ao corrosiva em equipamentos), os detergentes enzimaticos podem
constituir uma alternativa aceitavel. As enzimas actuam de forma especifica sobre
determinado tipo de sujidade, pelo que a eficacia da sua ac¢éo depende da adequabilidade
do produto seleccionado tendo em conta as caracteristicas da sujidade que se pretende
remover. Os detergentes enzimaticos sdo adequados para sujidades a base de proteinas,
gorduras ou hidratos de carbono.

Na utilizacéo de qualquer um destes produtos € necessario ter em consideracéo quais
de entre estes é que estdo autorizados para o uso pretendido e em que condi¢des. Deve-
se ter em consideracdo que os produtos de limpeza tém uma autorizacdo de utilizacéo
por um determinado periodo, podendo esta autorizacdo ndo ser renovada.
Cada detergente ¢ diferente e por isso devem ser seguidas as indicac@es fornecidas pelo
fabricante.

Os detergentes alcalinos utilizados na limpeza de superficies contém quantidades maiores
ou menores de alguma base forte que, pelo facto de se encontrarem diluidos, s&o menos
causticos e consequentemente apresentam menores riscos de manipulagdo. Para além
disso, os outros ingredientes incorporados (e.g. tensioactivos, sequestrantes) melhoram
substancialmente os resultados. Os detergentes alcalinos para superficies sdo também
denominados como detergentes desengordurantes ja que a sua funcdo primordial é

eliminar a gordura.

1.3. SELECCAQ DO AGENTE DE LIMPEZA

Na seleccéo de um agente de limpeza devera ser tido em consideragao:
- A autorizacdo da utilizacdo do produto para o uso pretendido;
- O tipo de contaminagao/sujidade presente na superficie;
- O nivel da contaminacao/sujidade presente na superficie;
- O tempo disponivel para as opera¢8es de limpeza;
- A dureza da agua disponivel para as operacdes de limpeza;
- A natureza das superficies a limpar;
- Os meios disponiveis para 0 enxaguamento das superficies;

- O equipamento utilizado nas operacg8es de limpeza;
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- As praticas utilizadas nas operagdes de limpeza e a experiéncia e formagao dos operadores

nelas envolvidas;

- A acessibilidade das areas e das superficies para a realizacdo das operagdes de limpeza.

Desde que seja possivel garantir uma adequada limpeza das superficies, devem ser seleccionados
agentes de limpeza o menos agressivos possivel. A adequabilidade de um agente de limpeza deve
ser validada ap6s um periodo de teste. Um cuidado a ter e para o qual € necessario sensibilizar os
operadores é o de nunca procederem a mistura de detergentes. Estes sdo produtos quimicos e,
dependendo da sua natureza, em caso de mistura poder-se-do dar reacgdes violentas com projecgao
de liquidos ou libertagédo de vapores que poderdo dar origem a queimaduras e a inalacédo de gases

toxicos.

Para qualquer tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza depende de varios factores
bésicos:
- Tempo de contacto - dado que os detergentes ndo actuam instantaneamente, é necessario
assegurar o tempo adequado para que o detergente penetre na sujidade e a solte da
superficie.
- Temperatura — a eficacia da generalidade dos detergentes aumenta com o aumento da

temperatura.

- Ruptura fisica da sujidade — a intensidade de ac¢do mecanica para uma adequada
limpeza das superficies, dependendo das caracteristicas do detergente seleccionado e

do método de limpeza utilizado.

- Quimica da agua — dado que agua possui ides dissolvidos, tais como o ides célcio e
magneésio, estes podem afectar a eficiéncia do agente de limpeza, pelo que na seleccdo
do agente de limpeza e no doseamento aquando da preparacdo das solug¢fes de limpeza deve-se
ter em consideragdo as caracteristicas fisico-quimicas da agua utilizada.

1.4, CARACTERISTICAS DO AGENTE DE LIMPEZA

Alimpeza é um processo complexo, dependendo a eficacia da limpeza ndo apenas do tipo de sujidade
mas também das varias caracteristicas do detergente. Entre estas caracteristicas € possivel enumerar

as seguintes (Fabregas et al., 1998):
- Poder de solubilizagéo;
- Poder molhante;
- Poder de dissolugéo;
- Poder de dispersao e emulsao;

- Poder espumante ou anti-espumante;

€ renuen
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- Capacidade de lavagem e de remogao;

- Poder sequestrante;

- Poder de anti-corroséo;

- Seguranca;

- Facilidade de aplicacéo.
Assim, por exemplo, para a eliminagdo de certo tipo de sujidade especifica como azeites ou gorduras
minerais utilizam-se detergentes com certo teor de dissolventes organicos para aumentar a capacidade

de dissolugéo de tais residuos. Noutros casos, a eficacia do detergente baseia-se na reac¢do quimica
do acido ou da base com o residuo (e.g. a reaccao dos acidos com residuos minerais).

O processo denominado sequestrante refere-se ao bloqueio dos ides de calcio e/ou de magnésio
existentes na agua e que tendem a reduzir o poder saponificante dos detergentes.

O conceito de tensioactividade refere-se a capacidade das formulagdes dos detergentes para aumentar

o poder molhante da agua para assim eliminar melhor e mais rapidamente a sujidade. Isto consegue-
se diminuindo a tensdo superficial da dgua por accdo de um dos constituintes dos detergentes: 0s

tensioactivos.

1.5. PROCESSO DE LIMPEZA

A preocupacdo com a limpeza dos equipamentos e instalacdes e a existéncia de praticas de limpeza
devem estar sempre presentes. A remocédo de residuos deve ocorrer sempre que possivel (e.g.
aproveitando paragens na linha de producdo) e necessario, tendo sempre em consideracao o perigo
de contaminagdo que esse residuo possa implicar.

Independentemente das actividades de limpeza que sejam realizadas no decurso da producao, no
final deve-se proceder a uma limpeza sistematica dos equipamentos e das instalacdes utilizadas por
forma a assegurar um estado de higiene tal que nédo potencie o desenvolvimento de contaminagées
ou pragas nos equipamentos e instalagBes. A Figura 1.1 apresenta esquematicamente as principais
etapas de um processo de limpeza.
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Preparacao

}

Eliminacao de residuos
grosseiros - limpeza a seco

}

Pré-enxaguamento

}

Limpeza

}

Enxaguamento

Figura 1.1 - Sequéncia de operag¢des de limpeza de equipamentos e instalagdes

PREPARACAO

Neste passo, quando necessario e sempre que possivel, deve-se desligar a electricidade

de todos 0s equipamentos eléctricos, particularmente se for utilizada agua nas operagdes
de limpeza. Deve-se também proceder & desmontagem dos equipamentos relativamente
aos quais é necessario realizar esta actividade por forma a realizar uma adequada limpeza.

ELIMINACAO DE RESIDUOS GROSSEIROS - LIMPEZA A SECO

Neste passo devem ser retirados 0s residuos maiores, que sejam passiveis de remogao
manual. Esta operacéo permite facilitar a limpeza nos passos posteriores e permite reduzir
0 consumo de &gua e de produtos de limpeza. Normalmente s&o utilizadas vassouras,
escovas e outros utensilios para varrer as particulas de alimentos e sujidades das
superficies. A utilizagdo de agua neste passo € de evitar pois esta pratica aumenta
significativamente o consumo de agua, contribui para contaminacéo desta, eleva o custo
do tratamento de &gua e origina problemas associados com obstru¢cdo dos canos e a
manipulacéo de residuos s6lidos molhados. Esta pratica é também inadequada pois tende
a dispersar sujidade e bactérias para areas adjacentes.
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PRE-ENXAGUAMENTO

Num terceiro passo, 0 equipamento ou superficie deve ser pré-enxaguado com agua fria
a baixa pressdo, por forma a remover residuos que se encontrem pouco aderentes a
superficie. O pré-enxaguamento serve para remover pequenas particulas que ndo foram

retiradas na etapa da limpeza a seco e prepara as superficies para a aplicacdo do
detergente, humedecendo-as. Caso a sujidade seja composta por gorduras poder-se-a
utilizar agua quente, no entanto € necessario ter em atengdo que uma temperatura
demasiado elevada pode eventualmente conduzir a coagulacao de proteinas caso estas

se encontrem presentes.

LIMPEZA

A operacéo de limpeza implica o humedecimento da superficie e a penetra¢io dos agentes
de limpeza no equipamento/superficie e na propria sujidade. A reac¢gdo dos agentes
activos das solugdes com os constituintes da sujidade € que vai facilitar a eliminagdo das
sujidades e evitar que estas se voltem a depositar noutros pontos no decurso da limpeza.
A eficiéncia do processo de limpeza depende dos quatro factores ja anteriormente
discutidos: i) tempo de contacto, ii) temperatura, iii) ruptura fisica da sujidade e iv) quimica
da agua, pelo que deverdo ser respeitadas as indica¢des dos fabricantes dos agentes
de limpeza. Este passo é o mais importante para eliminar das superficies os residuos de
alimentos. A operacgdo de limpeza permite também eliminar parte dos microrganismos
que eventualmente estejam presentes, em particular aqueles que se encontravam ndo
directamente sobre a superficie mas sobre os residuos de alimentos.

ENXAGUAMENTO

Ap0Os a limpeza deve-se proceder a remogao dos residuos do produto de limpeza e da
sujidade. Este enxaguamento é efectuado com dgua. Quando necessario para assegurar
a inexisténcia de um risco quimico associado ao produto de limpeza utilizado, dever-se-
a verificar que o enxaguamento foi devidamente realizado. Dado que muitos dos agentes
de limpeza sdo substancias acidas ou alcalinas, esta verificacdo é efectuada por andlise
do pH (e.g. utilizacdo de tiras de pH; indicador fenolftaleina).

Dependendo das necessidades inerentes & natureza dos produtos e dos perigos associados
(BaptistaPIENVENaNCIoNAMZ008)) anos estas operacdes de limpeza podera ser ainda
necessario proceder a operagdes de desinfeccéo (CaPIEIONZ)Y Quando tal acontecer este
passo prepara as superficies limpas para a desinfec¢céo, dado que é necessario remover
todo o detergente para que o agente de desinfeccéo seja eficaz.
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2.1. ELEMENTOS A TER EM CONSIDERACAO NUM PROCESSO
DE DESINFECCAO

2.2. SELECGCAO DO AGENTE DESINFECTANTE

2.3. CARACTERISTICAS DO AGENTE DESINFECTANTE

2.4. AGENTES DESINFECTANTES

2.5. ENQUADRAMENTO LEGAL

2.5.1. EM PORTUGAL
2.5.2 NA UNIJAO EUROPEIA E NOS ESTADOS UNIDOS

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Apresentar os principais aspectos a ter em consideragdo na realizagcao de
actividades de desinfeccao e a justificacio para a realizagcdo destas actividades.

- Apresentar os elementos a ter em consideracao na seleccdo de um agente
desinfectante e as principais caracteristicas que um agente desinfectante deve
apresentar.

- Apresentar os principais agentes desinfectantes, discutindo as aplicacGes e
limitacGes de cada um deles.

- Enumerar, para a generalidade dos agentes biolégicos responsaveis por infeccdes
e intoxicagBes alimentares, os agentes desinfectantes relativamente aos quais
apresentam susceptibiidade.

- Apresentar o actual enquadramento legal aplicavel aos produtos biocidas nos
quais se incluem os produtos de higienizacao.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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2.1, ELEMENTOS A TER EM CONSIDERACAO NUM PROCESSO DE DESINFECCAOQ

A desinfec¢do é uma operagdo cujo fim principal é destruir os microrganismos, em especial 0s
patogénicos, que se podem encontrar e contaminar o ambiente, as superficies, as méos, e por isso,
também os alimentos. Nos processos de desinfeccdo o papel mais importante corresponde aos
desinfectantes.

Os processos de limpeza e desinfeccao apesar de absolutamente distintos tém uma ac¢éo complementar.

A limpeza como Unica operagdo de higienizagdo apresenta uma série de limitagGes devidas,
principalmente: i) & auséncia de accdo microbioldgica por parte dos detergentes; ii) as deficiéncias
dos processos de limpeza, quer sejam de caracter técnico (e.g. produtos ou técnicas ndo apropriadas),
devidas a problemas de factor humano (e.g. falta de formacéo na area de higiene ou falta de motivagao),
uma inadequada concepcdo de instalacdes e/ou equipamentos ou a dificuldades no controlo do
processo. Também se deve ter em consideracéo que o biofilme do detergente que se forma quando
as superficies e os utensilios limpos ficam secos, constitui um excelente meio de cultura para os
microrganismos. Por estas razdes, se justifica plenamente que os programas de higieniza¢cdo na
industria alimentar contemplem procedimentos de desinfeccdo para além dos de limpeza.

Se fosse exclusivamente aplicada a desinfeccdo como meio para prevenir e controlar a contaminagéo
microbioldgica das instalacGes, também se constatariam deficiéncias na higienizagao das instalacdes,
equipamentos e utensilios. Na presenga de matéria organica (e.g. gorduras, proteinas) a eficacia da
accdo dos desinfectantes pode ser substancialmente reduzida ou tornar-se mesmo nula. Para além

da matéria organica servir de suporte nutritivo e refigio aos microrganismos que pretendemos destruir,
esta também reage com os desinfectantes neutralizando-os e consequentemente reduzindo a sua

actividade. Assim, a sujidade constitui uma barreira tanto fisica como quimica que tem de ser previamente
eliminada, através da limpeza, por forma a optimizar a desinfec¢éo.

SELECCAO DO AGENTE DESINFECTANTE

Todos os processos de limpeza comportam uma série de elementos fundamentais que é necessario
ter em consideracdo aquando da elaboracdo do programa de higienizagao. Entre estes encontra-se
naturalmente a selec¢do do agente desinfectante, a qual devera ter em conta 0s seguintes aspectos:

- O tipo de superficie a ser desinfectada;

- O nivel de contaminacéo/sujidade existente;

- O tempo disponivel para a operagéo de desinfeccéo;
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- O método de aplicacéo;

- As caracteristicas da dgua de enxaguamento;

- A compatibilidade com os agentes de limpeza;

- O efeito de corroséo do produto;

- As propriedades em termos de absor¢do do produto;
- O tempo de reacgao necessario;

- O tipo de microrganismos potencialmente presentes.

2.3. CARACTERISTICAS DO AGENTE DESINFECTANTE

Tendo em atengdo os aspectos determinantes na seleccdo de um agente desinfectante, é possivel
enumerar um conjunto de caracteristicas que um bom agente desinfectante deve possuir (Fabregas
etal., 1998):

- Letal para os microrganismos;
- Estavel;

- Homogéneo;

- N&o toxico;

- Resistente & matéria organica;
- Eficaz a temperatura ambiente;
- Capacidade de penetragao;

- Nao corrosivo;

- Seguranga;

- Facilidade de aplicacéo.

Na pratica, todos os agentes desinfectantes apresentam um conjunto de limitagGes que reduzem o
seu campo de aplicagéo. Estas limitagdes podem resultar das caracteristicas dos proprios desinfectantes,
das caracteristicas das superficies a desinfectar e dos sistemas de desinfec¢do. A Tabela 2.1 apresenta
as caracteristicas dos principais compostos biocidas para higienizagdo na inddstria alimentar.
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Tabela 2.1 — Caracteristicas dos principais compostos biocidas para a higienizagdo na industria alimentar

APLICACOES

LIMITACOES

OBSERVACOES

CLORO

- Condi¢Bes neutras/alcalinas;

- Equipamento de ago inoxidavel;

- Adequado para superficies de contacto
com alimentos;

- Pavimentos, paredes e ambiente;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo, asperséo e nebuliza¢éo.

- Condigdes de pH acidas;

- Alta temperatura;

- Corrosivo para “metais brandos”, e
acos de menor qualidade;

- Corrosivo na forma de vapor.

- Espectro amplo;

- Menos corrosivo do que o cloro
organico;

- Odor e sabor persistente;

- Irritante para os olhos e pele;

- Agressivo para com 0 meio
ambiente;

- Barato.

DIOXIDO DE CLORO

- Tratamento de aguas/controlo de
odores;

- Desinfeccéo de frutas e vegetais;

- Formagao de &cido nas superficies
de contacto com os alimentos;

- Equipamentos de &cido inoxidavel;
- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo e aspersao.

- A forma estabilizada é mais lenta e
menos activa em condi¢des de pH
neutras/alcalinas;

- Aforma &cida, mais activa, requer um
acido de activagédo e uma fase de
mistura;

- Caracteristicas de corrosividade ndo
determinadas de forma clara.

- O derivado &cido é de espectro
amplo;

- Néo forma cloroaminas nem tri-
halometanos;

- Perigo de geracéo de gases
téxicos;

- Perigo de producdo de irritacdes
nos trabalhadores;

- Mais caro do que o cloro.

10DO

- Condigdes acidas, pH<3;

- Equipamento de ago inoxidavel,
plastico;

- Adequado para superficies em
contacto com alimentos;

- Pavimentos e paredes;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersao, aspersao e manual;

- Desinfeccéo de maos;

- Atmosfera de CO2;

- Coadjuvante na dissolucéo de
depdsitos minerais.

- A partir de pH=5, ocorre uma queda
drastica de actividade;

- Ataca alguns materiais plasticos;

- Geracdo de espuma dependendo das
condi¢des de circulacéo;

- Corrosivo para metais brandos e acos
de menor qualidade.

- Espectro amplo, menos eficaz que
o cloro na presenca de esporos
bacterianos;

- Os residuos de matéria organica
reduzem a sua eficacia;

- Potencialmente gerador de sabor
e odor;

- Mais caro do que o cloro mas mais
eficaz em concentraces mais
baixas.

ACIDO PARACETICO

- Condic¢des acidas;

- Atmosfera de CO2;

- Equipamento de aco inoxidavel, metais
“pbrandos”, plastico, borrachas;

- Adequado para superficies em
contacto com os alimentos;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo e aspersao.

- O concentrado n&o deve entrar em
contacto com metais brandos ou agos
de menor qualidade;

- E corrosivo na presenca de ides de
cloro;

- Decomposicéo rapida a altas
temperaturas, gerando vapores e calor;
- Decomposicéo rapida na presenca
de metais e matéria organica.

- Espectro amplo;

- Os produtos derivados da sua
decomposi¢ao ndo sao téxicos;

- Custo moderado;

- Concentrado provoca irritacdes e
queimaduras;

Pode gerar odores fortes.
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APLICACOES

LIMITAGOES

OBSERVACOES

COMPOSTOS DE AMONIO
QUATERNARIO

- Condi¢des neutras/alcalinas;

- Aplicavel a todo o tipo de materiais;
- Adequado para superficies em
contacto com os alimentos;

- Controlo de odores;

- Tratamento de agua;

- Limpeza por imersdo, aspersao e
manual.

- Geracdo de espuma dependendo das
condigdes de circulagéo;

- Neutralizavel por ac¢do de
determinados detergentes surfactantes;
- Eficaz na presenca de sujidade/restos
de matéria organica.

- Apresenta uma actividade germicida
selectiva;

- As propriedades variam dependendo
dos diferentes compostos de amonio
quaternario (CAQ);

- Eficaz na presenca de residuos himidos
e “pegados”;

- Os restos geradores de biofilme afectam
a viabilidade das culturas bacterianas na
producéo de queijo;

- Téxico em concentragdes elevadas,
especialmente na forma de nebulizacéo;
- N&o irritante;

- As novas geracOes de CAQ apresentam
uma alta tolerancia as aguas duras.

COMPOSTOS ANFOTERICOS

- Condi¢Bes neutras/alcalinas;

- Aplicavel a todo o tipo de materiais;
- Adequado para superficies em
contacto com os alimentos;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imerséo, asperséo, nebulizagdo e
manual.

- Actividade reduzida em condi¢Ges
acidas;

- N&o conseguiu cumprir com 0s
requisitos de eficacia norte-americanos
para higienizacéo de superficies em
contacto com os alimentos;

- Requer dosagens elevadas;

- Gera espuma.

- Actividade germicida selectiva;

- Os restos geradores de biofilme
afectam a viabilidade das culturas
bacterianas na produgao de queijo;
- Custo médio/alto;

- N&o transmite sabores ou odores;
- Baixa toxicidade;

- Nao irritante.

BIGUANIDINAS POLIMERICAS

- Activo em meios acidos, neutros e
alcalinos;

- Aplicavel a todo o tipo de materiais;
- Adequado para superficies em
contacto com os alimentos;

- Equipamento de tratamento térmico/
refrigeragdo para a industria
conserveira, engarrafamento,
pasteurizacdo e tratamento de &gua em
geral;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
por imersdo, aspersdo, nebulizacédo e
manual.

- N&o conseguiu cumprir com 0s
requisitos de eficacia norte-
americanos para higienizagédo de
superficies em contacto com os
alimentos;

- E incompativel com surfactantes
aniénicos.

- Tem uma eficacia limitada
relativamente a fungos;

- Custo médio/alto;

- Actividade reduzida na presenca
de restos de sujidade organica.
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APLICACOES

LIMITACOES

OBSERVAGOES

GLUTARALDEIDO

- Activo em meio neutro e alcalino;

- Aplicavel a todo o tipo de materiais;
- Tratamento de &gua, controlo de
formacéo de fungos em equipamento
de tratamento térmico/refrigeracéo para
a industria conserveira, de
engarrafamento e de pasteurizagéo;

- Limpeza de glicois e 4guas doces na
industria leiteira;

- Tratamento de cintas transportadoras.

- Mais lento e de menor eficacia em
condiges &cidas;
- E absorvido por material poroso.

- Espectro amplo;

- Menos téxico e de odor menos forte do
que o formaldeido;

- Toxico a elevadas concentragdes.

ISOTIAZOLINONAS

- Activo em meio &cido, neutro e alcalino;
- Aplicavel a todo o tipo de materiais;
- Tratamento de agua, equipamento de
tratamento térmico/refrigeragédo para a
industria conserveira, de
engarrafamento e de pasteurizagéo;

- Manuteng&o da actividade por um
longo periodo;

- Tratamento de cintas transportadoras
e respectivo sistema de lubrificacéo.

- Lento, com maior actividade em
condiges &cidas;

- A utilizar apenas em superficies ndo
destinadas a estar em contacto com
os alimentos.

- Espectro amplo.

FENOIS

- Tratamento de cintas transportadoras
e respectivo sistema de lubrificacéo;

- Tratamento de aguas.

- Rapidamente absorvido por muitos
tipos de materiais.

- Actividade germicida variavel;
- Toxico;

- Irritante;

- Gera maus odores.

PEROXIDO DE HIDROGENIO

- Todo o tipo de materiais;

- Esporicida a altas temperaturas e
concentragdes elevadas;

- Recomendado para o enchimento
asséptico de bebidas.

- Eficaz a altas temperaturas e
concentragdes elevadas;

- Destabilizado pela presenca de
contaminantes metdlicos: cobre, ferro...

- Actividade germicida débil;

- Produtos de decomposicéo néo
toxicos e ndo agressivos: agua e
oxigénio.

Fonte: (Zulueta, P. A. E., 1998)
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2.4, AGENTES DESINFECTANTES

Um dos factores determinantes na seleccao de um agente desinfectante é o seu grau de letalidade para os
microrganismos. Na realidade nem todos os microrganismos sao igualmente sensiveis a um mesmo agente
desinfectante, pelo que um dado agente desinfectante pode ser eficaz para alguns microrganismos patogénicos

mas revelar-se pouco eficaz perante outros.

No estabelecimento de um programa de higienizacao, a selec¢do do agente desinfectante deve ser suportado por
um soélido conhecimento dos microrganismos que podem estar presentes nas matérias-primas e nos produtos
processados na unidade agro-alimentar e do nivel de eficacia dos agentes de desinfec¢cdo nos microrganismos
alvo do programa de desinfecgéo. E neste dltimo aspecto que se centra a presente seccdo. A CFIA (Canadian Food
Inspection Agency) elaborou um conjunto de fichas de seguranga relativa a agentes infecciosos, incluindo aqueles
que podem surgir em produtos alimentares. Entre a informacgao contida nessas fichas de seguranga inclui-se a

susceptibilidade dos microrganismos a agentes desinfectantes. A Tabela 2.2 sistematiza essa informagao.

Tabela 2.2 - Susceptibilidade de agentes infecciosos a agentes desinfectantes

NOME SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Actinobacillus spp. - 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido;
- 1% Hipoclorito de sédio.

Actinomyces spp. - 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido;
- 1% Hipoclorito de sédio.

Aerococcus spp. - 1% Hipoclorito de sédio, iodo;
- 70% Glutaraldeido, formaldeido.

Aeromonas hydrophila - 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido.

Bacillus anthracis - Os esporos sao resistentes a muitos desinfectantes;
- 2% Glutaraldeido e formaldeido;
- 5% Formalina.

Bacillus cereus - Os esporos sdo relativamente resistentes;

- Inactividade a 2% Glutaraldeido;

- 5% Hipoclorito de sodio;

- Necessidade de tempo de contacto prolongado.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Bacteroides spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.

Bartonella baciliformis

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Formaldeido.

Bordetella bronchiseptica

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo, fenol.

Bordetella pertussis

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, iodo, fenol, glutaraldeido, formaldeido.

Borrelia burgdorferi

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol.

Branhamella catarrhalis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo, fenol.

Brucella spp. (B. abortus, B. canis,
B. melitensis, B. suis)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, iodo / soluces de &lcool, glutaraldeido,
formaldeido.

Burkholderia (Pseudomonas) mallei

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido.

Burkholderia (Pseudomonas)
pseudomallei

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Campylobacter fetus subsp. Fetus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.

Campylobacter jejuni, C. coli, C. fetus
subsp. jejuni

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 70% Etanol ou alcool isopropil;

- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;

- Normalmente os desinfectantes utilizados para o
tratamento de agua para consumo séo suficientes para
destruir o C. jejuni.

Capnocytophaga spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Chlamydia psittaci

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

€ renuen
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Chlamydia trachomatis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Citrobacter spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.

Clostridium botulinum

- 1% Hipoclorito de sodio;

- 70% Etanol;

- Solucéo de 0,1% de hipoclorito de sédio ou 0,1N de
hidréxido de sodio inactiva a toxina.

Clostridium difficile

- Os esporos sao resistentes;

- 1% Hipoclorito de sédio — susceptibilidade moderada;

- Susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes

(> 2% glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.

Clostridium perfringens

- 1% Hipoclorito de sédio — susceptibilidade moderada;
- Susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.

Clostridium tetani

- Os esporos sao resistentes a muitos desinfectantes;
- Moderadamente susceptivel a hipoclorito de sédio;
- Susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.

Clostridium spp. (com as excepgdes
acima indicadas)

- Moderadamente susceptivel a hipoclorito de sédio;
- Susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.

Corynebacterium diphtheriae

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo.

Coxiella burnetii

- Hipoclorito de sédio, formalina, fendis;
- Etanol, glutaraldeido, formaldeido gasoso (o controlo da
humidade é essencial).

Diphtheroids

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo.

Edwardsiella tarda

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Enterobacter spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.

Escherichia coli, enterohemorragica

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, fenol, iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Escherichia coli, enteroinvasiva

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, fenol, iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Escherichia coli, enteropatogénica

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, fenol, iodo.
- Glutaraldeido, formaldeido.

Escherichia coli, enterotoxigénica

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, fenol, iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Francisella tularensis

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Fusobacterium spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido.

Gemella haemolysans

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo.

Haemophilus ducreyi

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, iodo-povidone.

Haemophilus influenzae (grupo b)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, compostos de iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Klebsiella spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;

- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Lactobacillus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Legionella pneumophila

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Leptospira interrogans

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Listeria monocytogenes

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido.

Micrococcus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Moraxella spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fenol, formaldeido.

Mycobacterium spp. (para além de
M. bovis, M. tuberculosis, M. avium,
M. leprae)

- Grande resisténcia aos desinfectantes requerendo
um maior tempo de contacto para serem eficazes;

- 5% fendis;

- 1% Hipoclorito de sédio (maior tempo de contacto);
- Solucdes de iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Mycobacterium tuberculosis,
M. bovis

- Grande resisténcia aos desinfectantes requerendo um maior
tempo de contacto para serem eficazes;

- 5% fendis;

- 1% Hipoclorito de sodio (maior tempo de contacto);

- Solucdes de iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Mycoplasma hominis, M. orale,
M. salivarium, M. fermentans

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Mycoplasma pneumoniae

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Neisseria gonorrhoeae

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Neisseria meningitidis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Neisseria spp. (para além de N.
gonorrhoeae and N. meningitidis)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Pasteurella spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido;
- 70% Etanol.

Peptococcus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.
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SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Peptostreptococcus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido e compostos de iodo.

Plesiomonas shigelloides

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fenol, formaldeido.

Proteus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, fenol e compostos
de iodo.

Pseudomonas spp. (excluindo B.
mallei, B. pseudomallei)

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Rickettsia akari

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Rickettsia prowazekii, R. canada

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Rickettsia rickettsii

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Salmonella choleraesuis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Salmonella paratyphi

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Salmonella typhi

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Salmonella spp. (com a excepgao
das espécies acima indicadas)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Serratia spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Bactérias

Shigella spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;

- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fenol, formaldeido.

Staphylococcus aureus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- Solucdes de &lcool / iodo, glutaraldeido, formaldeido.

Streptobacillus moniliformis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido.

Streptococcus agalactiae

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, formaldeido, glutaraldeido, composto de
iodo.

Streptococcus faecalis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Streptococcus pneumoniae

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo.

Streptococcus pyogenes

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de
iodo.

Streptococcus salivarius

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de
iodo.

Vibrio cholerae, serovar 01

- 70% Etanol, compostos de iodo;
- 2% Glutaraldeido;
- 8% Formaldeido;

- 0,05% Hipoclorito de sédio que permite uma redugéo >

6 log com um tempo de contacto de 30 min a 20 °C.

Vibrio parahaemolyticus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Yersinia enterocolitica,

Yersinia pseudotuberculosis.

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.

Yersinia pestis

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;

- 2% Glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Fungos

Aspergillus spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido;

- Susceptibilidade a 70% Etanol e fenol questionavel (0,4%
cloro durante 2 minutos é recomendéavel para a higienizagdo
de superficies para amostras de alimentos.

Blastomyces dermatitidis

- 1% Hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido;
- 10% Formalina;
- 70% Etanol - susceptibilidade questionavel.

Candida albicans

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido, formaldeido;

- Moderadamente sensivel a 70% etanol (o fenol pode
ser substituto).

Coccidioides immitis

- 1% Hipoclorito de sodio, fenol, glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol — questionavel.

Cryptococcus neoformans

- 1% Hipoclorito de sédio, iodo, fenol, glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol — questionavel.

Histoplasma capsulatum

- 1% Hipoclorito de sodio, fenol, glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol — questionavel.

Nocardia spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol — questionavel.

Sporothrix schenckii

- 1% Hipoclorito de s6dio, compostos de iodo, fenol,
glutaraldeido, formaldeido.

Parasitas

Ancylostoma duodenale

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido.

Angiostrongylus cantonensis

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido.

Ascaris lumbricoides

- 1% Hipoclorito de sodio;

- 2% Glutaraldeido, os ovos da Ascaris lumbricoides séo
resistentes aos desinfectantes quimicos e a imersao
temporaria em quimicos fortes.

Ascaris spp.

- A mistura 50-50 de xylol e 95% etanol mostrou-se eficaz na
destruicdo dos ovos em superficies himidas;

- A mistura 1-1 de compostos fenélicos e xylol é também
rapidamente letal;

- O fenol por si s6 é eficaz mas de actuagao lenta (20 min.).
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Parasitas

Balantidium coli

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Brugia spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Clonorchis sinensis

- 1% Hipoclorito de sédio.

Cryptosporidium parvum

- 3% Hipoclorito de sédio, compostos de iodo;

- 5% Formaldeido;

- Tratamento prolongado (18 horas) com 5% amonio;

- 10% Formol salino ou 3% de perdxido de hidrogénio reduz
a capacidade de infecg&o.

Echinococcus granulosus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Echinococcus multilocularis

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Entamoeba histolytica

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido;
- 2% Tintura de iodo.

Epidermophyton floccosum,
Microsporum spp.,
Trichophyton spp.

- 1% Hipoclorito de sédio, glutaraldeido, formaldeido, fenol.

Fasciola hepatica

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Giardia lamblia

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Leishmania spp.

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Naegleria fowleri

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.
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Parasitas

Necator americanus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Onchocerca volvulus

- Estagios infecciosos sensiveis a 1% hipoclorito de sédio;

Opisthorchis spp.

- 1% Hipoclorito de sodio;

Schistosoma spp.

- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 2% Glutaraldeido;
- 70% Etanol.

Taenia saginata

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Taenia solium

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido.

Toxocara canis, T. cati

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido.

Toxoplasma gondii

- Os ocistos sdo susceptiveis a compostos de iodo e formalina;
resistentes aos desinfectantes;

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 70% Etanol.

Treponema pallidum

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Trichinella spp.

- Mistura 1-1 de xylol e 95% etanol.

Trichomonas vaginalis

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sédio.

Trichuris trichiura

- 2% Glutaraldeido;
- 1% Hipoclorito de sédio.

Trypanosoma brucei

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Ureaplasma urealyticum

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Wuchereria bancrofti

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

€ renuen




A DESINFECGAO NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
|

CAPITULO 2

NOME SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Prides

Bovine Spongiform - Em superficies, limpar completamente e depois submeter a
Encephalopathy Agent (Agente 2% hipoclorito de sédio durante 1 hora a 20 °C.

da Encefalopatia Espongiforme
Bovina)

Creutzfeldt-Jakob agent, Kuru - Formaldeido, glutaraldeido, etanol e iodo.

agent (Agente da Creutzfeldt-- - Imers&o em branqueador n&o diluido (60000 ppm de cloro
Jakob, agente do Kuru) disponivel) por 1 hora é apenas eficaz parcialmente;

- A desinfeccéo deve ser realizada usando 1N de hidréxido

de sodio a temperatura ambiente durante 1 hora.

Virus

Adenovirus (tipos 1, 2,3,4,5e7) - 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido;
- 0,25% Sulfato de sédio dodecil.

Adenovirus (tipos 40 e 41) - 1% Hipoclorito de sédio, glutaraldeido, formaldeido;
- Alguns virus nao-lipidicos séo apenas moderadamente
resistentes aos desinfectantes, e.g. 70% etanol.

Bluetongue virus (Virus da - 95% Etanol;

lingua azul) - 2% Formalina;

- 5% Lysol;

- 2% Hipoclorito de sodio, requer uma exposi¢ao prolongada.

California serogroup - 1% Hipoclorito de sodio;
(Califérnia sero-grupo) - 2% Glutaraldeido;
- 70% Etanol, formaldeido.

Chikungunya virus - 70% Etanol;

- 1% Hipoclorito de sodio;

- 2% Glutaraldeido;

- Sensivel a solventes lipidos.

Colorado tick fever virus (Virus da - 1% Hipoclorito de sédio;
febre dos carrapatos do Colorado) - 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Coxsackievirus - 70% Etanol;

- 5% Lysol;

- 1% Hipoclorito de sédio;

- Inactividade rapida com 3% formaldeido ou 0,1 N HC 1.

Crimean-Congo hemorrhagic fever - 1% Hipoclorito de sédio;
virus (Virus da febre hemorragica da - 29 Glutaraldeido.
Crimeia-Congo)
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Virus

Cytomegalovirus

- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Dengue virus (1, 2, 3, 4)
(Virus de Dengue)

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido.

Eastern (Western) equine encephalitis
virus (Virus da encefalite equidea
Oriental (Ocidental))

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol.

Ebola virus (Virus Ebola)

- 2% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido;

- 5% Acido paracético;

- 1% formalina.

Echovirus

- 70% Etanol;

- 5% Lysol;

- 1% Compostos de aménio quaternario;

- Inactividade com 3% formalina;

- 2% Glutaraldeido com tratamento prolongado.

Enterovirus 70

- 1% Hipoclorito de sédio, glutaraldeido, formaldeido;
- Alguns virus ndo-lipidicos séo apenas moderadamente
susceptiveis a 70% Etanol.

Epstein-Barr virus
(Virus Epstein-Barr)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Hantavirus

- 1% Hipoclorito de sédio (10% para materiais pesados;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido.

Hepatitis A virus (Virus da
Hepatite A)

- 1% Hipoclorito de sodio;

- 2% Glutaraldeido, formaldeido;

- Alguns virus ndo-lipidicos séo moderadamente
susceptiveis a 70% etanol.

Hepatitis B virus (Virus da Hepatite B)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido alcalinizado, formaldeido.

Hepatitis C virus (Virus da Hepatite C)

- 1% Hipoclorito de sodio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido alcalinizado, formaldeido.
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NOME

SUSCEPTIBILIDADES AOS DESINFECTANTES

Virus

Hepatitis D virus (Virus da Hepatite D)

- Sensivel a 1% hipoclorito de sédio;
- 2% glutaraldeido.

Hepatitis E virus (Virus da Hepatite E)

- Desconhecido;
- Medidas bésicas para a desinfeccéo do virus da hepatite A.

Herpes virus simplex (Virus Herpes
simplex)

- 1% Hipoclorito de sédio, solugdes de iodo contendo etanol;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Herpesvirus simiae

- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Human coronavirus
(Coronavirus humano)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Human immunodeficiency virus
(Virus da Imunodeficiéncia
Humana Adquirida)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido, etanol.

Human papillomavirus
(papillomavirus humano)

- Sensivel a 2% glutaraldeido;
- 1% Hipoclorito de sédio.

Human rotavirus (Rotavirus humano)

- 95% Etanol;

- 2% formalina;

- 5% lysol;

- 2% Hipoclorito de sédio — requerer uma exposi¢ao prolongada.

Human T-lymphotrophic virus (Virus
linfotréfico humano células T)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Influenza virus (Virus da influenza)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Japanese encephalitis virus (Virus da
encefalite Japonesa)

- 70% Etanol;

- 2% Glutaraldeido;

- 3-8% Formaldeido;

- 1% Hipoclorito de sédio, fendis e solventes
organicos/detergentes.

Junin virus / Machupo virus
(Virus Junin / Virus Machupo)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Kyasanur Forest disease virus (Virus
da doenga da floresta de Kyanasur)

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 2% Glutaraldeido.
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Virus

Lymphocytic choriomeningitis virus
(Virus da coriomeningite linfocitaria)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido;
- 70% Etanol, formaldeido.

Marburg virus (Virus de Marburg)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Mayaro virus (Virus de Mayaro)

- 70% Etanol;

- 1% Hipoclorito de sodio;

- 2% Glutaraldeido;

- Sensivel a solventes lipidos.

Measles virus (Virus “Measles”)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido.

Murray Valley encephalitis virus (Virus
da envefalite de Murray Valley)

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido;

- 3-8% Formaldeido, &lcool, compostos de iodo, fendis e
solventes organicos / detergentes.

Norwalk virus (Virus Norwalk)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido.

Omsk hemorrhagic fever virus (Virus
da febre hemorragica de Omsk)

- 70% Etanol;
- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 2% Glutaraldeido.

O'Nyong-Nyong virus (Virus
O'Nyong-Nyong)

- 70% Etanol;

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido;

- Sensivel a solventes lipidos.

Parvovirus B19

- 1% Hipoclorito de sédio, aldeidos.

Powassan encephalitis virus (Virus
da encefalite de Powassan)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido;
- 70% Etanol.

Rabies virus (Virus da Raiva)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido;
- 70% Etanol, formaldeido.

Respiratory syncytial virus (Virus
respiratdrio “syncytial”)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, detergentes;
- 70% Etanol.

€ renuen
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Virus

Rhinovirus

- 1% Hipoclorito de sédio, tintura de iodo;
- 2% Glutaraldeido;
- Resistente a solventes organicos, etanol;

Ross river virus (Virus do rio Ross)

- 70% Etanol;

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido;

- Sensivel a solventes lipidos.

Rubella virus (Virus da Rubéola)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol, glutaraldeido, formaldeido, solventes lipidos,
tripsina.

Sindbis virus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, solventes organicos / detergentes.

St. Louis encephalitis (Virus da
encefalite de St. Louis)

- 1% Hipoclorito de s6dio;

- 2% Glutaraldeido;

- 3-8% Formaldeido, &lcool, compostos de iodo e solventes
organicos / detergentes.

Vaccinia virus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Varicella-zoster virus

- 1% Hipoclorito de s6dio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Venezuelan equine encephalitis
(Encefalite equidea venezuelana)

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

Vesicular stomatitis virus

- 1% Hipoclorito de sédio;
- 70% Etanol;
- 2% Glutaraldeido, formaldeido.

West Nile Virus (Virus do Nilo Ocidental)

- 3-8% Formaldeido;

- 2% Glutaraldeido;

- 2-3% Peroxido de hidrogénio;

- Solventes organicos / detergentes.

Yellow fever virus (Virus da febre
amarela)

- 1% Hipoclorito de sédio;

- 2% Glutaraldeido;

- 70% Etanol;

- 3-8% Formaldeido;

- 2-3% Peroxido de hidrogénio;
- 1% iodo e fenais.

Fonte: (CFIA, 1997-2001)
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2.5. ENQUADRAMENTO LEGAL

Os designados produtos biocidas compreendem uma vasta gama de substancias activas e preparagdes
que as contém, de caracteristicas muito diferenciadas do ponto de vista da sua composicéo, e cobrem
um amplo leque de utilizagdes, ja que constituem uma arma muito eficaz no combate aos organismos
nocivos, actuando ao nivel dos produtos e dos processos com nitido beneficio para a protec¢éo da
salde humana e animal e para a salvaguarda do ambiente. No entanto alguns deles comportam um
risco potencial para os mesmos, o que aconselha a tomada de medidas especificas de avaliacdo e
controlo da colocag@o no mercado destes produtos e da sua utilizagao.

251, EM PORTUGAL

Em Portugal, determinados tipos de biocidas, nomeadamente os pesticidas e produtos
de uso veterinario, foram ja objecto de medidas disciplinadoras. Relativamente aos
pesticidas, estas tiveram inicio com a publicagéo da Portaria n.° 17980, de 30 de Setembro
de 1960, que obrigou os agentes econémicos a obtencdo de uma autorizagdo prévia para
o seu fabrico e comercializacdo. A comercializagdo dos produtos para uso veterinario
passou a estar sujeito a um regime de autoriza¢éo prévia por via da publicagao do Decreto-
Lei n® 62/91 em 1 de Fevereiro de 1991, revogado entretanto pelo Decreto-Lei n.° 232/99,
de 24 de Junho de 1999 que garante a avaliacdo de todos os primeiros produtos assim
classificados, assegurando os padrfes exigidos em termos de eficacia, qualidade e

seguranca.

No entanto, para além destes existe no mercado uma vasta gama de produtos biocidas
gue ndo estavam ainda sujeitos a qualquer regulamentagéo para a sua colocagdo no
mercado. Esta situacéo foi alterada com a transposi¢cdo para a ordem juridica nacional
da Directiva n.° 98/8/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de Fevereiro de
1998, relativa a colocagdo no mercado de produtos biocidas (excluindo os pesticidas de
uso agricola) que imponha que se procedesse a harmonizacao do quadro legislativo
nacional com as actuais disposi¢des comunitarias aplicaveis, efectuada através do Decreto-
Lei n® 121/2002 de 3 de Maio de 2002.

O Decreto-Lei n® 121/2002, tem como principais elementos técnicos:

- Instituir um processo de autorizacdo nacional de colocagdo no mercado dos
produtos biocidas e impde condi¢des de utilizagdo, o qual, relativamente
aos que apresentem baixo risco, é simplificado e substituido por um processo de
registo, e estabelece a participagdo num sistema de reconhecimento
mutuo destes produtos cuja colocacéo haja sido ja autorizada no territério
de qualquer outro Estado-Membro.
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- Estabelecer a participacé@o no sistema centralizado a nivel de autorizacéo
de colocagdo no mercado de substancias activas a serem utilizadas neste
género de produtos, permitindo, contudo, a permanéncia no mercado de
produtos ai existentes a data de adopgéo da directiva citada que contenham

substéncias activas ndo autorizadas e a manutencéo transitéria, por um
periodo de 10 anos ap6s a adopcdo da mesma directiva, da legislagao

nacional relativa a certos tipos deste género de produtos.

- Prever uma clausula de salvaguarda que admite a retirada do mercado de
produtos j& autorizados ou registados ou a ndo concessdo de autorizacao
dos que o devam ser, se vier a constatar que constituem um risco inaceitavel para

a salde humana ou animal ou para o ambiente.

- Prever derrogac0es relativas a produtos que contenham substancias activas
ndo autorizadas quando estas obedecam aos requisitos estabelecidos, seja de
pressupor que o produto satisfaz as condi¢cdes impostas e ndo haja
objeccao por parte de autoridades competentes de outros Estados-Membros ou,
no caso de se verificar um perigo imprevisivel que ndo possa ser
combatido por outros meios, permitindo, no primeiro caso, a emissao de
uma autorizagdo provisoria e, no segundo, a emissdo de uma autorizacao
para utilizacdo limitada e controlada que ndo exceda 120 dias.

- Permitir a utilizagdo em experiéncias ou testes de investigagao e
desenvolvimento técnico e cientifico ou de producéo de produtos biocidas
nestas condi¢des, impondo, contudo, para além da observancia de certas
condigdes, a elaboracédo de um processo que inclua todos os dados disponiveis
relativos a eventuais efeitos na satide humana ou animal e do impacto no

ambiente.

- No que respeita a embalagem e rotulagem, bem como a publicidade dos
produtos biocidas, estabelecer exigéncias de seguranc¢a destinadas a
proteccdo da seguranga e saude dos utilizadores profissionais e industriais e a
comunicacéo ao Centro de Informagao Anti-venenos de todas as
informacGes adequadas e suficientes para efeitos de tratamento médico
rapido e apropriado.

Para a execucdo das normas estabelecidas no Decreto-Lei n® 121/2002 foi instituido um
sistema que assenta na existéncia de trés autoridades competentes para a concessao

de autorizagao, registo e reconhecimento muatuo de autorizagdes dos produtos biocidas
— Direccéo-Geral da Saude, Direccéo-Geral de Veterinaria e Direcgdo-Geral de Protecgéo

das Culturas — cujas competéncias sdo definidas conforme a utilizagdo daqueles.
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A avaliagéo técnica do processo € entregue em dois casos a prépria autoridade competente
de forma a rentabilizar o elevado potencial de conhecimentos adquiridos no cumprimento
da legislacéo vigente até a data, e no terceiro caso é atribuida aos organismos a que
cabe a protec¢ao das satdes humana e animal e do ambiente, respectivamente Direcgao-
Geral da Saude, Direccdo-Geral de Veterinaria e Direcgdo-Geral do Ambiente.

Foi criada uma Comissdao de Avaliagdo Técnica dos Produtos Biocidas, em que se
encontram representados os Ministérios da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das
Pescas, da Saude e do Ambiente e do Ordenamento do Territdrio, com parecer vinculativo,
a qual é atribuida a concertacdo, numa optica global de proteccéo da saude humana, da
saude humana e do ambiente, das posi¢Ges subjacentes a avaliagdo das entidades
referidas no paragrafo anterior.

Define-se uma autoridade de coordenacdo nacional, a Direcgao-Geral da Salde, destinada
a estabelecer a liga¢do entre os servi¢os e 6rgdos que intervém nos procedimentos e a
assumir, em articulagdo com as outras autoridades competentes, a representa¢cdo nacional
nesta matéria, a nivel comunitario e internacional.

Finalmente, foi criada uma comiss@o consultiva de biocidas, a que cabe a concertacdo
de diversas areas e a proposi¢cao de medidas de ac¢do concreta em dominios, em que,

estando em causa produtos biocidas, extravasam a respectiva homologacéo, que é a

matéria regulamentada no presente diploma.

O Decreto-Lei n® 121/2002 apresenta também, em anexo, os seguintes elementos:

- Lista de substancias activas e seus requisitos decididos a nivel comunitario
para inclusdo em produtos biocidas;

- Lista de substancias activas e seus requisitos decididos a nivel comunitario
para incluséo em produtos biocidas de baixo risco;

- Lista de substancias de base e seus requisitos decididos a nivel comunitario;
- Conjunto de dados genéricos comuns para as substancias activas;

- Conjunto de dados genéricos comuns para os produtos biocidas;

- Dados complementares relativos as substancias activas;

- Dados complementares relativos a produtos biocidas;

- Conjunto de dados relativos as substancias activas;

- Conjunto de dados relativos aos produtos biocidas;

- Tipo de produtos biocidas e respectiva descricéo;

- Principios comuns de avaliagdo dos processos relativos aos produtos biocidas.




A DESINFECGAO NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
|

CAPITULO 2

2.5.2. NA UNIAO EUROPEIA E NOS ESTADOS UNIDOS

Tendo em conta que é recomendavel que a selec¢do do principio biocida a ser utilizado
na desinfeccdo de equipamentos, superficies e utensilios seja de uso alimentar, alguns
paises possuem legislacdo mais avancada neste dominio. Na Unido Europeia, a Franga
constitui-se como pais de referéncia, possuindo uma definicdo para produtos de uso
alimentar para a aprovacéo de desinfectantes destinados ao sector de produgdo e
transformacéo de alimentos.

No caso dos Estados Unidos, os principios activos a utilizar como agentes de desinfec¢ao

para aplicar nas superficies ja limpas destinadas a estar em contacto com alimentos,
devem estar registados pela EPA (Environmental Protection Agency) e consequentemente
aprovados pela FDA (Food and Drugs Administration).




O PLANEAMENTO
DAS ACTIVIDADES DE
HIGIENIZACAO DE
EQUIPAMENTOS E
INSTALACOES

CAPITULO

3.1. PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO
3.2, PLANO DE LIMPEZA E DESINFECGAO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em consideracdo na
elaboracao de um plano de higienizagao.

- llustrar, através da apresentagdo de modelos de impressos e documentos,
como documentar e evidenciar a implementacao de um plano de
higienizag&o.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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3.1. PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO

Em termos gerais, as operagdes de limpeza e desinfeccéo discutidas nos(Capitulosie @ podem ser
sintetizadas num procedimento de higienizagcao constituido por 5 passos:

- Pré-limpeza ou limpeza a seco (sem utilizacdo de agentes quimicos), para remocgao de

residuos mais grosseiros;
- Limpeza, com a aplicacéo de agente de limpeza;
- Enxaguamento, para remog¢ao dos agentes quimicos utilizados na limpeza e de sujidade;

- Desinfeccéo, com aplicagéo de um agente desinfectante, para assegurar a reducéo do

nimero de microrganismos presentes nas superficies;

- Enxaguamento final, para remogéo do agente de desinfeccéo.

Quando a desinfeccdo ndo é necesséria, o procedimento de higienizacéo fica reduzido aos trés
primeiros passos. Por vezes, dependendo da natureza e da quantidade da sujidade, podera ser possivel
realizar simultaneamente a limpeza e a desinfec¢ao, utilizando um produto que retina as caracteristicas
de um agente de limpeza e as de um agente de desinfecgdo. Nesta situacéo haveria também apenas
trés passos principais: i) a pré-limpeza, ii) a limpeza e desinfec¢do simultaneas e iii) 0 enxaguamento.

A garantia de um adequado estado de higiene da generalidade das superficies numa unidade agro-
alimentar implica necessariamente a existéncia de um programa de higieniza¢do que abranja a
generalidade das superficies existentes ao nivel das instalagGes, dos equipamentos e dos utensilios.

3.2. PLANO DE LIMPEZA E DESINFECCAO

O estabelecimento de um plano de limpeza e desinfec¢é@o (plano de higieniza¢&o) implica que a
organizacdo tenha em consideragdo um determinado conjunto de vertentes, das quais é possivel
destacar:

- Assegurar a cobertura de todas as partes do estabelecimento e de todos 0s equipamentos
e utensilios relevantes;

- A descrigdo dos equipamentos, nomeadamente dos procedimentos de montagem e

desmontagem e outros requisitos técnicos, quando necessarios;
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- Os procedimentos de limpeza e desinfeccdo para todos 0s equipamentos e areas,

descrevendo o modo de realizagdo das actividades, nomeadamente no que respeita: i)

aos produtos quimicos de limpeza e desinfec¢do a utilizar, ii) a respectiva concentragao das
solugdes, iii) ao seu modo de aplicagdo, incluindo o tempo de contacto com as
superficies a higienizar;

- Os equipamentos e outros meios técnicos necessarios a realizagao das actividades de
higienizacdo (e.g. pontos de tomada de agua; pressdo da agua);

- O conhecimento dos produtos quimicos a utilizar (e.g. fichas técnicas e fichas de
seguranca dos produtos), em particular os cuidados de salde e de seguranga na sua
preparagdo, manuseamento e aplicaco;

- A descrigdo exaustiva do plano de limpeza e desinfec¢éo, explicitando de forma clara:
i) 0s elementos (e.g. superficies, equipamentos) abrangidos no plano, ii) os produtos e as
condicdes de aplicacdo dos mesmos, iii) frequéncia de limpeza e desinfecgédo, iv) a
responsabilidade pela realizagéo das actividades;

- Procedimentos, de monitorizacdo, para avaliacdo da eficacia do plano de limpeza e
desinfeccdo, identificando os pontos-chave a considerar para cada equipamento ou
area;

- Assegurar a evidenciacdo da realizagdo das actividades de limpeza e higienizacdo
através do registo das actividades realizadas.
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Tabela 3.1 — Plano geral de higienizag&o.

ED./REV. 1.0

EM;sESA PLANO GERAL DE HIGIENIZAGAO DATA: DD.MM.AA

PAG.: 1/1

SUPERFICIE/ o
EQUIPAMENTO ACTIVIDADES FREQUENCIA PRODUTO RESPONS. REGISTO

Tabela 3.2 - Plano mensal de higienizac&o.

ED./REV. 1.0

EM;$§SA PLANO MENSAL DE HIGIENIZAGAO DATA: DD.MM.AA

PAG.: 1/1

MATERIAL/
EQUIPAMENTO

RESPONSAVEL
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Tabela 3.3 - Lista de detergentes e desinfectantes.

ED./REV. 1.0

EM;sESA LISTA DE DETERGENTES E DESINFECTANTES DATA: DD.MM.AA

PAG.: 1/1

PRODUTO COMPOSICAO QUIMICA TIPO DE SUJIDADE MODO DE PREPARAGAO

Tabela 3.4 - Instrucdo de trabalho.

ED./REV. 1.0

EM;\F:ESA INSTRUCAO DE TRABALHO - HIGIENIZACAO DATA: DD.MM.AA

PAG.: 1/1

SUPEFICIE/ EQUIPAMENTO PRODUTO PROCEDIMENTO DE APLICAGAO




A VERIFICACAO DA EFICACIA
DA LIMPEZA E DESINFECCAO

CAPITULO

4.1. A IMPORTANCIA DA VERIFICACAO DA EFICACIA DA
LIMPEZA E DESINFECCAO
4.2. MONITORIZACAO DAS ACTIVIDADES DE LIMPEZA E
DESINFECCAO
4.2.1. INSPECCAO VISUAL
4.2.2. ANALISE MICROBIOLOGICA DE SUPERFICIES
4.2.3. OUTRAS ANALISES

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Discutir a importancia da verificacdo da eficacia da limpeza e desinfecgao
estabelecida nos programas de higienizagao.

- Apresentar os métodos de monitorizagdo das operacgdes de impeza e
desinfec¢do na industria alimentar, apresentando as suas vantagens e
as suas limitagdes.

- Apresentar os principais métodos de inspecgdo visual e de andlise
microbiolégica de superficies para verificagdo da eficacia das actividades
de limpeza e desinfeccéo.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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4.1. A IMPORTANCIA DA VERIFICACAO DA EFICACIA DA LIMPEZA E DESINFECCAO

As operagdes de limpeza e desinfec¢ao sao por vezes, relegadas para um segundo plano, nem sempre
sendo reconhecida a relagéo custo-beneficio dado que os resultados desta actividade ndo podem ser
facilmente mensuraveis em termos de beneficios econdmicos. Por vezes é inclusivamente vista como
uma actividade que reduz a produtividade da empresa na medida em que a realizacdo de determinadas
actividades de higienizacao podem obrigar a paragem da producdo. No entanto, para uma percentagem
bastante significativa de registos declarados de intoxicac@es e infec¢Bes alimentares, foi identificada
a contaminagdo dos equipamentos como uma das causas provaveis dessas ocorréncias (Bean, N.H.
et al., 1990).

Embora a inadequabilidade dos programas de higienizagao estabelecidos possa estar na origem deste
tipo de ocorréncias, muitas das vezes estas situacdes resultam de uma inadequada aplicacdo dos
mesmos ao nivel da frequéncia e ao modo como as actividades séo realizadas. Como possiveis causas
é possivel identificar as seguintes:

- Pessoal ndo qualificado para a realizagdo das actividades de higienizac¢éo;
- Falta de sensibilidade e motivacéo por parte dos colaboradores envolvidos nas actividades;

- Inexisténcia de procedimentos escritos adequados que indiquem o modo de realizac&o
das actividades de limpeza e desinfeccdo e a sua frequéncia;

- Utilizacao de detergentes e desinfectantes pouco adequados as caracteristicas da
sujidade e tipo de contaminag6es microbioldgicas mais provaveis;

- Inexisténcia de equipamentos e outros meios adequados e em bom estado de conservacéo
para a realizagao das actividades de higienizacao;

- Presséo da area de producéo para a néo realizacdo das actividades de higienizagao
planeadas por forma a reduzir tempos de paragens de linhas;

- Nao realizagao de controlos sistematicos sobre estas operaces.
Por forma a verificar a adequabilidade dos planos de higieniza¢do estabelecidos e o seu efectivo

cumprimento, um programa de limpeza e desinfeccdo numa indUstria alimentar deve contemplar a
realizacdo de actividades de monitorizagao (de validacéo ou de vigilancia) sobre estas actividades.
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4.2. MONITORIZACAO DAS ACTIVIDADES DE LIMPEZA E HIGIENIZACAO

A monitorizacdo ou vigilancia das operacdes de limpeza e desinfeccéo consiste na comprovagao de
que tais operacdes foram realizadas correctamente e de que as instalacdes foram deixadas
suficientemente limpas (fisica e bacteriologicamente) para prevenir possiveis contaminagdes cruzadas.

A monitorizacao permitira detectar mas praticas na realizagéo destas operacfes, assim como possiveis
focos de contaminagédo microbioldgica. Complementarmente, os resultados da monitorizacdo sao de
utilidade para a melhoria continua das condi¢Ges de higiene associadas a realizagdo dos produtos e
para a optimizacéo dos custos destas operacdes.

Um programa de monitorizagao deve supervisionar periodicamente o programa de higieniza¢@o por

forma a verificar a sua eficacia. Para tal € conveniente que o programa de monitorizagao inclua:
- Inspecgao e/ou avaliacdo visual antes do inicio do arranque dos processos;
- Analises microbiolégicas de superficies em contactos com os alimentos;
- Analises microbiolégicas do meio ambiente;

- Analises fisico-quimicas de solu¢es.

4.2.1. INSPECCAQ VISUAL

A inspeccéo visual, embora nao sendo um método completamente fidvel, pode possibilitar
a deteccdo de falhas ao nivel da higienizacdo que potencialmente podem comprometer
a seguranca alimentar. Na realidade, embora a ndo observa¢éo de sujidade numa superficie
ndo seja sinénimo de que esta se encontre devidamente higienizada, a identificacéo de
uma superficie suja aponta imediatamente uma falha que pode ser de imediato corrigida.
A avaliacdo do estado de limpeza dos equipamentos, das superficies e das instalacdes
constitui na pratica a Unica abordagem que permite a verificacdo dos resultados da
generalidade das operagdes de limpeza realizadas. Embora a avaliagao do estado de
limpeza dos equipamentos, das superficies e das instalagdes seja um dos elementos nos
quais se deve basear a inspeccao visual, esta também deve contemplar a observagao
da realizagdo das operacges de limpeza e desinfecgao.

Este tipo de inspec¢Bes deve ser realizado por pessoal com preparacéo e experiéncia,
com capacidade para avaliar correctamente o nivel de limpeza e perspectivar o impacto
da higiene no produto. A realizacéo desta avaliagdo de um modo sistematico e a analise
dos resultados ao longo do tempo permitira as empresas identificarem equipamentos e
areas relativamente as quais o programa de higienizacdo apresenta pontos fracos,
facilitando deste modo o desencadear de acgdes correctivas.
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A verificacdo da fiabilidade desta metodologia de inspecgao visual deve ser realizada

através de analises microbioldgicas, as quais possuem um nivel de fiabilidade superior.

4.2.2. ANALISE MICROBIOLOGICA DE SUPERFICIES

Existem varias técnicas de analises microbioldgicas, que permitem avaliar 0s niveis de
contaminacao microbiolégica em superficies e a eficiéncia da higienizacéo. Entre elas,
destacam-se a inoculacdo por contacto (e.g. placas RODAC) e a bioluminescéncia.

INOCULAGCAQ POR CONTACTO

A técnica de inoculagdo por contacto utilizando placas do tipo RODAC (Replicate Organism
Direct Agar Contact) é considerada como uma técnica econémica, rapida e eficaz para
a monitorizacao das operac@es de limpeza e desinfec¢do. Nesta técnica realiza-se uma
impressao directa do meio de cultivo com a superficie a analisar, com o qual se recolhe
uma parte dos microrganismos presentes na superficie (estima-se que se recolhem sobre

0 meio de cultivo 0,1% do total de microrganismos presentes). Podem ser utilizadas - em
funcéo do tipo de microrganismos potencialmente perigosos segundo o tipo de indUstria
-, placas para recontagem total (Plate Count Agar (PCA)); para recontagem de
enterobactérias (Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG)) e para recontagem de bolores e
leveduras (Saboraud Cloramphenicol Agar) (Iranzo et al., 1998).

Apesar da simplicidade desta técnica, ndo é facil interpretar os resultados obtidos, sendo
necessario proceder ao desenvolvimento de critérios objectivos (e.g. limites criticos ou

especificagdes) que permitam a interpretacdo objectiva dos resultados.

BIOLUMINESCENCIA

Apesar da elevada fiabilidade das andlises microbioldgicas, estes métodos séo lentos e

ndo permitem identificar os problemas a tempo de corrigi-los antes do processo.

Entre as técnicas que mais recentemente tém sido desenvolvidas, a bioluminescéncia é
aquela que tem vindo a ganhar uma maior aceitacdo na industria agro-alimentar. Este
método baseia-se na detecc@o da presenga de ATP (adenosina trifosfato) na superficie
testada. O ATP existe em todas as células, vivas ou mortas, pelo que o brilho da luz é
proporcional & quantidade de matéria organica e de bactérias presentes na superficie
testada. Assim é possivel obter uma indicagao do nivel de sujidade organica presente,
pelo que este método constitui uma ferramenta muito Util para verificar os niveis de higiene
e a eficacia das actividades de higienizacéo.
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Atendendo a que se pretende, acima de tudo, verificar a eficacia das praticas de higienizagao,
€ necessario antes da realizagdo do teste proceder a verificagao:
- Visual, se existe matéria organica na superficie (e.g. 6leos e gorduras);
- Se 0 equipamento que foi higienizado foi devidamente montado e se encontra
a funcionar adequadamente;
- Se existem evidéncias de agentes de limpeza nas superficies, isto é, se 0

enxaguamento foi efectuado de forma adequada;

- Se decorreu o tempo adequado para que a desinfeccdo seja eficaz.

Em operages de higienizagdo de tubagens envolvendo CIP, caso as tubagens sejam
demasiado longas, estas deverdo ser seccionadas em secgdes e inspeccionadas em
consonancia.

As andlises microbioldgicas de superficies devem ser efectuadas a intervalos regulares
para deteccé@o de microrganismos totais e de coliformes. A intervalos menos frequentes
poderdo ser analisados outros microrganismos (e.g. Listeria).

4.2.3. OUTRAS ANALISES

Para verificar a eficacia dos programas de higienizacéo existe ainda um outro conjunto
de andlises que podem ser realizadas. Entre estas encontram-se as analises de controlo
ambiental e as analises fisico-quimicas das solugBes detergentes e desinfectantes.

CONTROLO AMBIENTAL

As andlises de controlo ambiental permitem avaliar o grau de contaminagé@o do ar ambiente
dentro de uma instalacéo. Este tipo de andlises é particularmente Util para avaliar a
adequabilidade e a eficacia dos programas de higienizagdo na componente relacionada
com as instalagdes. Para além das técnicas de andlise microbioldgica sobre placas para
recontagem total de microrganismos, existem outras técnicas mais expeditas, tais como
a filtrac@o do ar e de sedimentagéo.
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ANALISES FISICO-QUIMICAS DE SOLUCOES

A realizagao de analises fisico-quimicas de solugdes, detergentes e desinfectantes, pode
também ser pertinente para avaliar a manutencéo das caracteristicas dos produtos de
limpeza e de desinfeccdo. Dado que a maior parte destes produtos tem um caracter acido
ou alcalino, a medicéo do pH é o método mais expedito para avaliar a existéncia de
alguma alteracdo nas caracteristicas destes. Apresenta, no entanto, algumas limitagdes
pois, para além de ndo ser muito preciso, ndo avalia individualmente a concentracdo de
cada um dos agentes activos presentes no detergente ou no desinfectante. Para tal,
guando necessario, dever-se-a proceder a medi¢do da concentracdo individual de cada
um dos principios activos.
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CAPITULO

TIPO DE PRAGAS
METODOS DE CONTROLO DE PRAGAS
5.2.1. CONTROLO DE PRAGAS - MEDIDAS PREVENTIVAS
5.2.2. CONTROLO DE PRAGAS - MEDIDAS CORRECTIVAS
DETECCAO E MONITORIZACAO DE PRAGAS
ELIMINACAO DE PRAGAS

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Apresentar sumariamente 0s principais tipos de pragas que podem
ocorrer nos estabelecimentos agro-alimentares.

- Apresentar e discutir os métodos de controlo de pragas, apresentando
um conjunto de medidas preventivas, centradas quer no estabelecimento
de barreiras fisicas quer nas condices ambientais das instalagdes, e de
medidas correctivas.

- Discutir a importancia da detecgao, monitorizagéo e eliminagdo de pragas
por forma a garantir a seguranca alimentar dos alimentos.

- Discutir e explicar a importancia dos resultados decorrentes das actividades
de monitorizacdo de pragas na gestdo do programa de controlo de pragas
e a sua importancia para o sistema de seguranca alimentar.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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5.1 TIPO DE PRAGAS

Como praga, no que concerne a seguranca alimentar, entende-se qualquer animal ou planta, que
estando presente em tal nimero numa instalacdo, apresente uma probabilidade ndo negligenciavel
de contactar com os alimentos e de os contaminar, podendo causar problemas no consumidor que

eventualmente consuma 0s produtos contaminados.

Entre os principais tipos de pragas incluem-se os roedores (e.g. ratos, ratazanas), 0s rastejantes (e.g.
baratas, formigas), os insectos voadores (e.g. moscas, mosquitos) e 0s passaros. Menos frequentemente

podem ocorrer outro tipo de pragas, tais como gatos e caes.

A presenca de pragas numa unidade agro-alimentar pode causar doengas nos consumidores, pois
estes podem transmitir doencgas por via do transporte de microrganismos no aparelho digestivo e das
suas secrecOes. Por exemplo, os roedores transportam frequentemente microrganismos, tais como

Salmonellas, e podem dar origem a doengas como a leptospirose.

5.2. METODOS DE CONTROLO DE PRAGAS

As infestacBes por pragas ocorrem normalmente em locais que reinem condicdes para alojamento

das pragas e onde exista disponibilidade de alimento.

O controlo de pragas pode contemplar medidas de caracter preventivo ou medidas de caracter
correctivo. As medidas de caracter preventivo ttm como objectivo minimizar a possibilidade de as
pragas entrarem nas instalagdes, enquanto as acg¢bes correctivas, tm como objectivo corrigir as

situacdes quando estas ocorrem, nomeadamente através da eliminagdo fisica das pragas.

5.2.1. CONTROLO DE PRAGAS - MEDIDAS PREVENTIVAS

As pragas podem entrar nas instalac8es por diversas vias, nas quais se incluem:
- a sua deslocacao pelos proprios meios para as instalages;
- com as matérias-primas e materiais;
- nos veiculos de transporte;
- com 0 equipamento;

- COm as pessoas.
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A entrada pelos seus proprios meios nas instalacdes ocorre através das aberturas para
o exterior. Entre estas destacam-se as portas e as janelas. Por forma a minimizar a
probabilidade de entrada de pragas através de portas e janelas estas devem estar sempre
encerradas, excepto quando necessario para recepcionar ou expedir produtos. Mesmo
com as portas fechadas, a existéncia de frinchas entre as portas e o pavimento podem
facilitar a entrada de insectos rastejantes e ratos. Locais de entrada e passagem de
tubagens nas paredes, se ndo se encontrarem devidamente tapados podem permitir a
entrada de pragas. As canalizagdes de aguas residuais podem também ser uma via de
entrada de pragas, em particular de roedores.

A presenca de pragas nas matérias-primas e nos materiais de embalagem pode também
permitir a entrada de pragas. O controlo de recep¢édo permite minimizar a probabilidade
de pragas. Caso sejam detectados sinais de danos no material de embalagem exterior,
0 produto deve ser desembalado com cuidados excepcionais. A remogao das embalagens
secundarias no exterior das areas produtivas € uma boa pratica que permite minimizar
a entrada de pragas directamente nas areas mais produtivas.

A entrada de transportes, nomeadamente camifes podera introduzir nas areas fabris ou
na sua vizinhanga pragas, predominantemente insectos mas também outras como roedores,

que se encontrem alojados no exterior do veiculo.

Equipamento que néo esteja em utilizacdo ou que se encontre desactivado deve estar
devidamente higienizado de modo a néo atrair pragas e ndo criar condicdes para o
alojamento destas no seu interior. Caso contrario, o deslocamento do equipamento dentro
das instalag6es pode promover a entrada e a disseminagdo de pragas dentro das
instalacdes.

Em situagOes raras as pessoas, através do vestuario, podem ser o meio de entrada de
pragas nas instalacdes. Esta situagdo ocorre particularmente com insectos e em particular
com tragas. A utilizacdo de vestuario proprio dentro das instalagdes fabris reduz a
probabilidade de entrada deste tipo de pragas por esta via.

Desta analise € possivel identificar dois tipos de medidas preventivas com o objectivo de
reduzir a probabilidade de entrada de pragas nas instalacdes: medidas centradas no

estabelecimento de barreiras fisicas e medidas centradas na minimizagéo das condi¢des

ambientais que propiciem o desenvolvimento de pragas.
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MEDIDAS CENTRADAS NO ESTABELECIMENTO DE BARREIRAS FISICAS

Aidentificac&o dos locais por onde as pragas podem entrar nas instalagdes agro-alimentares
¢é determinante no sentido de estabelecer medidas no sentido de impedir a sua entrada.

Entre as medidas centradas no estabelecimento de barreiras fisicas que podem ser
implementadas, incluem-se:

- A manutencéo das portas e janelas fechadas e protegidas de forma apropriada,
excepto quando estritamente necessario para a realizagdo de operagdes;

- Assegurar que qualquer abertura identificada seja imediatamente vedada
com material adequado para evitar uma entrada potencial;

- Afixacdo das grelhas dos canais de escoamento das aguas dos pavimentos;

- A colocagao de redes protectoras — mosquiteiras - nas janelas com
possibilidade de abertura para o exterior;

- A colocagao de cortinas do tipo manga plasticas nalgumas portas,
nomeadamente em portas de menor dimenséo utilizadas para circulacdo de
pessoas e de empilhadores;

- A utilizagéo de portas de abertura e fecho automatico;
- A utilizacdo de cortinas de ar;

- A utilizagéo de protecgdes (e.g. grades ou redes) nas entradas e saidas de
tubagens das instala¢@es (e.g. no sistema de ventilacdo; na rede de aguas
residuais);
- Avedacao do perimetro em torno das instala¢8es, e a adequada manutencao
da mesma.

MEDIDAS CENTRADAS NAS CONDICOES AMBIENTAIS

A prevengao da entrada de pragas nas instala¢cdes passa também por um conjunto de
boas praticas que, ndo pretendendo estabelecer uma barreira fisica a entrada de pragas,
tornam as instalagbes agro-alimentares menos atractivas para estas. Entre as medidas
que é possivel considerar para minimizar o aparecimento de pragas e a sua fixagao nas
instalacdes é possivel destacar as seguintes:

- A adequabilidade do plano de higienizacéo e o total cumprimento das
actividades de higienizagdo definidas para as instalag8es e 0s equipamentos,
incluindo a limpeza do espaco compreendido entre o tecto e o tecto falso,
quando aplicavel,
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- A existéncia de espaco suficiente para a higienizagdo dos equipamentos e
a eliminacdo de espagos mortos que permitam a acumulacdo de alimentos ou
outros residuos;

- O cumprimento das regras de higiene pessoal, em particular no que se
refere a higiene e regras de utilizacéo de vestuério e calgcado proprio,

exclusivamente no interior das instalactes (BapliStaNPICISaraNaNIN2008))

- Alimitacdo da acessibilidade das pragas a alimentos, através de adequadas
condi¢cdes de embalamento e de armazenamento dos produtos, e da limpeza  dos
locais onde as matérias-primas e 0s produtos se encontram armazenados,
nomeadamente através da utilizagdo de embalagens herméticas a prova de
pragas e/ou empilhadas acima do piso e afastadas das paredes;

- Aremocéo das instalagdes de materiais e equipamentos néo utilizados que
possam favorecer o alojamento de pragas no seu interior;

- A manutengdo dos sistemas de drenagem devidamente limpos por forma
a que ndo haja nenhum obstaculo que impeca o escoamento de aguas
residuais ou pluviais que permitam o refGgio ou entrada de pragas_

- A manutencao do exterior da fabrica devidamente limpo: i) sem residuos,
if) sem materiais de embalagens, paletes e equipamento obsoleto ou fora
de utilizacéo, ii) sem vegetacdo que permita a protec¢cdo, nomeadamente
a insectos rastejantes e roedores e iii) sem charcos que favorecam o

desenvolvimento de infestagfes de moscas e mosquitos, entre outras;

- Aremocéo de residuos das areas produtivas e a adequada colocacdo destes
nos locais de deposicéo existentes na unidade fabril. O local de armazenamento
de residuos deve-se encontrar numa zona afastada da entrada das instalacées.
Residuos de natureza organica devem ser guardados em recipientes fechados
e, se necessario, armazenados em ambiente refrigerado.

5.2.2. CONTROLO DE PRAGAS - MEDIDAS CORRECTIVAS

Embora as medidas preventivas enunciadas possam reduzir substancialmente a

probabilidade de aparecerem e se desenvolverem pragas nas instalag@es, nunca é possivel

garantir de uma forma absoluta a sua ocorréncia. Quando tal acontece é necessario
procurar eliminar a praga. As medidas a implementar deverdo ser suportadas numa analise

preliminar da situagdo, a qual deve ter em consideragdo questfes tais como:
- Qual a praga que esta a causar problemas;

- Em que areas é que a praga esta alojada ou esta a causar problemas;
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- Quais sdo os métodos de controlo de pragas disponiveis mais adequados
e eficazes;
- Quais os perigos de saude/seguranca que os métodos de controlo apresentam

para os operadores e para o produto;

- Quais as acgdes que podem ser implementadas no sentido de reduzir 0s

perigos para o pessoal e para 0s produtos.

5.3. DETECCAO E MONITORIZACAO DE PRAGAS

Um adequado controlo de pragas passa também pela capacidade das organizacdes de, atempadamente,
detectarem a presenca de pragas, pois s6 deste modo € possivel agir antes que estas pragas possam
constituir um risco para os produtos e, consequentemente, para os consumidores. As instala¢des
fabris, incluindo as areas de producgdo, embalamento e armazenamento de matérias-primas e de
produto final, bem como as areas exteriores adjacentes devem ser regularmente examinadas para
verificar a existéncia de sinais que evidenciem uma infestacdo. Esta actividade de verificagdo envolve
uma inspeccao visual tanto para a presenca de pragas (e.g. roedores, insectos e passaros), como
para evidéncia recente de sua presenca, tais como excrementos, marcas de roedura e existéncia de
ninhos. As verificacdes devem também incluir a identificagdo de locais potenciais para repouso ou
formacédo de pragas como, por exemplo ninhos de passaros. Estes representam uma fonte comum
de patogénicos, pelo que se deve prestar atencdo especial & presenca de passaros proximos dos
locais onde o ar é puxado para dentro das instalagdes, dado que podem trazer microrganismos para

dentro.

Independentemente das actividades de verificacdo, cuja frequéncia deve ser estabelecida tendo em
consideracdo a probabilidade e as condigdes de ocorréncia das pragas, no interior das instalacdes a
deteccdo de pragas ou de sinais da sua existéncia deve ser da responsabilidade de todos os operadores.
Por forma a que estes possam desempenhar adequadamente esta funcéo, é importante que estes
tenham recebido formac&o que lhes permita reconhecer indicadores da presenga de pragas e conhecer
0s procedimentos para informar sobre qualquer observagao detectada.
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5.4. ELIMINACAO DE PRAGAS

Normalmente as empresas tém implementado um plano de controlo de pragas com o objectivo de
combater imediatamente qualquer praga que entre nas instalagdes no sentido da sua eliminagdo. Este
combate é efectuado por via da utilizacdo de tratamento com agentes quimicos ou biolégicos ou por
accao fisica de equipamentos. Dado a especificidade dos produtos quimicos e bioldgicos utilizados
na erradicacdo de pragas, nomeadamente em questdes de seguranga, normalmente este trabalho é
sub-contratado a empresas especializadas no controlo de pragas.

No entanto, independentemente de quem realiza as actividades, a responsabilidade de implementar
e manter um plano de controlo de pragas é da responsabilidade das empresas produtoras.

As empresas agro-alimentares devem ser capazes de demonstrar que possuem um plano de controlo
de pragas e que este se encontra devidamente monitorizado. Assim, mesmo quando sub-contratam
para o controlo de pragas, as empresas agro-alimentares necessitam de:

- Conhecer a localizacé@o das esta¢Oes de iscos ou de deteccdo (e.g. roedores, insectos
rastejantes) e de electrocutores e electrocagadores de insectos;

- Conhecer o programa de manutenc&o das estacfes de iscos ou de deteccdo e de
electrocutores e electrocacadores de insectos;

- Saber quais as substancias quimicas (e.g. raticidas, insecticidas) utilizadas;

- Dispor das fichas técnicas e das fichas de seguranga dos produtos e conhecer a forma
de actuagdo em caso de intoxicagdo com o produto;

- Ser capazes de demonstrar a autorizacdo da Direcgdo Geral de Salde relativa aos
produtos utilizados nas instalagoes;

- Conhecer as ocorréncias ao nivel da detec¢do ou da existéncia de indicios de pragas;

- Dispor das cépias de todos os relatérios emitidos por um operador externo de controle
de pragas, indicando todas as pragas encontradas, as respectivas areas de actividade das
pragas, a aplicagao de qualquer pesticida (0 nome da substancia quimica e a
dosagem utilizada).

Caso a propria empresa realize em parte ou na totalidade das actividades relacionadas com o controlo
de pragas, devera ainda dispor de:

- Procedimentos operacionais-padrao para aplicacéo de pesticida pelos funcionarios do
estabelecimento;

- Relatdrios de todas as verificagOes (e.g. inspeccdes, auditorias) internas para controle
de pragas, com a descricdo das respectivas acgdes correctivas;

- Relatérios de todos os problemas referentes a parte fisica das instalacGes e aos
equipamentos, com a descri¢ao das respectivas ac¢des correctivas.
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€ renuen

As empresas agro-alimentares devem também ser capazes de utilizar os registos das actividades de

controlo de pragas, nomeadamente as actividades de verificacdo externa, numa perspectiva de gestdo
do sistema de controlo de pragas. Assim, em fungao das ocorréncias, as empresas devem ser capazes
de usar os resultados da monitorizagdo e controlo de pragas para:

- Analisar a adequabilidade da distribuicdo das esta¢cBes/pontos de controlo de pragas na
unidade industrial, quer no espago exterior envolvente quer dentro das préprias estacoes;

- Avaliar a adequabilidade da frequéncia estabelecida para assegurar um adequado
acompanhamento;

- Identificar outras deficiéncias associadas ao plano de controlo de pragas que possam

pbr em causa o sistema de seguranca alimentar;

- Identificar a necessidade de implementar correcgdes ou accdes correctivas, nomeadamente

ao nivel da estrutura fisica das instalagdes e do espaco envolvente.

- Analisar a localizagé@o das estac@es e a frequéncia do acompanhamento.
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Aditivo alimentar - Qualquer substancia ndo consumida normalmente como alimento, nem utilizada como
ingrediente caracteristico de alimentos, independentemente do seu valor nutritivo. A adic&o intencional de aditivos
ao alimento, para fins tecnolégicos (inclusivamente organolépticos), no fabrico, processamento, preparacéo,
tratamento, embalagem, transporte e conservagao de alimentos resulta, ou espera-se que resulte (directa ou
indirectamente) em aditivos, ou seus subprodutos, sendo considerados como componentes, ou algo que interfira
nas caracteristicas desses alimentos. O termo n&o inclui os contaminantes ou as substancias adicionadas ao

alimento para manter ou melhorar as qualidades nutricionais.

Bactéria — Microrganismo unicelular normalmente entre 0,5 a 10 um de comprimento ou didametro, com paredes

rigidas que se multiplica pela divisdo em dois.

Biocida — Substancias activas e preparagdes que contenham uma ou mais substancias activas, apresentadas

sob a forma em que séo fornecidas ao utilizador, que se destinam, por mecanismos quimicos ou bioldgicos, a
destruir, travar o crescimento, tornar inofensivo, evitar ou controlar de qualquer outra forma a ac¢édo de um
organismo prejudicial e que se incluam num dos 23 tipos de produtos que constam da lista exaustiva do anexo

V do Decreto-Lei n® 121/2002, de acordo com as descricdes da respectiva série indicativa.

Desinfecgdo — Processo cujo objectivo é a destruigdo dos microrganismos, em especial os patogénicos, que

podem contaminar o ambiente, as superficies, as maos e os alimentos.

Desinfectante — Um produto quimico usado para desinfeccéo.

Detergente — Um produto quimico que facilita a remo¢do da sujidade e promove a limpeza.
Enzima — Proteina que regula o grau de reacc¢fes quimicas nos organismos.

Limpeza — Processo cujo objectivo é a separacao ou o desprendimento de todo o tipo de sujidade agarrada as

superficies, objectos e utensilios e posterior eliminagéo da solugéo detergente durante a fase de enxaguamento

final.

Limpeza &cida — Limpeza efectuada com detergentes acidos.

Limpeza alcalina — Limpeza efectuada com detergentes alcalinos.

Limpeza enzimatica — Limpeza promovida pela a accdo de enzimas sobre a sujidade.

Limpeza neutra — Limpeza efectuada com detergentes neutros, resultando a sua ac¢éo da sua acgao tensioactiva

com a ac¢ao mecanica de esfregar.
Microrganismo patogénico — Microrganismo capaz de causar doencas.

Pesticidas — Um produto quimico utilizado para matar pestes.
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Praga — Qualquer animal ou planta, que estando presente em tal nimero numa instalacéo, apresenta uma

probabilidade néo negligenciavel de contactar com os alimentos e de os contaminar podendo causar problemas

no consumidor que eventualmente consuma os produtos contaminados.

Sequestrante — Substancia que forma complexos quimicos com iGes metalicos (e.g. calcio e magnésio) que

tendem a reduzir o poder saponificante dos detergentes.
Suporte — Superficie ou objectos sobre as quais a sujidade se pode deposita ou aderir.

Tensioactivo — Substancia que, adicionada a um meio liquido, Ihe diminui a tenséo superficial, aumentando-lhe

em consequéncia o poder de molhar (poder molhante).
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ATP — Adenosina trifosfato

CAQ — Compostos de Amoénio Quaternario

CE — Comisséo Europeia

CFIA — Canadian Food Inspection Agency

CIP — Cleaning in Place (Limpeza “in situ”)

EPA — Environmental Protection Agency

FDA — Food and Drugs Administration

GMP — Good Manufacturing Practices (Boas Praticas de Fabrico)
HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points
PCA — Plate Count Agar

RODAC - Replicate Organism Direct Agar Contact
VRBG - Violet Red Bile Glucose Agar






