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RESUMO

Implantacio de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) em matadouro - frigorifico do

estado de Mato Grosso e Rondonia.

A implantagdo dos pré-requisitos do Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), sdo fundamentais para fornecer as condi¢des operacionais e ambientais
basicas necessdrias para a produg¢do de alimentos indcuos e sauddveis. Neste contexto, a
afericio do funcionamento desses pré-requisitos foi efetuada através de andlises
microbioldgicas de equipamentos e carcagas colhidas em dois matadouros frigorificos,
localizados nos estados de Mato Grosso e Ronddnia. Os estudos das condi¢des higi€nico-
sanitdrias das amostras foram realizados através da andlise de Contagem total de
microrganismos aer6bios mesofilos e de Enterobacteriaceae. Os dois frigorificos
apresentaram resultados de Contagem total de microrganismos vidveis e de
Enterobacteriaceae em carcagas conforme os critérios microbioldgicos exigidos pela
Legislacdo vigente. As andlises microbioldgicas dos equipamentos evidenciaram que
conforme ocorria a consolidagdo dos programas de qualidade e treinamento dos funciondrios
da equipe de higienizacdo, havia tendéncia de atendimento aos critérios microbiolégicos,
como foi comprovado durante os dltimos trés meses de pesquisa. Através da implantagdo dos
programas de pré-requisitos BPF e PPHO e da manutencéo dos critérios microbiolégicos para
garantir a inocuidade do produto final, os dois frigorificos foram habilitados ao Mercado

Externo.

Palavras Chave: APPCC, BPF, PPHO, Seguran¢a Alimentar e Matadouro-frigorifico.



SUMMARY

Implantation of Good Manufacturing Pratices (GMP) in Slaughter house

of the state Mato Grosso and Rondonia.

The implantation of the prerequisites ones of the Program of Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP), Good Manufacturing Pratices (GMP) and the Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP), is basic to supply the necessary basic operational and ambient
conditions the innocuous and healthful food production. In this context, the gauging of the
functioning of these prerequisites ones was effected through microbiological analyses of
equipments and carcasses harvested in two slaughter house, located in the states of Mato
Grosso and Rondonia. The study of the hygienically-sanitary conditions of the samples they
had been carried through the analysis of Total count mesofiles aerobic microorganisms and
Enterobacteriaceae. The two slaughter house presented results of Total count of viable
microorganisms and Enterobacteriaceae on carcasses as microbiological criteria required by
existing legislation. The microbiological analysis of the equipments showed that occurred as
the consolidation of programs of quality and training of officials of the team for hygienisation,
there was a tendency to call the microbiological criteria, as was evidenced during the last
three months of research. Through the implementation of programs for pre requisite GMP and
SSOP and maintenance of microbiological criteria to assure the safety of the final product, the

two slaughter house were entitled to the Export Market.

Key Words: HACCP, GMP, SSOP, Food Safety, Slaughter house.
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1- INTRODUCAO

Devido a natureza global da producéo, processamento e comercializacdo de alimentos, a
qualidade constitui fator preponderante para o sucesso das empresas € para que os produtos
consigam vencer a competicdo com os concorrentes. Dentre os fatores essenciais que
caracterizam qualitativamente os produtos, a seguranca merece destaque, sendo definida
como fator fundamental da qualidade, constituindo-se fator de sobrevivéncia das empresas.
Os alimentos possuem a finalidade de fornecer ao corpo humano a energia e o material
destinados a formagdo e a manutencdo dos tecidos, a0 mesmo tempo em que regulam o
funcionamento dos Orgdos. Existe uma concorréncia entre o homem, os animais e os
microrganismos para consumir os nutrientes dos alimentos. Neste contexto, qualidade e
seguranga sdo componentes indispensdveis para produtos alimentares e as industrias
conhecem bem os beneficios advindos ao se trabalhar corretamente os alimentos, garantindo
suas propriedades nutricionais, tecnoldgicas e sanitdrias. Num mercado altamente
competitivo, muitos paises vendem alimentos e os que compram exigem qualidade, seguranga
e preco justo. Alimento seguro significa alimento que, além de apresentar as propriedades
nutricionais esperadas pelo consumidor, ndo lhe causa danos a saide, ndo lhe tira o prazer que
o alimento deve oferecer, nio lhe roube a alegria de alimentar-se correta e seguramente. E a
aquisi¢do, de alimentos de boa qualidade, livres de contaminantes de natureza quimica
(pesticidas), bioldgica (organismos patogénicos), fisica (vidros e pedras) ou de qualquer outra
substancia que possa acarretar problemas a sua sadde.

Atualmente, os consumidores estdo mais atentos, informados e preocupados quanto as
questdes que envolvem atributos de qualidade em alimentos e esse comportamento se
intensifica com surgimento das doencas emergentes e reemergentes como doenga da vaca
louca, gripe avidria, listeriose e febre aftosa. A preocupagdo em atender o consumidor devera
comandar as iniciativas da industria alimenticia nos préximos anos. Multiplicam-se, por esse
motivo, os selos de qualidade, que atestam a procedéncia, o processo, a embalagem, o respeito
ao meio ambiente, observados para a elaboracdo de um alimento, fazendo com que os
consumidores fiquem mais seguros quanto ao seu consumo. Assim, por qualquer dngulo que
se analisa o problema da qualidade dos alimentos, chega-se a conclusdo que a seguranga dos
produtos é resultante direta de um conjunto de agdes, cujo objetivo € proteger a satde do
consumidor e garantir-lhe um alimento nutritivo, prazeroso e sem risco. Verifica-se que tanto

0s programas governamentais, quanto os privados de seguranca alimentar ddo prioridade cada
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vez maior ao enfoque sistémico, no qual cada elo da cadeia produtiva tem importancia
fundamental e que, no conjunto, garantirio a qualidade superior do produto final. E
inquestiondvel a realidade atual do mercado internacional de alimentos, no que concerne as
exigéncias de alimentos absolutamente seguros, limpo, ndo sé intrinseca, mas também,
extrinsecamente, no que tange as possiveis agressdes que sua produ¢do pode causar ao meio
ambiente. Diariamente, a midia tem mostrado essa condi¢do, para a qual os paises
exportadores de alimentos terdo que se adaptar forcosa e rapidamente, se quiserem manter a
comercializacdo de seus produtos. Serd necessdrio, provar a seguranca, a inocuidade dos
alimentos comercializados, através de registros; sistemas de monitoracdo de qualidade na
industria; rastreabilidade da producdo; implantacdo dos Programas de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF); Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO); Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e uma série de outros cuidados e providéncias que
comprovem a sanidade dos alimentos. Como pais exportador de alimentos, o Brasil deve se
precaver, hd necessidade de evoluir, do ponto de vista tecnoldgico, particularmente no que
tange as questdes de seguranca alimentar. Portanto, a implantacdo de BPF, PPHO e do
APPCC ¢ necessaria para a busca de novos mercados (USA; Europa; Asia); protecio juridica,
bem como para a sobrevivéncia da empresa. Inddstrias que ndo possuirem os programas de
qualidade implantados n@o sobreviverdo neste mercado cada vez mais competitivo, pois o
enfoque € assegurar a inocuidade dos alimentos preservando danos a satde ou a integridade

do consumidor.
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2 - OBJETIVOS

2.1 - Geral

Assegurar a inocuidade das carcagas de bovinos abatidos nos matadouros — frigorificos
através da aplicacdo dos programas de pré-requisitos, garantindo assim, a segurancga

alimentar.

2.2 - Especificos

e Verificar através de andlises microbioldgicas se os critérios microbioldgicos
estabelecidos estao sendo cumpridos;

e Avaliar microbiologicamente a carcaca no tocante a presenca ou auséncia de
patégenos e toxinas;

® Monitorar a limpeza, desinfec¢do e as operagcdes de abate por meio de microrganismos
indicadores;

e Focalizar as atencdes nas dreas criticas para seguranga do alimento;

e Tomar acdes corretivas e preventivas que garantam o processo produtivo de modo a
obter produtos inécuos;

e Atingir os padrdes internacionais.
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3 - REVISAO DE LITERATURA

De acordo com a FAO (1963), o corpo necessita de energia fornecida pelos alimentos
para o metabolismo de descanso (resting metabolism), sintese de tecidos (crescimento,
manuten¢do, gravidez, lacta¢do), atividades fisicas, processos de excrecdo e para manter um
balango térmico (também para estresse fisiologico e psicoldgico).

Como citado por Gava (2002), quando nos referimos ao valor nutritivo dos alimentos,
classificamos como nutrientes os hidratos de carbono, proteinas, gorduras, vitaminas, sais
minerais e dgua.

O conceito de seguranca alimentar € a condi¢do em que a populacdo, de maneira
continua, tem acesso fisico e econdmico a um alimento indcuo (seguro), em quantidade e
valor nutritivo adequados para satisfazer as exigéncias alimentares e garantir uma condicao de
vida sauddvel e segura FAO (2002).

De acordo com Forsythe (2002), devido a globalizag¢@o, os agentes infecciosos podem
ser disseminados a partir do ponto original de processamento e embalagem até locais a
milhares de quilometros de distancia. O nimero crescente e a gravidade de doencgas
transmitidas por alimentos, em todo o mundo, tém aumentado consideravelmente o interesse
do publico em relacdo a seguranca alimentar, o que se pode verificar quando dos incidentes
amplamente divulgados da Encefalite Espongiforme Bovina (BSE), E.coli O157:H7 e
alimentos geneticamente modificados.

A prevencdo de doencas veiculadas por alimentos € um processo de miiltiplas faces, sem
uma solugdo simples e universal. A medida que a epidemiologia das toxinfecg¢des alimentares
evolui, velhos cendrios e solu¢des necessitam de atualizagcdes, melhoramentos e mudangas. A
estratégia de prevencdo € o entendimento, a compreensdo do mecanismo de ocorréncia da
contaminag@o dos alimentos e transmissdo das doencas, para poder interrompé-lo (TAUXE,
1997).

As toxinfecgdes microbianas veiculadas por alimentos s3o responsdveis por muitos
danos a saide da populagdo. Estima-se que nos Estados Unidos, a incidéncia anual destas
doencas esteja na faixa de 6,5 a 33 milhdes de casos, causando ao redor de 9000 mortes ao
ano (McNAB, 1998).

Segundo Franco e Landgraf (2005) embora as estatisticas brasileiras sejam precdrias,
acredita-se que a incidéncia de doencas microbianas de origem alimentar em nosso pafs seja

bastante elevada.
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A auséncia de organismos infecciosos esta entre as qualidades desejaveis dos alimentos.
Contudo, alcangar niveis de “tolerincia zero” de microrganismos, mesmo com a aplicago das
Boas Priticas de Fabricacdo (BPF), talvez ndo seja possivel. Em vista disso, o objetivo é a
produgdo de alimentos com o minimo de microrganismos possivel. Com um nimero menor
de unidades de processamento produzindo mais produtos, com tempos de armazenamento
prolongados e com transportes de alimentos para lugares cada vez mais distantes, novas
tecnologias sdo necessdrias para garantir a seguranca dos alimentos. Os riscos de ocorréncia
de doengas transmitidas por alimentos devem ser reduzidos ao madximo durante a sua
producdo para um risco aceitdvel. Os dados dos Estados Unidos indicam que, a cada ano,
0,1% da populacdo serdo hospitalizadas devido a doengas transmitidas por alimentos. O medo
em relac@o aos alimentos causa protestos publicos e pode gerar uma injusta ma—reputagdo. De
fato, a maioria das industrias alimenticias possui bons registros de seguranga e estd no
mercado para nele continuar e nio para sair dele devido a publicidade adversa. (JAY, 2005).

O Codex Alimentarius Commission (1995), relata que a producdo de alimentos seguros
€ responsabilidade de todos em uma cadeia alimentar e nas inddstrias, desde os operdrios do
transporte até os mais altos executivos e requer controle na fonte; controle do
desenvolvimento e do processo dos produtos; boas praticas higi€nicas durante a produgdo,
processamento, a manipulagdo, a distribui¢do, a estocagem, a venda, a preparacdo e a
utilizacdo; abordagem preventiva, uma vez que a efetividade dos testes microbioldgicos de
produtos finais € limitada.

Conseqiientemente, um grande nimero de sistemas de gerenciamento da seguranga,
como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o Procedimento Padrdao de Higiene Operacional
(PPHO), e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), necessita ser
implantado. As ferramentas da qualidade podem ser implementadas mundialmente, podendo
facilitar a comunicacdo dos distribuidores de alimentos e autoridades reguladoras
especialmente nos portos de entrada (FORSYTHE, 2002).

Segundo Jay (2005), o sistema APPCC é o método utilizado para garantir a seguranca
dos alimentos, desde a fazenda até a mesa do consumidor. E um sistema planejado para
proporcionar a producdo de alimentos microbiologicamente seguros, mediante andlise dos
perigos referentes as matérias—primas, ao processamento e ao abuso por parte do consumidor.
E um método pré—ativo e sistemdtico para controlar os perigos nos alimentos. Embora alguns
métodos classicos de seguranga alimentar sejam baseados na andlise dos produtos finais, o
sistema APPCC enfatiza a qualidade de todos os ingredientes e de todas as etapas de

processamento, estabelecendo como premissa que produtos seguros serdo resultados de
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ingredientes e processos controlados. Deste modo, o sistema intenciona controlar os
organismos no momento da produg¢do e da preparacao.

Os principais fatores que contribuiram para a ocorréncia de surtos alimentares nos
Estados Unidos, nos anos de 1961 a 1982, foram a refrigeracido inadequada (44%); intervalo
de 12 horas ou mais entre a preparagdo e o consumo (23%); contamina¢do por manipuladores
(18%);  ingrediente cru adicionado sem aquecimento (16%); cozimento/
enlatamento/aquecimento inadequado (16%), pode—se notar que as ocorréncias associadas
com a manipulacio e a preparagdo de alimentos foram significativas (BRYAN, 1990).

Todd (1989), relatou que a manipulacio inadequada em servicos alimentares no Canada,
em 1984, foi responsavel por aproximadamente 39% dos incidentes alimentares.

No Brasil, a avaliacdo de 159 surtos alimentares no periodo de 1985 a 1988 foi devida a
conservagdo deficiente (46,5%); tratamento térmico inadequado (34,9%); preparo antes do
consumo (32,2%); alimento contaminado por pessoas infectadas (22,3%); observamos que as
ocorréncias associadas com a conservacdo; preparo e manipulacido foram significativas como
os outros dados apresentados anteriormente. As doengas transmitidas por alimentos no Brasil
no periodo de 1999 a 2003 demonstraram que o maior nimero de surtos (39,18%) ocorreu nas
residéncias e (14,60%) ocorreram em restaurantes (SILVA Jr, 2005).

Para que o APPCC funcione de modo eficaz, deve ser acompanhado de programas de
pré—requisitos que fornecerfo as condi¢des operacionais ambientais basicas necessarias para a
produgio de alimentos indcuos e sauddveis (ORGANIZACAO PAN AMERICANA DE
SAUDE, 2001). Os sistemas APPCC devem ser executados sobre uma base sélida de
cumprimento das BPF atuais e dos PPHO. As BPF t€ém uma abordagem ampla e cobrem
muitos aspectos operacionais da planta e de pessoal. O PPHO s@o procedimentos usados pelas
empresas processadoras de alimentos para alcancar a meta global de manter as BPF na
producdo de alimentos.

Cada segmento da industria de alimentos deve fornecer as condi¢Ges necessdrias para
proteger os alimentos enquanto estes estiverem sob seu controle. Isto tem sido cumprido pela
aplicacdo das BPF como um pré-requisito para a implementagdo do sistema APPCC
(ORGANIZACAO PAN AMERICANA DE SAUDE, 2001).

Os programas de pré-requisitos podem ter algum impacto sobre a inocuidade dos
alimentos e se preocupam em garantir que os alimentos sejam adequados e saudaveis para o
consumo. Os planos APPCC sdo mais especificos no seu alcance, limitando—se a garantir
alimentos indcuos para o consumo. Todos os programas de pré-requisitos devem ser

documentados e periodicamente avaliados.
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De acordo com a Circular N° 369, BRASIL (2003), o Programa de BPF é um
documento gerencial que contemplam informac¢des importantes da empresa e deve conter
descrito os itens referentes a identificacdo da empresa, documentacdo da empresa, recursos
humanos, localizagdo, vias de acesso externo, edificacdo, estrutura, efluentes e &4guas
residuais, instalagdes sanitdrias, vestidrios, lavanderia, refeitdrios, sistema de devolucido de
produtos, qualidade da matéria-prima e estocagem, programa de recolhimento de produto,
garantia de qualidade, treinamentos periddicos, potabilidade da dgua, prevencdo de
contaminagdo cruzada, higiene pessoal, saide dos colaboradores, controle integrado de pragas
urbanas.

O PPHO ¢ um documento que deve descrever todos os procedimentos de limpeza e
sanitizacdo executados diariamente pelo estabelecimento, para prevenir a contaminacdo do
produto exclusivamente na drea de produgdo, com énfase nas superficies que entram em
contato com os alimentos. Divide-se em PPHO pré-operacional, que compreende os
procedimentos de limpeza e sanitizagdo de equipamentos e utensilios executados antes do
inicio das atividades do estabelecimento; e PPHO operacional, sdo procedimentos de limpeza
e sanitizacdo de equipamentos e utensilios durante a produgéo e nos intervalos entre turnos e
paradas para descanso e almogo. Deve descrever os procedimentos de higiene executados
pelos funcionarios a partir da entrada na drea de producdo, conforme Circular N° 369
BRASIL (2003).

Como o objetivo precipuo da aplicagdo da APPCC € a producao de alimento seguro, o
controle dos microrganismos alteradores e principalmente dos patogénicos, € de fundamental
importancia para alcangar este objetivo. Porém, este controle depende dos cuidados na cadeia
produtiva do alimento. Estes cuidados estdo relacionados as praticas adequadas aplicadas
desde a obtengdo da matéria-prima até o processamento dos alimentos, incluindo temperaturas
adequadas de armazenamento, matéria-prima de qualidade satisfatéria, equipamentos e
utensilios isentos de contaminagdo, condi¢des higi€nicas dos manipuladores (BEAN et al.,
1990; BECKERS, 1988; BRYAN, 1988).

Com relag@o a higiene, as boas praticas de fabricagdo (BPF) durante o abate incluem
todas as medidas que objetivam a producdio de carne com o minimo possivel de
contaminagfo. Desta forma, Snijders (1988), propos medidas higiénicas durante o transporte;
inspecdo “ante-mortem” e separacdo dos animais sdos e doentes; divisdo do processo de abate
para minimizar a contaminacdo cruzada; resfriamento adequado e manutencido da cadeia de

frio durante a desossa, corte e transporte; limpeza e sanificacdo eficientes, verificadas através
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de exames microbioldgicos; treinamento de pessoal; controle eficiente da higiene em todas as
fases do processo de abate.

Devem-se controlar a contaminacio, multiplicacdo e sobrevivéncia microbiana nos
diversos ambientes, equipamentos, utensilios e manipuladores, contribuindo para a obtengio
de alimentos com boa qualidade microbioldgica, atendendo a legislacdo em vigor e ndo
colocando em risco 4 saude dos consumidores, pela veiculacio de microorganismos
patogénicos (HAZELWOOD, 1994; MARAMBAIO, 1987; ORGANIZACAO MUNDIAL
DE SAUDE, 1991; SAYED E SANDARAN, 1990; SCOTT e BLOOMFIELD, 1989).

De acordo com a ICMSF (1988), o controle das carnes no aspecto sanitirio é bastante
complexo. Historicamente, a inspe¢do “post-mortem” das carcagas e visceras de animais
abatidos € considerada essencial na protecdo da satide humana. Esta inspecdo é fundamentada
na expectativa de que o controle de doencas pode ser efetuado por meio da detec¢do de
manifestagdes visiveis pela inspecdo das carcagas e visceras. Embora esta afirmativa seja
valida no caso de doengas como tuberculose, infestagcdo por parasitas, e outras, ela é
questiondvel no caso de infecgdes por Salmonella spp., Yersinia enterocolitica,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens e outros patdgenos
potenciais, que tém nos animais seu reservatério natural, comportando-se 0s mesmos como
portadores assintomaticos destas bactérias.

Nestas condicdes, fica evidente que seria irreal e invidvel de ser alcancado qualquer
padrio ou especificacdo microbioldgica que estabeleca a exigéncia de auséncia de patégenos
potenciais em carnes frescas que ndo tenham sofrido qualquer tratamento ao longo de seu
processo. Por outro lado, é fundamental que os produtores adotem medidas preventivas ao
longo das diferentes etapas do processo, no sentido de minimizar os riscos de contaminagio
do produto por estas bactérias. Sem divida, com este objetivo, o primeiro procedimento serd o
de garantir a boa qualidade sanitdria dos animais que chegam aos abatedouros, mediante a
adogdo de boas praticas de producdo. O uso de racdes de qualidade microbioldgica satisfatoria
e comprovada, e um programa de assisténcia veterindria aos rebanhos seriam componentes
importantes dessas praticas (ICMSF, 1988).

Além disso, ao longo do processamento industrial deve ser adotada uma série de
procedimentos, visando minimizar a disseminacdo e proliferacio dos microrganismos
patogénicos potenciais e outros contaminantes. A adocdo do sistema de APPCC é a melhor
alternativa no sentido de se prevenir a contaminagdo dos alimentos ao longo do processo, pela
definicdo clara dos perigos inerentes ao produto industrializado e um controle rigoroso nos

chamados Pontos Criticos de Controle — PCC (ICMSF, 1988; LEITAO, 1995). Sem divida, a
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implementacdo desta filosofia ird auxiliar na reducdo dos perigos e riscos oferecidos pelas
carnes frescas ao consumo final.

Silva Jr. et al (1991), relataram que os manipuladores de alimentos representam um dos
principais veiculos de contaminagdo, visto que a sua participagdo, segundo dados da
Organiza¢do Mundial da Saude (1991), chega a atingir até 26% das causas de contaminacao.
Equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente t€m sido incriminados, isoladamente
ou associados com outros fatores, em surtos de doencas de origem alimentar ou em altera¢des
de alimentos processados (BEAN et al., 1990; SILVA Jr. et al 1991). Segundo Banwart
(1989), ha relatos de que utensilios e equipamentos contaminados participam do aparecimento
de, aproximadamente, 16% dos surtos. Bryan (1988) constatou que em cerca de dois mil
surtos de doengas de origem alimentar ocorrido no periodo de 1961 a 1982, 100 surtos (5%)
foram provocados exclusivamente pela higieniza¢do inadequada de equipamentos e utensilios.
Silva Jr. et al (1991), relataram que utensilios e equipamentos cuja superficie entra em contato
com alimentos, devem passar por uma avaliagdo microbioldgica constante para controle da
eficiéncia do procedimento de higienizacdo, evitando-se a contaminacdo dos alimentos
produzidos.

Embora o programa de APPCC seja o melhor sistema planejado para o controle de
perigos microbioldgicos em alimentos desde a fazenda até a mesa do consumidor, a aplicagdo
integral do APPCC nas indistrias de alimentos e nos estabelecimentos de servicos alimentares
ndo é realizada sem algumas dificuldades. O APPCC requer a educagdo de manipuladores de
alimentos que servem alimentos e em casas, onde o proprio consumidor manipulard o
alimento; ainda ndo se sabe se isso serd aplicavel. Se esses manipuladores ndo tiverem um
bom entendimento do APPCC, o sistema nao pode dar certo. Para ser efetivo, esse conceito
deve ser aceito ndo somente pelas indudstrias alimenticias, mas também pelos inspetores de
alimentos e pelo publico. A ineficdcia da aplicacdo do sistema em qualquer etapa pode ser
determinante para o processo do produto. A ado¢do do sistema APPCC por uma inddstria
pode causar uma falsa impressdo aos consumidores de que o alimento é seguro e, por isso,
ndo € necessdrio tomar as precaugdes usuais entre a compra € o consumo do produto. Os
consumidores devem ser informados de que a maioria dos surtos alimentares é causada por
manipulacdo inadequada em residéncias e estabelecimentos de servigos alimentares e, por
mais que a inddstria tenha cuidado, os principios do APPCC devem ser observados depois que
os alimentos forem comprados para consumo (TOMPKIN, 1990).

Como demonstraram Miskimin et al. (1976) e Solberg et al. (1977), a aplicacdo de

critérios microbioldgicos em produtos que ndo foram produzidos com o APPCC tem mais
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chance de ndo obter sucesso do que em alimentos produzidos com este sistema. Dessa forma
os critérios microbiolégicos sdo mais bem aplicados como parte de um programa
compreensivo. Quando esses critérios ndao sdo aplicados como parte de uma sistemadtica de
qualidade ou seguranca alimentar, os resultados sdo poucos satisfatérios. Objetivando garantir
a seguranga alimentar, as industrias brasileiras estdo empenhadas em implantar e implementar
os programas de qualidade e atingir os critérios microbioldgicos dos paises mais exigentes,
possibilitando a producdo de alimento indcuo, e conseqiientemente maior comercializacdo dos
nossos produtos no mercado internacional.

A forma mais usual para se comprovar as condi¢des de higiene durante o processo de
abate, equipamentos, utensilios e manipuladores, consiste na verificagdo quanto a
contaminag@o microbioldgica, apds serem submetidos ao processo de higienizagcdo. A limpeza
aparente pode induzir o erro e dar uma falsa sensacdo de seguranca, dai a importancia da

verificacdo microbioldgica.
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4 - MATERIAL E METODOS

4.1 - Local de realizacao

Foi realizado em abatedouros de bovinos, sendo um localizado em Varzea Grande-MT,
com capacidade de abater 600 bovinos por dia e outro localizado em Jaru — RO, com
capacidade de abater 700 bovinos por dia, durante o periodo de junho 2005 a julho de 2006.

Estes frigorificos foram selecionados por terem iniciado os programas de pré-requisitos
para a implantagdo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) em
épocas semelhantes e por estarem no mesmo nivel de implantacdo destes programas, bem

como obter a exportacdo dos seus produtos.

4.2 - Métodos

A aplicacdo da BPF e PPHO foi realizada seguindo o estabelecido na Circular n°.
195/2002 do Ministério da Agricultura, Pecuédria e do Abastecimento — MAPA (BRASIL,
2002).

A amostragem bacteriolégica de carcacas de bovinos foi realizada em laboratdrio
particular localizado em Cuiaba-MT, através de método ndo destrutivo, utilizando-se
zaragatoas umedecidas antes da colheita das amostras. Foi utilizado um solvente (peptona a
0,1% acrescido de 0,85% de cloreto de s6dio) com um caldo estéril para o umedecimento das
zaragatoas. A drea de amostragem para o esfregaco nas carcagas abrangeu cem cm’ por local
de amostragem. A zaragatoa foi umedecida durante pelo menos cinco segundos no solvente e
friccionada primeiro verticalmente, depois horizontalmente e por fim na diagonal, durante nao
menos de vinte segundos por toda a superficie da carne delimitada por um molde metilico
estéril de cem cm?, aplicando-se a mdaxima pressdo possivel. Foram examinadas
aleatoriamente no minimo cinco carcacas por més num sé dia de abate. O dia da amostragem
foi varidvel no sentido de assegurar que foram abrangidos todos os dias da semana. As
amostras foram recolhidas de quatro partes de cada carcaga, localizados na alcatra, flanco,
peito alto e pescogo antes de se iniciar o processo de refrigeragdo. Para cada amostra foi
registrada a identificagdo da carcaca, a data e a hora da colheita. As zaragatoas foram

acondicionadas sob refrigeragdo a 4°C até a realizagdo do exame e transportadas através de
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via aérea, de modo que fossem analisadas nas 24 horas seguintes a colheita. As amostras
foram agitadas vigorosamente no meio de diluicdo. A diluicdo antes do plaqueamento foi
efetuada em dez etapas em 0,1% de peptona acrescida de 0,85% de cloreto de sédio.

Foram feitas andlises microbioldgicas de contagem total de vidvel (CTV) e de
enterobactérias. Para a andlise de CTV foi inoculado 1 mL de cada dilui¢ao (10'1, 10'2,10—3)
em placas de Petri estéril e adicionado, em cada placa, cerca de 15 mL de Agar Padrio para
Contagem (PCA). Apds a homogeneizacdo e da solidificagdo em superficie plana, as placas
invertidas foram incubadas a 35 — 37°C durante 48 horas.

Para a contagem de enterobactérias, foi inoculado 0,1 mL de cada diluicdo (10-1, 107 e
10°) sobre a superficie seca de Agar Violet Red Bile Glucose (VRBG), previamente
distribuido em placas de Petri estéreis. O in6culo foi espalhado com ajuda de uma alca de
Drigalski, até ser totalmente absorvido pelo meio. As placas foram incubadas a 35 — 37°C
durante 24 horas.

Ap6s o periodo de incubagdo as coldnias presentes nas placas com Agar Padrio para
Contagem (PCA) e as colonias vermelhas no Agar Violet Red Bile Glucose (VRBG) foram
contadas e os resultados foram registrados, conforme a Decisdo N° 471 CE (BRASIL, 2001).

Os resultados das andlises foram enviados ao pessoal responsdvel e utilizados para
manter e melhorar as condi¢gdes de higiene do abate. As causas de resultados insatisfatdrios
foram identificadas através de consulta ao pessoal de abate, junto ao qual esclareceram os
processos de trabalho incipientes, caracterizados por auséncia ou inadequagdo de formacdo e
ou orientacgdes, utilizacdo de materiais de limpeza e ou desinfec¢do e de produtos quimicos
inadequados, manutenc¢do inadequada do material de limpeza e supervisdo inadequada.

A amostragem para avaliacdo da limpeza e desinfeccdo dos equipamentos foi realizada
através de zaragatoas em superficies limpas e desinfetadas, secas, lisas, suficientemente
grandes e suaves. Foram sempre realizados antes de se iniciar a produ¢@o, nunca durante a
mesma. Na presenca de sujidade visivel, a qualidade da limpeza foi considerada inaceitdvel
ndo se procedendo as colheitas para os exames bacterioldgicos. As amostras foram colhidas
com zaragatoas umedecidas com 1 mL de solugdo peptona a 0,1% de cloreto de s6dio, numa
drea de 20 cm” delimitada com um molde esterilizado. Adicionou-se a solu¢cdo umedecedora
30 g/L de tween 80 e 3g/L de lecitina de soja para inibir a a¢do do sanitizante evitando a
interpretacdo de falsos resultados.

As zaragatoas foram seguras por moldes esterilizados e a drea de amostragem foi
pressionada 10 vezes no sentido ascendente, exercendo-se pressdo firme na superficie. As

zaragatoas foram recolhidas numa garrafa contendo 40 mL de peptona tamponada com 0,1%
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de solucgdo salina de dgar. As amostras recolhidas com as zaragatoas foram refrigeradas a 4°C
até ulterior processamento. A garrafa foi agitada vigorosamente antes de se diluir em dez
fases, em 40 mL de solucdo peptonada a 0,1% de cloreto de sodio, seguida de exame
microbioldgico.

Foram colhidas no minimo cinco amostras de equipamento por més, numa grande area
de producdo. Foram recolhidas trés amostras de objetos grandes. Os locais de maior atengio
foram as dreas destinadas a entrar em contato com o produto, ou em que havia possibilidade
disto ocorrer. Cerca de dois tercos do ndmero total de amostras foram recolhidas em
superficies susceptiveis de entrar em contato com os alimentos.

As amostras colhidas com as zaragatoas foram refrigeradas a 4°C até ao respectivo
processamento. As contagens bacterianas foram registradas de acordo com o nimero de
organismos por cm’ de superficie. As placas de contagem com Agar Padrdo foram incubadas
durante 48 horas a 37°C + 1°C em condicdes aerdbias para a contagem total de vidvel (CTV).

O nimero de colonias de bactérias foi contado e registrado.

4.3 - Analise dos dados

As andlises realizadas para a Unido Européia em que hé critérios microbioldgicos pré-
estabelecidos para cada grupo de microrganismos, os resultados microbioldgicos de carcagas
foram classificados numa das trés categorias para efeitos de verificacdo Nivel aceitavel (m);
Nivel marginal (>m e < M) e Nivel inaceitdvel (>M). Os calculos foram feitos levando-se em
consideracdo a area amostrada e o volume do diluente usado. Os resultados para carcagas
foram registrados como unidades formadoras de coldénias (UFC) por cm® ou por 100cm® de
superficie.

Os resultados microbioldgicos de zaragatoas de equipamentos para fins de verificacio
da limpeza e desinfec¢do foram classificados em duas categorias Nivel aceitdvel e Nivel
inaceitdvel. Os cdlculos foram feitos considerando-se a drea amostrada, volume do diluente e
volume do inéculo onde foram obtidos os nimeros médios de colonia encontrado nas
diferentes diluigdes. Os resultados para equipamentos foram registrados como unidades
formadoras de coldnias (UFC) por cm? ou por 20 cm” de superficie.

A exportagdo somente serd aprovada se a avaliagdo microbiolégica comprovar
resultados estdveis e cumprir os critérios microbioldgicos exigidos pela Legislacdo.

A aprovagdo de exportac@o para Lista Geral permite que os critérios microbioldgicos

sejam considerados através da média de uma série histdrica dos resultados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao avaliar-se microbiologicamente as carcacas de animais abatidos no frigorifico do
estado de Ronddnia (Tabela 1) e do estado de Mato Grosso (Tabela 5), ndo verificou-se
diferenca significativa na média das amostras para a contagem total de bactérias. Quanto a
contagem de Enterobacteriaceae (Tabela 2) e (Tabela 6), os dois frigorificos apresentaram
resultados conforme, demonstrando que atenderam os critérios microbiolégicos da Unido
Européia.

Segundo Franco (2005), bactérias aerdbias mesodfilas sdo indicadoras da qualidade
sanitdria dos alimentos e um ntimero elevado desses microrganismos indica que o alimento é
insalubre. Em alimentos pereciveis a contagem elevada desse grupo de bactérias pode indicar
abuso durante o armazenamento em relacdo ao bindmio tempo/temperatura.

O Brasil ndo possui critérios microbioldgicos para carne refrigerada, excetuando-se
aqueles para Salmonella em carnes refrigeradas ou congeladas in natura de bovinos, carcacas
bovinas inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes, estabelecido pela ANVISA (BRASIL,
2001), devendo estar ausente em 25g. Com isso, ndo se pode avaliar a qualidade do produto
refrigerado por comparagdo com critérios microbioldgicos especificos. A legislagdo da
Organizacdo Pan Americana de Saude (2001), também ndo contempla critérios
microbioldgicos para contagem total de microrganismos em carcagas bovinas.

As especificacdes microbioldgicas usadas no presente estudo para carcagas, foram
conforme o relatério de avaliacdo documental da aplicacido da Decisdo N° 471 / CE (BRASIL,
2001), a qual estabelece pardmetros para contagem total de microrganismos no nivel aceitdvel
(m) < 6,32 x 10%; nivel marginal > m e < M de 6,32 x 10* e 2,0 x 10*; nivel inaceitdvel (M) >
2,0 x 10" Até a publicacdo da Circular N° 835, BRASIL (2006), nao havia critérios
microbiolégicos dos Estados Unidos para suabes de carcagas.

Os resultados do presente estudo apresentaram média das contagens de mesofilos
antes do resfriamento das carcagas de aproximadamente 1,5 x 10> UFC/cm® (Tabela 1) e 1,4 x
10° UFC/cm® (Tabela 5), demonstrando conformidade com os critérios microbioldgicos
preconizados pela legislacdo acima citada.

Roca et al. (1995), relacionaram as condicOes higi€nicas das carcacas com a

intensidade da contaminag@o microbiana através de contagem total de microrganismos e
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propuseram como critério de Nivel 1 (bom) sendo no maximo 10° UFC/g; Nivel 2 (tolervel)
até 10" UFC/g; Nivel 3 (impréprio) acima 10’ UFC/g.

Segundo Ayres (1960), alteracdes no odor da carne sdo percebidas, quando a
populacio microbiana atinge valores de 10’ UFC/cm?, ao passo que a limosidade superficial é
constatada em populacdes com 10 UFC/em®. Comparando-se as contagens de
microrganismos obtidas no estudo com as relacionadas por esses autores e com os limites
preconizados na legislacdo, verificamos que os dois frigorificos avaliados apresentaram niveis
excelentes quanto a contagem total.

Teixeira et al. (2006), ao avaliar a qualidade bacterioldgica de meias carcacas bovinas
antes do resfriamento, oriundas de matadouros-frigorificos do estado de Goids habilitados
para exportacdo, obtiveram resultados das médias das contagens de mesoéfilos, de no maximo
55 x 10" UFC/cm>. Comparando-se esses valores com os obtidos no presente estudo,
verificamos que em ambos os casos as carcacas foram manuseadas em boas condicdes de
higiene e atenderam os critérios microbioldgicos da legislagao.

Nottingham (1982), observou contagem média de mesofilos (37°C) em carcagas antes
do resfriamento entre 10* e 10° UFC/cm?. O presente estudo revelou valores menores do que
10° UFC/cm?® (Tabelas 1 e 5), demonstrando que ndo houve diferenca significativa quando
comparados com esses valores. Nortjé et al. (1989), considera contagem de 10° UFC/g como
indicativa de uma boa higiene e eficiente operacdo comercial, comprovando que obtivemos
excelentes resultados comparando-se com os pardmetros citados por esses autores.

Segundo Gil (2000), quando o numero de bactérias mesoéfilas, na superficie de
carcacas de bovinos e pequenos ruminantes, € superior a 10° UFC/cm?, o abate ocorreu em
mads condi¢des de higiene.

Roca et al. (1995), relacionaram a qualidade higiénica de carcacas bovinas com a vida
util. As contagens obtidas abaixo de 10° UFC/cm?, possuem avaliagdo excelente, com vida
util do produto a 2° C de 18 a 20 dias. Contagens de 10° UFC/cm® possuem avaliacdo
insatisfatéria com vida util a 2°C de 9 dias. Através desses dados comprovamos que oS
resultados da pesquisa permite-nos classificar as operacdes de abate apds a implantacdo do
programa de BPF como excelente.

Em alimentos frescos de origem animal, a ocorréncia de numeros elevados de
Enterobacteriaceae pode indicar manipulacdo sem cuidados de higiene e ou armazenamento
inadequado (FRANCO, 2005).

Para Enterobacteriaceae em carcagas, os critérios microbiolégicos correspondem a nivel

aceitdvel < 0,63 x 10'; nivel marginal > 0,63 x 10" ¢ 6,3 x 10' e nivel inaceitavel (M) > 6,3 x
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101, conforme Decisdo N° 471 / CE (BRASIL, 2001). Analisando-se a média dos resultados
de suabes de carcagas para Enterobacteriaceae do frigorifico do estado de Rondonia (Figura
2), observamos que durante o més de novembro 2005, ocorreu extrapolacdo do valor obtido
quanto ao nivel marginal, mas os outros meses obtiveram niveis aceitdveis, atendendo os
critérios microbioldgicos da Unido Européia.

A média dos resultados de suabes de carcagas para Enterobacteriaceae do frigorifico
do estado de Mato Grosso, apresentou-se no nivel marginal, atendendo os critérios
microbiolégicos da Unido Européia (Figura 5).

Foram utilizados para realizacdo dos cdlculos estatisticos o teste de hipdtese, com
nivel de significancia de (a = 0,05). Este teste objetivou verificar se a quantidade encontrada
em média de UFC/cm” nas amostras foram menores do que o valor maximo permitido na
legislacdo. Por convengdo, a primeira hipdtese, também denominada de hip6tese de nulidade
(ou hipétese nula), Hy, resultaria em Hy — p (amostra) < ¢ (legislag@o), sendo pu (média das
amostras) e ¢ (constante, valor maximo fixado na legislacdo). A hipétese de nulidade testou se
a média das amostras foram menores ou iguais ao valor maximo permitido pela legislacao.
Aceitar Hp, por meio de um teste, significa afirmar que a média dos valores coletados das
amostras foram menores ou iguais que o valor maximo permitido pela legislagdo. A hipdtese
oposta a hipdtese de nulidade € denominada hipétese alternativa, H;. Hj— p (amostras) > ¢
(legislagdo), naturalmente, aceitar H; implica rejeitar Hy e vice-versa. Por convengdo, testa-se
sempre Hy. Desta forma, aceitar Hy implica em comprovar que a média das amostras estio
dentro do intervalo permitido e rejeitar Hy, em comprovar que a média das amostras estdo fora
do intervalo permitido.

Ja com o trabalho concluido, tomamos conhecimento sobre a Circular n°® 835, BRASIL
(2006), onde ¢é estabelecido como indicadores microbioldgicos das condi¢des higié€nico-
sanitdrias das carcacas para Unido Européia e Estados Unidos, os testes microbioldgicos de
Salmonella e Escherichia coli (Enterobacteriaceae). Sendo que para Salmonella a
amostragem € constituida de ciclo de oitenta e dois testes (n=82), aceitando-se uma amostra
positiva (c=1) para cada ciclo.

Segundo Forsythe (2002), a contaminac¢do do alimento por Salmonella ocorre devido ao
controle inadequado de temperatura, de praticas de manipulacio ou por contaminagio cruzada
de alimentos crus com alimentos processados. O microrganismo se multiplica no alimento até
atingir a dose infecciosa, que varia de acordo com a idade, satde da vitima, com alimento e
com a linhagem de Salmonella. As doses infecciosas podem variar de 20 até 10° células.

Atualmente € um dos microganismos mais freqiientemente envolvido em casos e surtos de
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doencas de origem alimentar em diversos paises, inclusive no Brasil. Nos Estados Unidos,
Canad4, Japao e Brasil a Salmonella typhimurium € o sorotipo mais comumente encontrado
nos alimentos (FRANCO, 2005).

Almeida et al. (2002), pesquisaram a Salmonella em corte de carne bovina inteiro e
moido e obtiveram os seguintes resultados, de um total de 40 amostras analisadas inteiras e
moidas, oito (20%) apresentaram resultado positivo. De um total de 20 amostras de acém
inteiro, trés (15%) apresentaram resultado positivo. Em 20 amostras de corte moido
analisadas, cinco (25%) apresentaram resultado positivo. Para se evitar a contaminacdo sdo
importantes o cuidado e a limpeza na manipulacio e preparacio dos alimentos. Os
manipuladores dos alimentos devem ser sdos e ndo portadores. Deve-se manter afastados dos
alimentos os roedores, demais animais nocivos € 0s insetos.

A freqiiéncia de amostragem para Escherichia coli é de um teste para cada trezentas
carcagas de bovinos. Para este microrganismo, ndo ha limite preestabelecido pela legislagdo,
sendo que cada estabelecimento deve determinar o valor médio dos resultados bem como o
limite inferior e superior, levando-se em consideracdo uma série histérica obtida através das
andlises microbioldgicas. Num processo sob controle, os resultados devem ficar entre o limite
inferior e o limite superior. Quando um resultado extrapolar o limite superior, o
estabelecimento deve revisar os registros de controle do processo, os programas de
autocontrole para identificar e aplicar medidas preventivas que evitem a repeticdo do desvio,
conforme a Circular N° 835 (BRASIL, 2006).

A presenca de Escherichia coli nas carcagas implica que outros microrganismos de
origem fecal incluindo Salmonella, podem estar presentes. A deteccdo de E. coli, pode ser ttil
na definicdo dos estdgios do abate responsavel pela contaminacdo e disseminacdo bacteriana e
indicagd@o da presenga de Salmonella sp, nas carcacas nessas etapas (GRAU et al. 1986).

Teixeira et al. (2006), ao avaliar a qualidade bacteriolégica de meias carcagas bovinas
antes do resfriamento, oriundas de matadouros-frigorificos do estado de Goids habilitados
para exportacdo, obtiveram resultados do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes fecais
e E. coli de 1,4 NMP. No entanto, esse valor pode ser considerado muito baixo. O padrio
microbioldgico para carne utilizado na Irlanda segundo Todd (2002), define como satisfatdrio
para E.coli valores abaixo de 20 UFC/g e insatisfatério entre 10° e 10* UFC/g.

Vanderlinde et al. (1998), na Austrdlia, encontraram, em carcagas bovinas processadas
para exportacdo, média geométrica de 13 NMP para E. coli. Essa espécie foi encontrada em
quatro das 893 carcacas de exportacdo. No entanto, Heuvelink et al. (2001), ao analisarem

carcagas bovinas na Holanda, verificaram contamina¢@o em niveis similares aos encontrados
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em outros paises, e ressaltaram a necessidade de melhorar a higienizagdo e estrutura fisica dos
estabelecimentos de abate.

Conforme Circular n°. 835, BRASIL (2006), para as andlises microbioldgicas de
contagem total de microrganismos viaveis em carcagas, devem ser coletadas de cinco a dez
amostras pelo menos uma vez por semana, de modo que a amostragem constitua um ciclo de
cingiienta testes e os resultados devem ser classificados de acordo com os critérios
microbiolégicos em nivel aceitdvel (m) < 3,5 x 10° ; nivel marginal (> m <M) >3,5x 10° <
10’; nivel inaceitdvel (M) > 10°.

Comparando-se os resultados obtidos na pesquisa com os critérios microbiolégicos da
Decisao N° 471 / CE (BRASIL, 2001), evidenciamos valores de contagem total de
microrganismos viaveis em carcagas de aproximadamente até quatro vezes menor. E quando
comparados com a Circular N° 835 (BRASIL, 2006), evidenciou-se valores de contagem total
de microrganismos de aproximadamente até vinte e cinco vezes menor, revelando para este
grupo de microrganismos, resultados significativamente inferiores e 100% em conformidade
com os critérios microbiolégicos da legislacdo (Tabelas 1 e 5), significando que as BPF e
PPHO foram executados com sucesso (BRASIL, 2006). Quanto as analises de Salmonella e
Escherichia coli especificados na legislacdo referente a Circular n°. 835 BRASIL (2006), os
dois frigorificos comecarao a fazé-las a partir de 2007.

A amostragem bacterioldgica para avaliagdo da limpeza e desinfec¢do em matadouros e
instalacdes de desossa foi aplicada de acordo com a norma sanitdria de Procedimento Padrio
de Higiene Operacional (PPHO), especificando os controles de higiene pré-operacionais em
dreas diretamente implicadas na higiene do produto. Foram utilizados os critérios
microbioldgicos conforme a Decisdo N° 471 / CE (BRASIL, 2001), a qual estabelece como
nivel aceitdvel para contagem total de bactérias até 10 UFC/ cm’ e nivel inaceitivel >10
UFC/cm?.

Avaliando-se os resultados de contagem total do Procedimento Padrio de Higiene
Operacional (PPHO) pré-operacional dos equipamentos do frigorifico do estado de Rondonia,
verificamos que grande parte das observacdes extrapolaram o nivel de aceitacdo (Tabela 3 e
Figura 3), porém durante os dltimos trés meses foram obtidos resultados em conformidade
com os critérios microbiologicos da Unido Européia. No teste de hipdtese para contagem total
de bactérias aerdbias mesofilas, a média de 3,8 UFC/cm” nos tltimos trés meses, atendeu o
nivel aceitdvel, que é de 10 UFC/cm® (Tabela 4). Os resultados do teste de hipétese das
andlises de contagem total de bactérias aerébias mesoéfilas do PPHO pré-operacional dos

suabes de equipamentos do frigorifico do estado de Mato Grosso evidenciaram que grande
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parte das observacdes extrapolaram o nivel de aceitacdo (Tabela 7), porém verificou-se uma
tendéncia de diminui¢do dos resultados no decorrer do tempo (Figura 6). Durante os ultimos
tr€s meses de pesquisa os resultados do teste de hipotese apresentaram média de 33,4
UFC/cm? (Tabela 8), evidenciando melhorias, conforme ocorria o desenvolvimento da
implantacdo dos programas de qualidade.

A legislacdo do Brasil ndo contempla critérios microbioldgicos para suabes de
equipamentos. O servico de Saide Publica dos Estados Unidos considera como utensilio
limpo aquele que atende um padrio < que 100 col6nias por utensilio ou drea amostrada. Para
equipamentos devidamente limpos e sanitizados € satisfatéria uma contagem < do que 500
microrganismos em 5 dreas de 50 cm? esfregada, isto significa uma média de 2 coldnias por
cm? (APHA,1992). Considerando-se uma area de 20 cm? esfregada, conforme Decisdo N° 471
/ CE (BRASIL, 2001), corresponde a média de 25 coldnias por cm’.

A Organizacdo Pan Americana de Saidde OPAS (2001), possui critérios microbiolégicos
para equipamentos limpo e sanitizado, de 0 a 10 colonias / cm” considerado excelente; 11 a 29
coldnias /cm? bom; de 30 a 49 coldnias / cm? regular; de 50 a 99 coldnias / cm? ruim e > 100
colénias / cm” considerado péssimo.

Os utensilios, de acordo com o risco de causar toxinfeccdes, podem ser classificados
como sendo de alto risco ou de baixo risco. Conforme Silva Jr. (2005), entre os de alto risco
incluem-se as facas, comprovando a nossa pesquisa, na qual foi detectado indice de
contaminagdo de até 6,0 x 10 UFC/cm” nas facas, na jungdo entre o cabo e a lamina.

Comparando-se os resultados dos equipamentos do frigorifico do estado de Rondo6nia
(Tabela 4) e do Mato Grosso (Tabela 8), com os critérios microbiolégicos do Servico de
Saude Publica dos Estados Unidos e OPAS, comprovamos a tendéncia de melhorias com a
continuagdo da aplicacdo dos programas de qualidade nos frigorificos pesquisados.

Avaliando-se os resultados com os critérios microbioldgicos em carcagas bovinas nos
estabelecimentos integrantes das listas de fornecedores de matéria-prima para os Estados
Unidos e Canadd e que também estdo autorizados a exportar carne in natura para os estados
membros da Unido Européia, concluimos que os dois frigorificos estdo aptos para exportar
para estes paises, uma vez que obtiveram média dos resultados de contagem total de bactérias
em carcacas aproximadamente de até vinte e cinco vezes menor quando comparados com a
Circular N° 835 BRASIL (2006) e atenderam também os critérios microbioldgicos para
Enterobacteriaceae em carcagas, pois apresentaram média de resultados aproximadamente de
até trés vezes menor do que o exigido pela Decisio N° 471 / CE (BRASIL, 2001),

comprovando a inocuidade do produto final (Tabelas 2 e 6).
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Ap6s a aplicacdo de BPF nos frigorificos do estado de Mato Grosso e Rondonia, e a
comprovagdo de que os critérios microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo estavam sendo
cumpridos, os dois estabelecimentos conseguiram conquistar a comercializagdo dos seus
produtos no mercado internacional. O frigorifico do estado de Ronddnia iniciou a aplicagdo
das BPF e avalia¢Ges microbioldgicas das carcacas e equipamentos em junho de 2005. Apds
auditoria neste estabelecimento através das autoridades veterindrias oficiais e a comprovacdo
de que os programas de qualidade estavam sendo implantados, o mesmo foi habilitado para
exportar para a Russia, conforme a Circular do Ministério da Agricultura N° 400/2005 de
23.08.2005, apresentada no Anexo A. Com a continuidade da implantagdo dos programas e
cumprimento dos critérios microbioldgicos este frigorifico continua exportando para a Russia
até a presente data, conforme Anexo B. A relacdo dos frigorificos incluindo o frigorifico do
estado de Rondonia como exportador para o Egito encontra-se no Anexo C. A Circular do
Ministério da Agricultura N° 325/2007 de 09.05.2007 contempla a liberacdo deste frigorifico
a exportar para Argélia, conforme Anexo D. A liberacdo de exportagdo para Venezuela é
apresentada através da Circular N° 731/2007 de 26.09.2007, conforme Anexo E.

O documento comprovando a inclusdo do frigorifico do estado de Mato Grosso para o

Mercado Externo € apresentado no Anexo F.

TABELA 1 — Teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?) das

amostras das carcacas de animais abatidos no frigorifico do estado de

Rondonia.
Ho:p <632 vs Hy:p>632

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 180
Médias das amostras (u) 145.95
Desvio padrao (o) 236.28
Valor-p 1.00
Decisdo Nao rejeita Hy

A média dos resultados obtidos para contagem total de bactérias em 180 amostras de
carcacas foi de 145,95 UFC/cm? sendo que a legislagdo permite como nivel aceitavel valores

menores do que 632 UFC/cm?, estando em conformidade com os critérios microbiolégicos
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exigidos pela Decisdo N°. 471 da Comunidade Européia (BRASIL, 2001). Como o valor-p

igual a 1,00 apresenta-se maior do que o nivel de significancia (0,05), ndo se rejeita a hipotese

de nulidade (Hp), e também devido a média das amostras ser menor do que 632 UFC/cmz,

nivel aceitavel pela legislagao.
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FIGURA 1 — Contagem total de bactérias de carcacas de animais abatidos no frigorifico do

estado de Rondonia.

Os critérios conforme a Decisdo N°. 471 da Comunidade Européia estabelece para

contagem total de bactérias em carcagas nivel aceitavel (m) < 632 UFC/cm?; nivel marginal

(>me M) 632 e 20.000 UFC/cm? e nivel inaceitavel (> M) M > 20.000 UFC/cm? (BRASIL,

2001).

Conforme representacdo grafica, os meses de junho de 2005 e novembro de 2005,

extrapolaram o nivel de aceitagdo (m < 632), mas estdo em conformidade com os critérios

microbioldgicos para o nivel marginal (m = 632 e 20.000 UFC/cm?), atendendo portanto a

legislacao.
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TABELA 2 - Teste de hipétese para o nimero médio de Enterobacteriaceae (UFC/cm?) das

amostras das carcacas de animais abatidos no frigorifico do estado de

Rondonia.
Ho:u<63vsH;:pu>63

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 180
Médias das amostras (u) 4.34
Desvio padrio (o) 10.14
Valor-p 0.995
Decisdo Nao rejeita Hy

Os critérios conforme a Decisdo N°. 471 da Comunidade Européia estabelece para
enterobactérias nivel aceitdvel (m) < 6,3 UFC/cm?; nivel marginal m = 6,3 e 63 UFC/cm? e
nivel inaceitivel M > 63 UFC/cm2 Nas 180 amostras analisadas, a média foi de 4,34
UFC/cm?, e o desvio padrdao de 10.14. Como o valor-p de 0,995 é maior do que o nivel de
significancia (0,05), ndo rejeita-se a hipotese nula (Hyp), que era a da média ser menor que 6,3
UFC/cm?, nivel aceitavel pela legislacdo (BRASIL, 2001).

A contagem de Enterobacteriaceae de carcagas de animais abatidos no frigorifico do

estado de Rondonia € apresentada na Figura 2.
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FIGURA 2 - Enterobacteriaceae de carcagas de animais abatidos no frigorifico do estado de

Rondoénia.

Os critérios conforme a Decisdo N° 471 da Comunidade Européia estabelece para
enterobactérias nas carcacas nivel aceitdvel (m) < 6,3 UFC/cm?, nivel marginal m = 6,3 e 63
UFC/cm? e nivel inaceitdvel M > 63 UFC/cm?, conforme representagdo grafica no més de
novembro de 2005, a observacdo maxima extrapolou o nivel marginal (m = 6,3 e 63), sendo
inaceitavel; nos outros meses a média apresentou-se na faixa marginal de m = 6,3 até 63,
sendo aceitdvel, por estar em conformidade com a legislagdo (BRASIL, 2001).

O teste de hipdtese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?) em

equipamentos do frigorifico do estado de Rondodnia € apresentado na Tabela 3.
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TABELA 3 - Teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?) em

equipamentos do frigorifico do estado de Rondonia.

Ho:u<10vsH;: u>10

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 165
Médias das amostras () 67.51
Desvio padrao (o) 419.68
Valor-p 0.040
Decisdo Rejeita Hy

Os critérios conforme a Decisdo N°. 471 da Comunidade Européia estabelece para
contagem total de bactérias em equipamentos nivel aceitdvel de até 10 UFC/cm?; e nivel
inaceitdvel > 10 UFC/cm?; a média dos resultados obtidos para contagem total de bactérias em
165 amostras de equipamentos foi de 67,51 UFC/cm?, ndo estando em conformidade com os
critérios microbioldgicos exigidos pela legislagdo da Comunidade Européia (BRASIL, 2001).

Como o valor-p de 0,040 é menor do que o nivel de significancia (0,05) rejeita-se a

hipétese nula que era a da média ser menor ou igual que 10, sendo, portanto, inaceitivel.

TABELA 4 — Teste de hipdtese para o numero médio de bactérias totais (UFC/cm?) em

equipamentos do frigorifico do estado de Ronddnia, nos ultimos trés meses.

Ho:p<10vsH;: u>10

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 30
Médias das amostras (1) 3.80
Desvio padrio (o) 12.11
Valor-p 0.995
Decisdo Nao rejeita Hy

Nos tltimos trés meses, a média dos resultados obtidos para contagem total de
bactérias em 30 amostras de equipamentos foi de 3,80 UFC/cm?, atendendo portanto os

critérios microbioldgicos exigidos através de documento enviado ao Ministério da Agricultura
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do Brasil para atender a legislagdo da Comunidade Européia, a qual aceita contagem de até 10
UFC/cm?, conforme € apresentado na Figura 3.
Como o valor-p igual a 0,995 € maior do que o nivel de significincia (0,05) determina

a aceitacdo da hipétese nula, que era a da média ser menor ou igual a 10.
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FIGURA 3 — Contagem total de bactérias em equipamentos do frigorifico do estado de

Rondonia.

A contagem total de bactérias em equipamentos possui nivel aceitdvel de até 10
UFC/cm?; conforme representagdo grafica grande parte das observagdes extrapolou o nivel de
aceitacdio (m > 10), sendo inaceitdvel, porém verifica-se diminui¢do dos valores na
decorréncia do tempo, sendo aceitdvel nos dltimos trés meses.

O teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm®) em carcagas de

animais abatidos no frigorifico do estado de Mato Grosso € apresentada na Tabela 5.
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TABELA 5 — Teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?®) em

carcagas de animais abatidos no frigorifico do estado de Mato Grosso.

Ho:p <632 vs Hy: u>632

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 100
Médias das amostras (u) 137.31
Desvio padrio (o) 229.08
Valor-p 1.00
Decisdo Nao rejeita Hy

Os critérios conforme a Decisdo N°.471 da Comunidade Européia estabelece para
carcacas contagem total de bactérias nivel aceitdvel (m) < 632 UFC/cm? (BRASIL, 2001).

Para a amostra de 100 observacdes a média foi de 137,31 e o desvio padrdo de 229,08.
Como o valor-p igual a 1,00 é maior do que o nivel de significancia (0,05) ndo rejeita-se a
hipdtese nula (Hp), que era a da média ser menor que 632, atendendo portanto, os critérios
microbioldgicos.

A contagem total de bactérias de carcagas de animais abatidos no frigorifico do estado

de Mato Grosso € apresentada na Figura 4.
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FIGURA 4 — Contagem total de bactérias de carcagas de animais abatidos no frigorifico do

estado de Mato Grosso.

Conforme representagdo grafica, a contagem total de bactérias nas 100 carcagas
analisadas, estio em conformidade com os critérios da Decisio N°.471 da Comunidade
Européia (BRASIL, 2001), pois atenderam o nivel aceitdvel m < 632 UFC/cm? em 100% das

analises.

TABELA 6 - Teste de hipétese para o nimero médio de Enterobacteriaceae (UFC/cm?) das
amostras das carcagas de animais abatidos no frigorifico do estado de Mato

Grosso.

Ho:p<63vsH;:pu>6,3

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 100
Médias das amostras (u) 1.70
Desvio padrio (o) 4.76
Valor-p 1.00

Decisdo Nao rejeita Hy
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Os critérios conforme a Decisdo N°471 da Comunidade Européia estabelece para
carcagas, enterobactérias no nivel aceitivel de m < 6,3 UFC/cm?. Para a amostra de 100
observacdes a média foi de 1,70 e o desvio padrdo de 4,76. Como o valor-p igual a 1,00 é
maior do que o nivel de significincia (0,05), ndo rejeita-se a hipdtese nula (Hy), que era a da

média ser menor que 6,3, atendendo portanto, os critérios microbioldgicos.
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FIGURA 5 — Enterobacteriaceae de carcagas de animais abatidos no frigorifico do estado de

Mato Grosso.

A contagem de Enterobacteriaceae em carcagas de animais possui nivel aceitidvel de

m < 6,3 UFC/cm?; conforme representacdo grifica nos meses de dezembro de 2005, marco de

2006 e julho de 2006 as observacdes extrapolaram o nivel aceitdvel, ficando na faixa marginal
de m = 6,3 até 63, porém apresentam-se em conformidade com a legislacéo.

O teste de hipdtese para o numero médio de bactérias totais (UEC/cm?) em

equipamentos do frigorifico do estado de Mato Grosso é apresentado na Tabela 7.
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TABELA 7 — Teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?®) em

equipamentos do frigorifico do estado de Mato Grosso.

Ho:u<10vsH;: u>10

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 100
Médias das amostras (u) 299.24
Desvio padrio (o) 995.08
Valor-p 0.002
Decisdo Rejeita Hy

A contagem total de bactérias em equipamentos possui nivel aceitdvel de até 10
UFC/cm?; para amostra de 100 observacdes a média foi de 299,24 e o desvio padriao de
995,08.

Como valor-p igual a 0,002 € menor do que o nivel de significancia (0,05), rejeita-se a

hipédtese nula (Hp), que era a da média ser menor ou igual que 10, sendo portanto, inaceitavel.

TABELA 8 — Teste de hipétese para o nimero médio de bactérias totais (UFC/cm?®) em

equipamentos do frigorifico do estado de Mato Grosso, nos tltimos trés meses.

Ho:u<10vsH;: u>10

Nivel de significancia (o) 0,05
Tamanho da amostra (n) 20
Médias das amostras () 33.40
Desvio padrao (o) 112.70
Valor-p 0.0180
Decisdo Rejeita Hy

Nos tltimos trés meses, a média dos resultados obtidos para contagem total de
bactérias em 20 amostras de equipamentos foi de 33,40 UFC/cm?, ndo atendendo, portanto os
critérios microbioldgicos exigidos pela legislagdo da Comunidade Européia a qual aceita

contagem de até 10 UFC/cm?.
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FIGURA 6 — Contagem total de bactérias em equipamentos do frigorifico do estado de Mato

Grosso.

A contagem total de bactérias em equipamentos possui nivel aceitivel de até 10
UFC/cm?; conforme representacdo grafica grande parte das observagdes extrapolou o nivel de
aceitacdo (m = 10), sendo inaceitdvel, porém verifica-se uma tendéncia de diminuicdo dos

valores na decorréncia do tempo.
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6 — CONCLUSOES

A implantagdo dos programas de pré-requisitos BPF e PPHO foi fundamental para a
obtencdo de conformidade com os critérios microbioldgicos da Unido Européia, através de
efetivo controle, monitoramento e verificagdo dos programas e treinamento do pessoal
envolvido. A implantagdo do sistema possibilitou a obtengdo de matéria-prima segura
comprovada pela auséncia de reclamacdes de clientes quanto aos critérios microbioldgicos
além de significativa diminui¢@o dos custos operacionais devido a diminui¢do de retrabalhos.

A rotatividade dos colaboradores de higienizacao e a baixa escolaridade prejudicaram a
implantacdo dos pré-requisitos durante os primeiros meses.

O feed-back dos resultados das andlises microbioldgicas e as constantes reunides com 0s
colaboradores da industria possibilitaram a tomada de acdes corretivas e preventivas que
garantiram a obtenc¢do de produtos indcuos.

Através da implantagdo dos programas de seguranca alimentar os dois frigorificos foram

liberados para exportar para vérios paises do mundo.
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ANEXO A - Habilita¢do concedida em 23 agosto de 2005 ao Frigorifico Irmaos Gongalves,

localizado no estado de Ronddnia para exportagdo para Russia.

. REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E DO ABASTECIMENTO - MAPA.
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
COORDENACAO GERAL DE PROGRAMAS ESPECIAIS - CGPE

CIRCULAR N° 400 /2005/CGPE/DIPOA Brasilia, 23 de agosto de 2005.

Do: Coordenador Geral de Programas Especiais, do Departamento de Inspegdo de Produtos de
Origem Animal — DIPOA.

Aos: Superintendentes Federais de Agricultura nos Estados

C/C: Chefes dos SIPAGs
Assunto: Estabelecimentos habilitados a gxportagdo para a Russia.

Encaminhamos, em anexo, as listas de estabelecimentos brasileiros habilitados a
exportar carne e derivados para a Russia, de acordo com documento divulgado apos o término da
visita das autoridades veterindrias no periodo de 28/05 a 14/07/2005.

Atenciosamente,




Ltda,
25 1 1662 | Friboi |Ltda Rod. Campo Grande / Aquidauana Campo Grande | Mate Grosso do Sul |
#n
26| 1733 | Frigorifico Silva Ind.e Br 392 Km 08 - Passo das Tropas Santa Maria Rin Grande do Sul
ConLida
27 | 1781 | Manfrig Frigovifico e Rod, BR 358 km 05 Tanpad da Serra Mato Grosso
Comércio de Alimentos
Ltda,
128 11926 | Frigosition Mescosul Av. Elisen Maciel, 1170 ~ Jardim Capio do Ledo Rio Grande do Sul
Lidn, América
29§ 2007 | Frigorifico Mercosul Lstrada Alegrete/ Nagui Km 7 Alegrete Rio Grande do Sul
‘ Lida.
30 | 2019 | Rondofrigo Comercial Rod. BR 364 Km 176 Pedra Preta Mato Grosso
de Carnes Ltda,
1 31 | 2088 { Industria de Sub-Produtos | Rua Santo Antonio, 420 - V1. Sta Crapicuiba 830 Paulo
de Origem Animal Terezinha
Lopesco Lida
32 12100 ) Frigorifico Margen Lida, | Rod. Alcides Saovesso Km 08 Bataipori Mato Cirosso do Sul
33 { 2121 | Bon-Maet Frigorifico Ltda | Av. Salim Farah Maluf, 17 - Presidente Prudente Sito Paulo
Jardim Santa Flisa
34} 2156 | Frigorifice Centro Roed. GO O70, kan 14 Cioinpirm Cipias
Oeste SI¥ Luda.
35 12317 | Campo Oeste Carnes Ind. | Av. 05 8/N Quinhiio Prox M.Campeo Cawpo Grande | Mato Grosso do Sul
‘ Com. Imp. Exp. Lida. Clrande N
36 | 2388 | Bom Chargue Industrin e | Av. Ebizio Teixeim, sf Sio Paulo S%0 Panlo
Comercio Lida
37 1 2442 | Innfios Gongalves Rod. 364 ~km 3 Jan Ronddnia
Comgreio Luda.
33 | 2500 | Marfiig Frigorificos ¢ Rod. MT 130 ~ km 03 - Zona Rural Paranatinga Mato Grosso
Comércio de Alimentos |- Cx postal 10
Ltda,
19 | 2543 | Marlng Fagorificos e Via Acesso Dr.Shuhei Uetsuka - Promissfio Saio Paulo
Comércio de Alimentos | Km 2
Lida.
40 | 2827 | Friboi Lda, R, Barcelons, sn®, Bairro Imperial Cheeres Mato Grosso
41 | 2911 | Frigosafra industria ¢ Rod. Transefonica S/N", KM 03 Mirassol D'Oeste Mato Grosso
Comercio de Alimentos
Ltda
42 | 2924 | Frigoestrela — Frigorifico | Chacara Aparecida — Zona Rural Estrela I 'Qeste S#o Paulo
Estrela 1D Oeate Lida
43 { 2960 Rua Gabriel Oliveira Rocha, 704 - Lengois Paulista Sio Paulo
Frigotl Comercial | VL.
Maria Cristina
. Ltda.
2979 | Frabrei Lida. Fst. Do Taboca Km 01 - Zona Araputanga Mato Grosso
Rual
45 1§ 3047 | Frigoestrela Frigodifico Rodovia (GO 341 S/N" Km 10 Mineiros Goids
Estrela D 'Oeste Lida ) :
46 | 3062 | Frigorifico Margen Ltda, | Rodovia BR 060, kin 417 - Setor Rio Verde Groids
Industrial
47 } 3181 | Bertin Lida. Rod. Navirai - Traquiral Km 02 Navirai Mato E;l"l“w do
ol
48 {3225 | Friboi Lida. Raod. Br 497 Km 03 Zona Rural Tturama Minas Gerais
49 | 3348 | Frigoritico Alto Norte Rod. BR 163 ~ km 814 - Bairro Sinop Mato Grosso
SIA Industrial ]
50 | 36536 | Garantia Agropeciidria Rod. Amambai — Caarapo s/n Km Amambai Mato Grosso do Sul
Lida 02 - Zona Rural .
51 {3659 | Harnuma 3/ A Rod. SP 563 Av.Marginal, s/ar. Km Jales. S0 Paulo
348 — Zova Urbana.
52 13672 | IFC International Food R.Prefeito José Carlos, 75 Itupeva Sio Paulo

47
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ANEXO B - Lista de estabelecimentos habilitados a exportacdo de carne bovina “in natura”

para Russia.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA

Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA

Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA

Servigo de Inspegéo Federal - SIF

Relagédo de Produtos Autorizados para os Estabelecimentos Brasileiros Exportarem por Pais

Pais Area Produto Estabelecimento Municipio Estado S.IF.
RUSSIA,FED.DA
CARNE
CARNE DE BOVINO "IN NATURA"

INDUSTRIA E COMERCIO DE Bataypora Mato Grosso Do Sul 2100
CARNES MINERVA LTDA
BON - MART FRIGORIFICO LTDA Presidente Prudente Sao Paulo 2121
FRIGORIFICO MARGEN LTDA Goianira Goias 2156
IFC - INTERNATIONAL FOOD Jales Séo Paulo 2241
COMPANY INDUSTRIA DE
ALIMENTOS S/A
CAMPO OESTE CARNES - Campo Grande Mato Grosso Do Sul 2317
INDUSTRIA, COMERCIO
IMPORTACAO
BOM CHARQUE INDUSTRIA E Sao Paulo Séo Paulo 2388
COMERCIO LTDA.

. IRMAOS GONCALVES, Jaru Ronddnia 2443
COMERCIO E INDUSTRIA LTDA
MARFRIG FRIGORIFICOS E Paranatinga Mato Grosso 2500
COMERCIO DE ALIMENTOS S.A.
MARFRIG FRIGORIFICOS E Promissdo Sao Paulo 2543
COMERCIO DE ALIMENTOS S.A.
JBS S/A Caceres Mato Grosso 2837
FRIGORIFICO MARGEN LTDA Paranaiba Mato Grosso Do Sul 2863
PERDIGAO AGROINDUSTRIAL Mirassol D'Oeste Mato Grosso 2911
S/IA
FRIGOESTRELA - FRIGORIFICO Estrela D'Oeste Sao Paulo 2924
ESTRELA D'OESTE LTDA
FRIGOL COMERCIAL LTDA Lengois Paulista Sao Paulo 2960
JBS S/A Araputanga Mato Grosso 2979
QUATRO MARCOS LTDA Séo José Dos Mato Grosso 3031

Quatro Marcos

MARFRIG FRIGORIFICO E Mineiros Goias 3047
COMERCIO DE ALIMENTOS S/A
FRIGORIFICO MARGEN LTDA Rio Verde Goias 3062
LORD MEAT INDUSTRIA Goianésia Goias 3149
COMERCIO, IMPORTAGAO E
EXPORTAGAO LTDA
FRIGORIFICO UNIAO DO Iguatemi Mato Grosso Do Sul 3159
IGUATEMI LTDA
BERTIN LTDA Navirai Mato Grosso Do Sul 3181
JBS S/A lturama Minas Gerais 3225
FRIGORIFICO ALTO NORTE S/A Sinop Mato Grosso 3348
INDEPENDENCIA ALIMENTOS Rolim De Moura Rondénia 3636
LTDA
ITARUMA S/A Jales Sao Paulo 3659
FRIGORIFICO TRES C S/A Rio Pardo Rio Grande Do Sul 3787
AGRA AGROINDUSTRIAL DE Rondonépolis Mato Grosso 3941
ALIMENTOS S/A
FRIGORIFICO VALE DO Pontes E Lacerda Mato Grosso 3962

GUAPORE S/A
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ANEXO C - Lista de estabelecimentos habilitados a exportacdo de carne bovina “in natura”

para Egito.

¢

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA
Secretaria de Defesa Agropecudria - SDA
Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal - DIPOA
Servigo de Inspegdo Federal - SIF

Relagio de Produtos Autorizados para os Estabelecimentos Brasileiros Exportarem por Pais

Pais Area Produto Estabelecimento Municipio Estado S.IF.
EGITO
“TCARNE
CARNE DE BOVINO "IN NATURA"

FRIGORIFICO INTERBEEF LTDA Guararapes Sao Paulo 1885
FRIGORIFICO MATABOI S/A Rondonopolis Mato Grosso 1886
FRIGORIFICO BETTER BEEF Rancharia Séo Paulo 1925
LTDA - EPP
FRIGORIFICO MERCOSUL S/A Capéo Do Leédo Rio Grande Do Sul 1926
INDUSTRIA E COMERCIO DE Araguaina Tocantins 1940
CARNES MINERVA LTDA
FRIGORIFICO MERCOSUL S/A Alegrete Rio Grande Do Sul 2007
SADIA S/A Véarzea Grande Mato Grosso 2015
JBS S/A Pedra Preta Mato Grosso 2019
MOURAN ALIMENTOS LTDA Votuporanga Séo Paulo 2023
FRISA FRIGORIFICO RIO DOCE Nanuque Minas Gerais 2051
SIA
GOIAS CARNE ALIMENTOS S/A Senador Canedo Goias 2058
INDUSTRIA E COMERCIO DE Bataypora Mato Grosso Do Sul 2100
CARNES MINERVA LTDA
BON - MART FRIGORIFICO LTDA Presidente Prudente Séo Paulo 2121
FRIGORIFICO MARGEN LTDA Goianira Goids 2156
FRIGOMAR FRIGORIFICO Presidente Prudente Séo Paulo 2159
LIMITADA
FRIBOI LTDA Carapicuiba Séo Paulo 2168
IFC - INTERNATIONAL FOOD Jales Sé&o Paulo 2241
COMPANY INDUSTRIA DE
ALIMENTOS S/A
CAMPO OESTE CARNES - Campo Grande Mato Grosso Do Sul 2317
INDUSTRIA, COMERCIO
IMPORTACAQO
BOM CHARQUE INDUSTRIA E Séo Paulo Sé&o Paulo 2388
COMERCIO LTDA.
LAMAJO COMERCIO DE Arapongas Parana 2421
ALIMENTOS LTDA
ARANTES ALIMENTOS LTDA Imperatriz Maranhéo 2431

- IRMAOS GONCALV%S, Jaru Rondénia 2443

CIO E INDUSTRIA LTDA

INDEPENDENCIA ALIMENTOS Janauba Minas Gerais 2471
LTDA
MARFRIG FRIGORIFICOS E Paranatinga Mato Grosso 2500
COMERCIO DE ALIMENTOS S.A.
MARFRIG FRIGORIFICOS E Promisséo Sé&o Paulo 2543
COMERCIO DE ALIMENTOS S.A.
COOPERMEAT - COOP. Agua Azul Do Norte Para 2583
AGROPECUARIA E IND. DE
AGUA AZUL DO NORTE
QUATRO MARCOS LTDA Colider Mato Grosso 2601
ELASA - ELO ALIMENTAGAO S/A Contagem Minas Gerais 2718
BERTIN LTDA Itapetinga Bahia 2720
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ANEXO D - Inclusdao do frigorifico Irmdos Gongalves, sob o SIF 2443 do estado de

Rondo6nia na lista de exportadores de carne e derivados para Argélia.

i ?’
REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E DO ABASTECIMENTO - MAPA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
COORDENACAO GERAL DE PROGRAMAS ESPECIAIS — CGPE

CIRCULAR N* 325/2007/CGPE/DIPOA Brasilia, 09/05/2007.

Do: Coordenador Geral da CGPE/DIPOA.
Aos: Superintendentes Federais de Agricultura com vistas aos Chefes dos SIPAG/DT.

Assunto: INCLUSAO do estabelecimento, sob SIF 2443, na lista de exportadores de carne e
derivados para a Argélia.

Sr. Superintendente,

Comunico-lhes, para os devidos fins, a inclusdo, da indstria abaixo caracterizada, na lista
de exportadores de carnes e derivados para a Argélia:

N° de controle veterinario: SIF 2443

Razdio Social: IRMAOS GONCALVES, COMERCIO E INDUSTRIA LTDA
CNPJ (MF): 04.082.624/0015-51

Localizag¢do: JARU /RO

Produtos Autorizados:

“CARNE DE BOVINO IN NATURA”

Atenciosamente,

“
g i e
! L.A-’ v
Mn\'uhwm‘lwﬂ. NRIE >,
Ay, ¥ ermartorC Y P IXTT
il okl A ipaecndeice
Crondeausor-Gient' 1 COPULFOA
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ANEXO E - Inclusdo do frigorifico Irmdos Gongalves, sob o SIF 2443 do estado de

Rondo6nia na lista de exportadores de carne e derivados para Venezuela, no periodo de 2007 a
2009.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Secretaria de Defesa Agropecuéria
Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal

Coordenacao Geral de Programas Especiais

BASTECERDO O RRASH
Circularn® 7.3 1 /2007/CGPE/DIPOA
Brasiiiz, 26 de setembro de 2007.

Dec: Coordenador Geral de Programas Especiais, dc Departamento de inspecac de Produtos a2
Origem Animal — DIPOA.

Aos: Superintendentes Federais de Agricultura e Chefes dos SIPAG's

Assunto: Venezuela — estabelecimentos exportadores

Comunicamos que esta Coordenagéo Geral recebeu mensagem eletrdnica procedente da
=Unidad Técnica Nacional de la Carne”, do “Ministerio del Poder Popular para la
Agricultura y Tierras” da Republica Bolivariana da Venezuela, com a relacao em anexs,
listando os estabelecimentos brasileiros autorizados a exportar produtos de origem animal para

aguele pais.

Atenciosamente,
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ANEXO F - Inclus@o do frigorifico Pantanal, sob o SIF 585 do estado de Mato Grosso,
habilitando a exportacdo para Lista Geral (Hong Kong, Ilhas Mauricio, Egito, Emirados

Arabes Unidos, Repiiblica Islamica do Ird e Peru).

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO - MAPA
SUPERINTENDENCIA FEDERAL DE AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
DO ESTADO DE MATO GROSSO - SFAMT

SERVIGO DE INSPECAO DE PRODUTOS AGROPECUARIOS - SIPAG/MT e e
SERVIGO DE INSPEGCAO FEDERAL - SIF 585 ABASTECENDO 0 BRASIL

Varzea Grande-MT, 22 de Novembro de 2007.

INFORMAGAO

Informamos, para os devidos fins, que a industria sob o Servico de Inspecio
Federal n® 585, esta inclusa na lista de estabelecimentos habilitados a exportagdo para Lista
Geral (Hong Kong, llhas Mauricio, Egito, Emirados Arabes Unidos, Republica Islamica do Ira e
Peru) e iniciou efetivamente suas exportagdes quando a atual empresa assumiu a planta e

implantou os planos de autocontrole.

Chwismsit T dvoruna
CHRISSIE TAKEMURA IWAKURA
Responsavel pelo SIF 585
Médica Veterinaria
CRMV-MT 2584
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Baixar livros de Quimica
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