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Avaliacao de uma unidade produtora
de alface [actuca sativd minimamente processada
visando a implementacé&o do sistema APPCC

Cruz ,A. G. da Avaliagdo de uma unidade produtora de alfacd fctuca sativaminimamente processada visando a implementacéo
do sistema APPCCRIio de Janeiro, 2002 [Dissertacdo de mestradiituto de Quimica — UFRJ]. Orientador®kria Cristina
Antun Maia e Sérgio Agostinho Cenci.

O consumo de vegetais minimamente processados vem sofrantiizando adornos na linha de processamento; matéria-prima e
aumento significativo por parte da populacéo brasileira devidgepduto final expostos por demasiado periodo fora da refrigeragéo;
tendéncia crescente de consumir alimentos industrializados cooaixas plasticas de armazenamento do produto final e da matéria-
atributo de produtos frescos. Entretanto, a auséncia de uma eggipaa fora dopallets;auséncia de monitoramento da temperatura,
de efetiva de morte microbiana no processo faz aumentacancentracdo e tempo de contato do sanificante durante o
preocupa¢do com relacdo a seguranca microbiologica degsexessamento; tempo de centrifugacdo do produto néo-
produtos. Com o objetivo de verificar a viabilidade daadronizado; inexisténcia de programas de controle de pragas e de
implementacé&o do sistema APPCC em uma linha de producagdiedimentos operacionais e instrugdes claras padronizando cada
alface minimamente processado, uma unidade produtoraatevidade do processo, assim como panilhas de controle
pequeno porte no Estado de Sdo Paulo foi avaliada, atravésssociados, normalmente escritos em um manual de BPF foram as
check-lists com relagdo aos Programas Pré-requisitos de Bgaincipais ndo-conformidades detectadas Auséncia de PPHOs
Préaticas Agricolas (BPA), Boas Préticas de Fabricacdo (BPHpem visualizadas tanto para BPA e BPF. A etapa de sanitizacao
Procedimentos Padrdo de Higienizacdo Operacional (PPHf@ppiciou a reducdo de um ciclo logaritmico fRsaudomonas sp
Andlises Microbiolégicas de bactérias mesdfilas (alface e ambiengsicotréficos (1910° UFC/g), reducdo do nimero mais provavel
psicréfilas, Pseudomonas spSalmonella sp e Bolores e de coliformes totais (de 26 para 18 NMP/g), mostrando-se entretanto
Leveduras(alfacefoliformes totais (alface, agua de irrigacao, aguaeficaz para os mesdfilos que permaneceram cétdRO/g ao

de processamento, equipamentos/utensili@&scherichia coli longo da linha de processamemto. Observou-se aumento de um
(alface, agua de irrigacdo e processamento, manipuladoresjcé logaritmico (1®para 18JUFC/g) para bolores e leveduras e
Sthapylococus aure@anipuladores) foram executada e Analisgsara Coliformes fecais com aumento de 11 para 15 NMP/g entre as
Fisicas (temperaturas dos tanques de lavagem e sanitizagéampas de sanitizagdo e produto firiédcherichia colifoi
camaras de armazenamento da matéria-prima e produto firgdgontrada no produto final. N&o foi detect8dbmonella sgm
visando identificar fontes de contamina¢cdo e crescimemenhuma das fases do processo. A agua de irrigacdo e de
microbiandongo da producéo agricola e da linha de processamemimcessamento apresentaram resultados <2 - >16 NMP/ml para
Controle e registros ineficazes de pesticidas e metais pesadosatiformes totais e fecais e auséncid&deoli. Os equipamentos/
agua de irrigacdo; monitorizacdo inadequada do processoutknsilios apresentaram 240- 2400 NMPjeana coliformes totais
compostagem; auséncia de procedimentos documentados depara coliformes fecaiS.aureusnostrou-se ausentdze coli.
higienizagdo de equipamentos/utensilios utilizados no cultivioj encontrada em dois manipuladores da se¢éo de empacotamento
colheita e transporte; inexisténcia de instala¢des sanitardwsproduto final. Bolores e leveduras e mesdéfilos foram detectados
adequadas; inexisténcia de programas de treinamento em higimmambiente de processamento em faixa de 28-168 UFC e 43-274
para o pessoal envolvido na colheita e auséncia de um profissidWaC/15 minutos, respectivamente. Temperaturas de 4,2@ 4,8
capacitado para gerenciar a aplicacdo de agrotéxicos e pesticidesn registrados para as camaras de armazenagem de matéria-
foram as principais ndo-conformidades detectadas na auditorigpdena e produto final, respectivamente e de’I®gara os tanques
BPA. Lay-out do processo inadequado expresso pela inexisténigalavagem e sanitizacdo. Os resultados mostram que a unidade
da separacao entre a area de recepcao da matéria-prima das dpnaaisitora ndo possui as condi¢cdes necessarias para a
areas; pisos dotados de superficie ndo-sanitéria; falhasimplementacdo do sistema APPCC, sendo necessérios
revestimento e pintura das paredes e tetos; ausénclillde aprimoramentos nos Programas Pré-Requisitos de BPA, BPF e
para resfriamento da agua de processo; presenca de funcion&Rs4O.
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