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RESUMO

O desenvolvimento da industria de Alimentos no Brasil foi afetado em 1808 quando os
governantes estabeleceram um controle nos desenvolvimentos de industrias no pais, contudo,
no inicio do século XX a industria de Alimentos passou a ser bastante representativa no
territério nacional, correspondendo nesse periodo a uma quantidade significativa do setor
industrial. Nessas industrias a higiene e a sanitizacdo sdo de grande importancia, visto que além
de afetar a qualidade do produto final, ela vai evitar contaminacao e também aumentar o tempo
de vida dos produtos, conseguindo diminuir prejuizos financeiros. O procedimento
metodoldgico utilizado nesta pesquisa é uma revisao bibliografica qualitativa descritiva, visto
que € amparado por uma revisdo tedrica. Uma vez definidos os objetivos de pesquisa, deu-se
inicio a uma coleta de informacBes com base no estudo de artigos e teses, nacionais e
internacionais, na plataforma Google Académico com o uso frequente de palavras como
alimentos, inddstria, limpeza e contaminacdo, sendo o material selecionado de acordo com sua
simplicidade de leitura e quantidade de informag@es contidas. Em seguida a coleta de dados foi
realizada com base no estudo dos materiais escolhidos. Em conclusdo, é imperativo que a
industria de alimentos obedeca a legislacéo, os regulamentos e os processos aplicaveis aos seus
equipamentos. Essas industrias também devem estar cientes dos materiais utilizados na
producdo e qualquer sujeira gerada durante a producdo. Esta informacéo € necessaria para
selecionar os produtos quimicos mais adequados e definir métodos e ferramentas de higiene
que correspondam precisamente as necessidades e realidade das linhas de producédo. Isso
garante alimentos livres de contaminacdo, evitando a formagéo de biofilmes que podem causar
doencas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Direito a satde. Higiene.



ABSTRACT

The development of the food industry in Brazil was affected in 1808 when the rulers
established control over the development of forts in the country, however, in the early 20th
century the food industry became quite representative in the national territory, corresponding
to a significant amount of the industrial sector. In these technologies, hygiene and sanitization
are of great importance, since in addition to affecting the quality of the final product, it will
prevent contamination and also increase the lifespan of the products, reducing financial losses.
The methodological procedure used in this research is a descriptive qualitative bibliographic
review, since it is supported by a theoretical review. Once the research objectives were defined,
the collection of information began based on the study of articles and theses, national and
international, on the Google Scholar platform with the frequent use of words such as food,
industry, cleaning and contamination, being the material selected according to its simplicity of
reading and amount of information contained. Then, data collection was carried out based on
the study of the chosen materials. In conclusion, it is imperative for the food industry to comply
with legislation, regulations and ongoing processes for their equipment. These energies must
also be compatible with the materials used in production and any dirt generated during
production. This information is necessary to select the most suitable chemical products and to
define hygiene methods and tools that correspond precisely to the needs and reality of the
production lines. This ensures contamination-free food, preventing the formation of biofilms
that can cause foodborne illness.

Keywords: Food security. Right to health. Hygiene.
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1. INTRODUCAO

A industria de alimentos no Brasil tem um papel importante na formacao de empregos
no pais. Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentagdo — ABIA, A industria
de alimentos do Brasil encerrou 2022 com faturamento de R$ 1,075 trilh&o, superando
em 16,6% o apurado no ano anterior. No mercado interno, as vendas chegaram a R$
770,9 bilhdes, 14,3% a mais em termos nominais (ndo deflacionados) que em 2021.

As condicdes higiénico-sanitarias em uma industria de alimentos sdo fundamentais para
a qualidade do produto final. A limpeza e a sanitizagdo evitam a contaminacao e aumentam a
vida de prateleira do produto oferecido a populacéo, evitando dessa forma, ndo s6 prejuizos
financeiros para a industria e consumidores, como também problemas relacionados a saude
publica, (Immig, 2013)

Muitas empresas no Brasil investem em certificacOes de Seguranca Alimentar além da
conformidade legal local. Uma dessas certificacbes € o esquema FSSC 22000, que vem
ganhando cada vez mais forga no mundo. 1Isso porque o Brasil possui leis federais que garantem
a seguranca alimentar.

As pessoas precisam estar cientes de que os alimentos podem ter impactos nocivos ao
corpo e perder sua vida Gtil. Também pode ser contaminada por biofilmes bacterianos, o que
requer um manuseio cuidadoso por parte da industria. Embora alguns microrganismos nos
alimentos ndo causem doencas ou deterioracdo, a maioria sdo indicadores de manipulacao
inadequada dos alimentos. Alguns podem até indicar falhas de higienizagdo ou processamento
inadequado (ANDRADE, 2014).

Biofilmes bacterianos sdo comunidades de bactérias envoltas por substancias,
principalmente acgucares, produzidas pelas proprias bactérias, que conferem a comunidade
protecdo contra diversos tipos de agressdes que ela pode vir a sofrer como, por exemplo, a falta
de nutrientes, o uso de um antibiotico ou algum agente quimico utilizado para combater
bactérias, (Suyama, 2017)

Os aspectos de saude nas empresas de producdo de alimentos e bebidas sdo de extrema
importancia. As empresas devem cumprir os padrdes de higiene para evitar produtos de
degradacéo e contaminacdo durante a operacao das maquinas, e a limpeza deve ser realizada de
maneira rapida e completa. As melhores condi¢des de limpeza s&o encontradas no sistema de

limpeza no local (CIP).
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A seguranca alimentar se baseia em garantir que todas as pessoas que compdem uma
comunidade possam ter acesso permanente a uma dieta segura, equilibrada e suficiente para
atender as suas necessidades nutricionais. Tudo isso, de acordo com suas preferéncias e gostos
derivados dos componentes culturais de cada populagéo e para a conquista de uma vida ativa e
totalmente saudavel.

Sua importancia da seguranca alimentar € a possibilidade de criar altos niveis de
confianca do consumidor. Gerenciar adequadamente a seguranca dos alimentos e segurar sua
garantia implica a observacdo de varios requisitos e regulamentos obrigatérios, para
disponibilizar ao publico um produto que ndo represente nenhum perigo, para que Seu consumo
ndo implique um risco a saude.

O procedimento metodoldgico utilizado nesta pesquisa € uma Revisdo Bibliografica
qualitativa descritiva, visto que é amparado por uma revisao tedrica. Segundo Moresi (2003)
pesquisa Bibliografica € um estudo sistematizado desenvolvido com base em material
publicado em livros, revistas, artigos, redes eletrdnicas e em outros locais acessiveis ao publico.
Fornece instrumento para qualquer outra categoria de pesquisa.

Uma vez definidos os objetivos de pesquisa, deu-se inicio a uma pesquisa de
bibliografias, nacionais e internacionais, na plataforma Google Académico com o uso frequente
de palavras como alimentos, inddstria, limpeza e contaminagdo, sendo o material selecionado
de acordo com sua simplicidade de leitura e quantidade de informagdes contidas. Em seguida
a coleta de dados foi realizada com base no estudo dos materiais escolhidos.

A pesquisa bibliogréfica se apresenta como uma etapa fundamental na estruturagdo de
qualquer tipo de trabalho cientifico, é ela que molda o restante do trabalho, pois a pesquisa sera
realizada conforme o que se expde na revisao de literatura (AMARAL, 2007). De acordo com
0 autor, as producbes académicas podem ser acessadas tanto por meio eletrdnico quanto
manualmente. Por conta dos avancgos tecnologicos, a busca manual de materiais cientificos esta
cada vez sendo menos utilizada, visto que é possivel acessar um ndmero muito maior de
materiais através do meio eletrénico.

Por se tratar de um tema atual onde ainda existe muito a ser pesquisado e explicado,
esse trabalho serd relevante porque disponibilizara mais referénciais bibliograficas para
trabalhos futuros acerca de sua tematica principal.

Diante do exposto, esse trabalho tem objetivos:
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1.1 OBJETIVO GERAL

A presente pesquisa se prop0e a refletir sobre a higienizagdo de inddstrias de alimentos.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Discorrer sobre a higiene no setor alimentar.
— Discorrer a seguranca alimentar.

— Discorrer higienizacdo de indUstrias de alimentos.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1. AHIGIENE ALIMENTAR

O significado do termo higiene apareceu pela primeira vez no Brasil, em regulamentos
de 1923 e 1931, como parte da higiene ocupacional obrigatéria para todos os estabelecimentos
industriais, inclusive a industria farmacéutica. A sua origem mantém-se fiel aos atos
relacionados com a limpeza uma vez que o termo saneamento esta associado principalmente a
estabelecimentos alimentares, meios de transporte, veiculos utilizados para transportar produtos
sujeitos a vigilancia sanitaria e, em certa medida, em menor escala, manipuladores de alimentos
(TANCREDI e MARINS, 2014).

Geralmente tem uma conotacdo limpa/sanitaria. A sanitizacdo faz parte das condicdes
sanitarias exigidas nos navios e nas areas aeroportuarias, que devem ser verificadas pelas
inspecdes sanitarias. A higiene pessoal e ambiental também é objeto de algumas categorias de
produtos.

O termo higiene sempre aparece na regulamentacdo alimentar, seja como requisito do
produto, seja como requisito do local onde é produzido, manuseado ou embalado; o conceito
atual de higiene nesse campo inclui, além dos critérios microbiologicos, questdes relacionadas
a residuos de pesticidas e outros parametros relacionados com a contaminagdo. Segundo Costa
(2000), a higiene alimentar é uma normativa que pode cassar temporaria ou eventualmente o
registro de determinados alimentos e interceptar ou confiscar alimentos e bebidas.

As condicdes higiénicas ou de sanitizacdo também sdo a base para permitir o
funcionamento dos locais de preparo, consumo ou venda de alimentos, pois 0 descumprimento
desta norma citada em auto de infracdo pode legalmente resultar em interdi¢do parcial ou total,
temporariamente naturalmente, até o cumprimento final das normas higiénicas. requisitos
(TANCREDI, 2004).

Os riscos associados a falta de higiene das instalacdes e equipamentos envolvidos no
processamento de alimentos s&o doengas transmitidas por alimentos (infecgoes,
envenenamentos e infeccBes tdxicas), além de perdas econdmicas, prestigio da marca, san¢des
administrativas e / ou criminais. A higiene de uma instalacdo industrial de alimentos é uma
etapa fundamental no processo de producdo; se nao for realizada corretamente, ndo sera
possivel garantir a seguranca dos alimentos (FORSYTHE; HAYES, 2002). A higiene é dividida
em duas etapas: limpeza (Figura 2.1) e desinfeccdo (FRYER; CHRISTIAN; LIU, 2006).
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Figura 2.1: Limpeza com uso de espuma.

1

Fonte: IFOPE Educacional (2019).

A limpeza consiste na remocéo de residuos organicos (gorduras, proteinas) e residuos
inorganicos da instalacdo e do equipamento que esta em contato com os alimentos. A
desinfeccdo envolve remover ou reduzir para um nivel aceitdvel os microrganismos presentes
em tais equipamentos e instalacdes. Os produtos alcalinos séo utilizados para a remogéo de
residuos orgénicos por saponificagdo de gorduras, desnaturagdo de proteinas e agucares, sendo
esses residuos facilmente gerados em producdes que contém a carne como matéria prima
(Figura 2.2). Os produtos acidos removem a matéria inorganica (calcério). Desinfetantes (cloro,
acido peracético, aminas...) eliminam os microrganismos presentes na area a ser desinfetada.
Atualmente, existem produtos que podem executar as duas fungées em uma Unica etapa (fases
Unicas) (FRYER; CHRISTIAN; LIU, 2006).

Figura 2.2: Produc&o de salsicha gerando residuos.

Fonte: Globo.com (2016).

A higiene e inspecédo alimentar, setor fundamental da saude publica, complementar da
nutricdo, estuda os processos de conservagdo dos géneros alimenticios e as alterac@es,

adulteracoes e falsificagcBes que possam sofrer in natura e ap0s a sua preparacao, e estabelece
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normas préaticas de vigilancia do sabor e avaliacdo. A higiene alimentar corresponde, assim, a
um conjunto de medidas adequadas para assegurar a identidade dos alimentos, desde a sua
aquisicdo e inocuidade, a sua inocuidade sanitaria e de conservagéo, passando pelo seu cultivo,
producéo ou fabricacdo, e pelo seu consumo (FERREIRA, 1982).

De acordo com a Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura e
o0 Comité de Saneamento do Codex da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a higiene dos
alimentos inclui o preparo, 0 manuseio, 0 armazenamento, o transporte e a venda dos alimentos
garantir o fornecimento de Produtos inofensivos, saudaveis e préprios para consumo humano
(OMS, 1968). A ideia de saneamento baseia-se na necessidade de garantir a satide e a seguranca,
reduzindo ou eliminando influéncias que possam prejudicar a qualidade dos alimentos
(SINELL, 1981).

Segundo Castro (2008), o conceito de higiene, embora originado na Grécia antiga,
tornou-se mais importante no final do século XIX, quando se reconheceu que 0s
microorganismos poderiam ser a causa de uma variedade de doencas. De acordo com o Codex
Alimentarius (2006), para atingir os padrdes de salde relacionados aos alimentos, é necessario
implementar um plano de qualidade como pré-requisito para um Sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em servigos de alimentacéo.

Para fundamentar Sinell (1981), as principais atividades no campo da higiene alimentar
podem ser listadas a seguir:

— Assegurar a qualidade de tudo, desde as matérias-primas aos produtos alimentares
semiacabados e acabados, passando pelas bebidas e &guas de consumo dos
consumidores, através da selecdo de carnes, peixe, vegetais e outros produtos
alimentares através de um processo de inspec¢do, avaliacdo, selecdo e aprovacdo. Isso
inclui alimentos armazenados em varios estagios de processamento, transporte e
fracionamento até serem consumidos.

— coletar informacdes sobre as condi¢Ges nutricionais e higiénicas que afetam os materiais
alimentares e matérias-primas.

— desenvolver métodos que melhorem as qualidades sensoriais dos alimentos sem criar
alteragdes, reducdes ou perdas.

— prevenir a propagagdo de doengas infecciosas ou relacionadas a alimentacéo,
estabelecendo medidas de controle na produgdo, manuseio, transporte, armazenamento
e distribuicdo de alimentos.

A necessidade de manter a limpeza atende ao padrdo dessas diretrizes. O Decreto-Lei
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N° 986/1969 (BRASIL, 1969) detalha os padrdes e procedimentos sanitarios especificos
necessarios para alcancar a qualidade comercial dos alimentos produzidos. Adicionalmente, a
Portaria 1.428 do Ministério da Saude (BRASIL, 1993) estabelece normas para todos 0s
servicos relacionados a alimentacdo. Essas normas sdo aplicadas pelo Ministério da Salde e
garantem um controle efetivo sobre a manipulacéo e producdo de alimentos. Essas praticas ndo
precisam utilizar o sistema APPCC, por isso seguem regras especificas. Praticas apropriadas
sd0 necessarias antes de criar arte.

A nocdo de qualidade relaciona-se com a ideia de que os bens ttm um atributo
intrinseco. Isso implica que os produtores e prestadores de servigos devem considerar a
qualidade de seus bens materiais e imateriais na prestacdo do cuidado. Esses bens dizem
respeito a salde e seguranca alimentar. O Codex Alimentarius (2006) observa que a seguranca
alimentar esta relacionada a todos os aspectos da cadeia alimentar.

Ao criar suas primeiras leis alimentares em 1967, os legisladores usaram a identidade e
0 padrédo de qualidade como elemento. Este padrdo determinou os padrdes para alimentos ou
aditivos a serem atendidos. O controle de qualidade envolve regular a qualidade de um produto
ou servico para que ele atenda aos padroes estabelecidos. Idealmente, isso é feito medindo o
quao bem um produto atende a requisitos especificos e, em seguida, calculando o quanto seus
resultados atendem a esses requisitos. Ao avaliar a qualidade de um produto alimenticio, essa
avaliacdo deve aderir a normas, padrOes e especificacOes especificadas. Isso pode ser feito
verificando especificacOes ja existentes ou comparando os resultados com resultados medidos
anteriormente (CAVALLI e SALAY, 2001).

O controle de qualidade dos alimentos pode ser realizado por métodos subjetivos e
objetivos. Métodos que utilizam dados sensoriais, como olfato, paladar, tato, visdo e aparéncia
sdo considerados subjetivos. Métodos mais objetivos incluem técnicas estabelecidas que usam
instrumentos padrdo para medir qualidades especificas (como cor, textura e sabor).
Alternativamente, esses métodos podem ser realizados usando técnicas padrdo que usam dados
subjetivos e objetivos (FERREIRA, 2002)

Para garantir a qualidade de um produto ou servigo, a industria precisa ser avaliada pelo
Estado. Os orgdos estaduais de satde devem verificar e averiguar a qualidade dos produtos e
servigcos sob seu escrutinio com a utilizagdo de métodos ja reconhecidos, incluindo alguns
métodos laboratoriais. E para registrar um produto, servico ou estabelecimento, eles devem
atender a esses requisitos.

Segundo a OMS (2008) e a Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS, 2008)

Qualquer problema pode ser diagnosticado usando esses metodos que definem solugdes mais
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especificas e eficazes. Os avanc¢os tecnoldgicos modernos foram baseados na historia de como
as pessoas obtinham alimentos.

Além de proporcionar um local de convivio e venda de alimentos, Rosen (1994 apud
Costa, 2004, p. 34) observa que as pracas das cidades medievais funcionavam como polo
politico, ponto de encontro religioso, local de apresentacdes artisticas e centro comercial. Além
disso, muitos aspectos diferentes da sociedade coexistiram dentro dessas localizacdes
geograficas.

A fim de proteger o publico em geral das doencas, as pracas publicas e 0s mercados
foram formados como centros de estudo sobre doencas. Esses entendimentos levaram a
concluséo de que a carne animal estragada ou deteriorada provocaria doencas. Como resultado,
as autoridades reforcaram a seguranca alimentar restringindo a venda de alimentos estragados
ou deteriorados. 1sso preveniu doencas futuras que poderiam surgir em uma comunidade.

O Sistema Unico de Satde foi criado através do Movimento Sanitario Brasileiro. Como
resultado desse movimento, foi aprovada em 19 de setembro de 1990 a Lei n° 8.080 que
unificou o sistema de saude no Brasil (BRASIL, 1990). Isso levou a novas leis de seguranca
alimentar que permitiram discussdes mais amplas sobre seguranca alimentar. Essas novas leis
consideraram questdes envolvendo riscos em cada etapa da producdo e distribuicdo de
alimentos.

A vigilancia em salde do Ministério da Salde incluiu medidas para preparar,
regulamentar o cumprimento de normas e fazer cumprir a legislacdo relacionada a portos,
aeroportos e fronteiras. Eles também fizeram cumprir as politicas de sanitizagdo de produtos e
alimentos. Além dessas praticas, a vigilancia em saude envolvia também a prética profissional
(COSTA, 2000).

Seguindo a orientacdo politica preconizada pelo Sistema Unico de Saude, ele deve se
adequar aos principios da universalidade, integralidade, descentralizacdo e controle social, ser
entendido como parte da saude coletiva e ser definido legalmente como capaz de eliminar,
reduzir ou prevenir riscos e intervencdes em problemas de saude decorrentes do meio ambiente,
da producéo e distribuicdo de bens e da prestacdo de servicos benéficos a satde (BRASIL,
1990).

Essa conceituacdo introduz a nogéo de risco e da uma caracterizagdo mais completa a
uma gama de ac¢les anteriormente entendidas como importantes atividades regulatorias. A
definicdo dada na Lei de Organizacdo da Saude (Lei n°® 8.080 de 19 de setembro de 1990,
BRASIL, 1990) estende as medidas preventivas as diversas categorias de servicos e produtos

sujeitos ao controle da vigilancia sanitaria, realizada de forma mais continua em termos de
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salide, independentemente de estarem direta ou indiretamente relacionados a saude.

A Vigilancia Sanitaria é, portanto, responsavel pelo controle de bens, servigos e
ambientes que possam oferecer algum tipo de risco aos consumidores. Costa e Rozenfeld
(2000) destacam que a vigilancia em salde € a forma mais complexa de saide publica que
existe, pois sua funcdo preventiva abrange todas as praticas medicas e sanitarias: promogé&o,
protecdo, restauracdo e reabilitacdo da saude.

No artigo 200, inciso 1V, referente as atribuicdes do SUS, a Lei Organica da Saude
(BRASIL, 1990) refere-se as acOes de fiscalizacdo de alimentos, incluindo o controle de seu
teor nutricional, bem como de bebidas e agua para consumo humano. De acordo com a Emenda
Constitucional N° 64, de 4 de fevereiro de 2010 (BRASIL, 2010), a alimentacdo tornou-se um
direito social basico de todo cidad&o brasileiro.

Em linha com a politica de desenvolvimento da biotecnologia, o Brasil criou o Conselho
Nacional de Biotecnologia em 2007, uma de suas responsabilidades é decidir sobre o cultivo
de OGMs e desenvolver regulamentagdes especificas para processamento e rotulagem desses
alimentos.

No que diz respeito aos alimentos geneticamente modificados, apenas para fins de
demonstracdo da evolucdo dos padrdes de higiene, temos atualmente o Decreto n° 6.041, de 8
de fevereiro de 2007, que instituiu a politica para o desenvolvimento da biotecnologia e instituiu
0 Conselho Nacional de Biotecnologia, entre outras regulamentacdes do pais sobre organismos
geneticamente modificados (BRASIL, 2007).

Quanto a rotulagem deste tipo de alimento, tem-se o Decreto 4.680/2003 que
regulamenta o direito & informacdo sobre alimentos e ingredientes alimenticios destinados ao
consumo humano ou animal que contenham ou sejam elaborados a partir de organismos
geneticamente modificados (BRASIL, 2003). Se este for o modelo de controle, 0 mesmo
processo também deve ser aplicado ao controle de outros tipos de novos alimentos, como
alimentos irradiados e alimentos funcionais, etc.

Dessa forma, a clareza da rotulagem e das informacdes desses novos produtos é
determinada pelo Decreto, sem prejuizo do cumprimento das demais normas aplicaveis.

Apesar dos avancos na tecnologia e higiene alimentar, bem como na melhoria da
fiscalizacdo higiénica do controle alimentar, Germano e Germano (2011) destacaram as
limitacdes de controles mais efetivos, como os dos estados e municipios brasileiros no controle
higiénico dos alimentos, pois a maioria dos municipios brasileiros permanece cronicamente
desassistida, déficit que acaba por comprometer seriamente a seguranca alimentar, que por sua

vez se constitui em relevante fator de morbidade para a satde publica.
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Atualmente, permanecem evidentes problemas que podem dificultar a efetividade das
acdes de controle na area de vigilancia sanitaria de alimentos, como a falta de um amplo sistema
integrado de vigilancia sanitaria e epidemiologica capaz de identificar as principais doencas
transmitidas por alimentos, tanto crénicas quanto agudas, transmissivel ou ndo, avalia a origem,
a causa, os fatores intervenientes e os individuos suscetiveis, mede a extensdo dos danos e
permite a disseminacdo de informacdes e o desenvolvimento de planos de acdo nacionais
propondo medidas de controle que minimizem 0s riscos.

Acerca dos problemas que séo enfrentados hoje no Brasil no que tange a alimentacao,
temos os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS). Os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel sdo um apelo global a acdo para acabar com a pobreza, proteger o meio ambiente e
o clima e garantir que as pessoas, em todos os lugares, possam desfrutar de paz e de
prosperidade. Estes sdo 0s objetivos para os quais as Na¢des Unidas estdo contribuindo a fim
de que possamos atingir a Agenda 2030 no Brasil (Na¢6es Unidas Brasil, 2023)

1. Erradicacdo da pobreza.
Fome zero e agricultura sustentavel.
Saude e bem estar.
Educacéao de Qualidade.
Igualdade de género.
Agua potavel e saneamento.
Energia limpa e acessivel.

Trabalho decente e crescimento econdmico.

© o N o g B~ WD

Industria, inovagdo e infraestrutura.

=
o

. Reducdo das desigualdades.

. Cidades e comunidades sustentaveis.

-
-

12. Consumo e producéo responsavel.

13. Acdo contra mudanga global do clima.

14. Vida na agua.

15. Vida terrestre.

16. Paz, justica e instituicdes eficazes.

17. Parcerias e meios de implementacgéo.

Compreendendo com isso que a alimentagdo é algo grande importante atualmente e esta

relacionada nas ODS’s 2 e 3 como aspectos que precisam ser aprimorados na sociedade para

gue a mesma esteja sempre em constante evolug¢do e com uma maior qualidade de vida.
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2.2. SEGURANCA ALIMENTAR COMO DIREITO FUNDAMENTAL A SAUDE

A concepcao dos direitos fundamentais remonta a necessidade encontrada, por parte dos
cidadaos, em impor limites referentes aos abusos cometidos pelo Estado ante a utilizacéo
indiscriminada de seus poderes, através de suas autoridades constituidas. Desse modo, 0s
direitos fundamentais surgem em um contexto em que se buscava a garantia de direitos aos
cidadaos em detrimento do poder exacerbado do Estado, pautando-se em principios norteadores
como o da igualdade e da legalidade, fundadores do Estado Constitucional. Nesse sentido,
apesar da existéncia de doutrinadores que defendam que as origens dos direitos fundamentais
remontam h& mais de 2000 anos antes de Cristo (a.C.), nas civilizagdes antigas e medievais, é
certo que somente se pode falar em direitos fundamentais a partir da existéncia de um Estado,
na acepcao moderna do termo (FARIAS, 2018).

A concepgdo moderna de direitos fundamentais origina-se com a consolidagdo do
Estado Democratico de Direito, com expansdo dos ideais liberais, implicando controle e
limitacdo da atuacdo estatal. Embora prestacfes governamentais possam, certamente, ser
identificadas em comunidades mais antigas, a luta por direitos a ser garantidos pelo Estado se
identifica, de modo bastante evidente, com 0 moderno constitucionalismo, aqui entendido como
0 movimento que, a partir do século XVIII, dedicou-se a pactuar a delegacdo do poder ao
soberano, enquanto se estabeleciam limites para a atuacdo estatal (NEVES, 2007).

Desse modo, conforme explica Dimoulis e Martins (2014), para se falar em direitos
fundamentais se torna necessario a coexisténcia de trés elementos: o Estado, os individuos e o
texto normativo regulador da relacdo entre Estado e individuos.

Tais condicBes apresentaram-se reunidas apenas na metade do século XVIII, quando
tomaram a feicdo de importantes documentos histéricos, como a Carta Magna (1215), na
Inglaterra; a Petition of Rights (1628); o Habeas Corpus Act (1679); o Bill of Rights (1689) e
0 Act of Settlement (1701). Além disso, a Declaragé@o de Direitos da Virginia ja proclamava,
expressamente, algumas espécies de direitos fundamentais, como o direito a vida, a liberdade e
a propriedade. Caminhando no mesmo sentido, a Constitui¢do dos Estados Unidos da América
(1791), ao garantir direitos como a liberdade religiosa, inviolabilidade domiciliar, devido
processo legal, julgamento pelo Tribunal do Juri, entre outros (FARIAS, 2018).

Apesar dessa evolucdo encontrada diante da promulgacdo de diversos documentos
estatais em defesa aos direitos fundamentais, considera-se que foi na Franga, em 1789, que
ocorreu a consagragdo normativa desses direitos, com a promulgacdo da Declaragdo dos

Direitos do Homem e do Cidadao, vista como um marco ampliador do rol de direitos protegidos
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juridicamente. Nesse documento, destaca-se, por exemplo, a protecéo do direito a seguranca, a
resisténcia, a opressdo, a associacdo politica, ao principio da presuncao de inocéncia, a livre
manifestacdo de pensamento, entre outros (FARIAS, 2018).

Nessa época, os direitos eram considerados negativos, pois vedavam, ao Estado, intervir
na liberdade de agir — e de contratar, possuir e dispor de bens — dos cidadaos. As liberdades
publicas, assim, sdo direitos subjetivos, oponiveis ao Estado, o que, antes de 1789, era
desconhecido no direito positivo (FERREIRA FILHO, 2008).

Direitos fundamentais sdo limitagdes impostas aos poderes do Estado, inclusos nas
declaracGes universais e reconhecidos pelas sociedades civilizadas, tendo, como fundamento
de validade, o consenso geral dos homens acerca dos mesmos.

De acordo com Marmelstein (2014) os direitos fundamentais sdo normas juridicas,
intimamente ligadas a ideia de dignidade da pessoa humana e da limitacdo do poder, positivadas
no plano constitucional de determinado Estado Democratico de Direito que, por sua
importancia axioldgica, fundamentam e legitimam todo o ordenamento juridico.

No cenario brasileiro, a Constituicdo de 1824 e, posteriormente, a de 1891 ja continham
previsdes de diversos direitos fundamentais em seu texto constitucional, sendo o rol ampliado
com a Constituicdo de 1937 — em que foram acrescentados direitos como a impossibilidade de
aplicacdo de penas perpétuas, a seguranca, & integridade do Estado, & guarda e ao emprego da
economia popular. J& a Constituicdo de 1946 inovou, ao estabelecer diversos direitos sociais
relativos aos trabalhadores e aos empregados, sendo seguida pelas Constituicdo de 1967 e pela
Emenda Constitucional 1, de 1969, que, em contrapartida, estabeleceu uma ampla gama de
restricbes aos direitos e garantias fundamentais. Por fim, a Constituicdo da Republica
Federativa do Brasil (CRFB) de 1988 (BRASIL, 1988) e também conhecida como Constitui¢do
Cidada, ampliou o escopo e a relevancia conferida aos direitos fundamentais protegidos
(FARIAS, 2018).

A localizagdo, apos o predmbulo e os principios constitucionais, sua inclusdo no rol de
clausulas pétreas e sua aplicabilidade imediata sdo exemplos da relevancia constitucional
conferida aos direitos fundamentais pela CRFB/1988. E essa relevancia atribuida aos direitos
fundamentais, em nossa atual Magna Carta, diz respeito ao fato de ela ter sido precedida por
um periodo autoritarista, sendo certo que “a relevancia aos direitos fundamentais, o reforgo ao
seu regime juridico e a configuracdo de seu contetdo séo fruto da reacdo do Constituinte, e das
forgas sociais e politicas nele representadas, ao regime de restri¢do de liberdades fundamentais”
(SARLET e FIGUEIREDO, 2013).

O Art. 6° da Constituicdo Federal de 1988 prevé os seguintes direitos sociais: a salde, a
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educacdo, a alimentacdo, a moradia, o trabalho, o transporte, o lazer, a seguranca, a previdéncia
social, a protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta
Constituigao.

Este € um direito fundamental que, para Sarlet (2009) esta implicito, como no
ordenamento juridico alemao, porque o cumprimento do direito a salde também se da por meio
da protecdo de outros direitos fundamentais, mesmo que o direito a salde ndo esteja ativamente
incluido no texto da Constituicdo. direita. Vida, dignidade humana, protecdo ambiental, etc.

Direitos sociais como a saude sdo reconhecidos como direitos humanos porque sdo
garantidos livremente. Uma pessoa sem discrimina¢do baseada em raca, cor, sexo, idioma,
religido, opinido politica ou outra, pais ou origem social, situacdo econémica, nascimento ou
outras condic@es sociais (Art. 1°, da Convencdo Americana de Direito Humanos - 1969).

Para Bonavides (2003) séo classificados como direitos humanos de segunda geragéo os
direitos sociais, culturais e econdmicos, bem como os direitos coletivos ou coletivos, foram
introduzidos em varias formas de constitucionalismo do Estado de bem-estar depois de
brotarem através do trabalho da ideologia e do remorso antiliberal no seculo XX. Ao contrario
da primeira geracéo de direitos humanos, que se caracterizam pela atuacdo negativa do Estado,
ja ensinei sobre a liberdade individual (direitos de liberdade).

E nesse sentido que o art. 196 Constituicio Federal (BRASIL, 1988) a satide é um direito
de todos, politicas sociais e econdmicas destinadas a reduzir o risco de adoecimento e outras
doencas e proporcionar acesso universal e equitativo aos meios e servi¢os para sua promogao,
protecdo e recuperacao. Portanto, a politica social publica instrumentaliza a saide em beneficio
da comunidade que, conforme Oliveira (2006) sdo medidas para garantir que as disposi¢oes
constitucionais e legais saiam do papel e beneficiem as vitimas para que realizem seus direitos
e satisfacam sua satisfacéo.

Portanto, limitar o acesso a saude ao potencial dos orcamentos do poder publico
significa ndo reconhecer a validade do direito a satde. 1sso esta relacionado ao valor minimo
da existéncia que resulta do direito a vida e a dignidade do proprio ser humano. (SARLET,
2004).

A expresséo brasileira de seu direito a salde esta relacionada as nuances historicamente
adotadas pelo Estado de bem-estar social e as caracteristicas do modelo de prote¢do social em
nosso contexto. Nesse sentido, Asensi (2013) pode identificar trés concepg¢les de saude
altamente institucionais que coexistem na sociedade brasileira e sdo altamente institucionais no
estado e na esfera juridica. 1. Saude como emprego ou servico privado; 2. saude como direito

universal Saude como direito fundamental no Brasil: tensdes regulatérias no campo da
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efetividade.

Segundo Almeida Filho (2009), essa Gltima consciéncia social em saude ocorreu do
final dos anos 1970 aos anos 1980 no contexto da democracia nacional, quando 0 movimento
da reforma sanitéria brasileira colocou a questdo da democratizacdo da salde na agenda
politica. Leis de saude inerentes a cidadania, acesso universal e imparcial aos servi¢cos médicos
e participacdo social na politica e na gestéo.

Nessa perspectiva, segundo Asensi (2013), o comportamento do movimento sanitario
foi determinante para a insercdo politica da questdo dos "direitos a satde" na Assembleia
Nacional Constituinte e para a criagdo de um novo marco legal. Sobre o0 assunto no contexto do
Brasil. Para o autor, a mobilizacao politica da sociedade civil levou a constitucionalizacdo do
direito a satde como direito fundamental.

Os avangos e desafios enfrentados pela sociedade civil, especialmente 0 movimento da
Reforma Sanitaria, culminaram no Documento Constitucional de 1988, que consagra 0s
principios basicos que norteiam a politica de saude do Brasil. Assim, a "Universalizacdo da
Saude pela Constituicdo"” é mediada pelo conceito de cidadania universal como caracteristica
estrutural da protecdo social, conferindo-lhe um status de direito social bésico que traz
beneficios positivos a saude. , Estabeleceu-se um novo padrdo de relagdes entre o Estado e
sociedade (ASENSI, 2013).

Esse processo de constitucionalizagdo do direito a saude do Brasil na perspectiva
previdenciaria trouxe avancos na administracdo juridica e politica nos seguintes aspectos
processo de institucionalizacdo normativa da universalizacdo da saude e configuracdo de uma
“juridicidade em rede”, atribuicdo juridica de relevancia publica ao direito a satde,
redimensionamento das responsabilidades dos entes federativos no que diz respeito as acoes e
aos servicos de saude, constituicdo do direito a saide como clausula pétrea; fundamentalidade
formal e material do direito a satide enquanto direito (do cidad&o) e dever (do Estado) e inclusdo
de diferentes atores e instituicdes no campo da tutela e protecéo ao direito a saide (SARLET;
FIGUEIREDO, 2013).

Além de mostrar avancos, Asensi (2013) defende que a inclusdo da salde no
ordenamento juridico brasileiro como direito social fundamental traz muitos desafios para sua
efetivacdo. Para o autor, esses desafios sdo maltiplos, incluindo o desenvolvimento de arranjos
econdmicos e o estabelecimento de estratégias para garantir o contetdo provisério dos direitos
a saude por parte de diversas partes.

Nesse sentido, aliado ao processo mais geral de ampliacdo do poder institucional e de

deslocamento da esfera de decisdo politica para o judiciario da sociedade brasileira, um
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conjunto de demandas (aos servigos e medidas medicas) relacionadas a efetivacdo do direito a
salde foi enderecado ao Estado por meio de um sistema legal (com foco no acesso), mas a
maioria das comunicagdes nesse sentido veio dos tribunais (LUHMANN, 2004).

Na literatura especializada, esse fendbmeno € chamado de “justificacdo de politicas
publicas" e vem sendo discutido nos campos da ciéncia politica e do direito, especialmente a
questdo das relac@es e limitacGes Estado-sociais, a separacdo de poderes (BARBOSA, 2015).

A seguranca alimentar existe quando todos os seres humanos tém, em todos os
momentos, a possibilidade fisica, social e econdmica de obter alimentos suficientes, saudaveis
e nutritivos, permitindo que atendam &s suas necessidades e preferéncias alimentares para levar
uma vida saudavel e ativa. Esta é a definicdo formal do conceito de seguranca alimentar, de
acordo com o Comité de Seguranca Alimentar Mundial. Esta definicdo foi adotada por um
consenso internacional desde a Cupula Mundial da Alimentacdo, realizada em Roma em 1996
(MALUF, 2007).

Considera-se que a seguranga alimentar tem quatro dimensdes ou "pilares": acesso
(capacidade de produzir sua propria comida e, portanto, ter os meios para fazé-lo, ou capacidade
de comprar sua comida e, portanto, ter poder de compra suficiente para fazé-1o); disponibilidade
(quantidades suficientes de alimentos, provenientes da producdo doméstica, estoques,
importacdes ou ajuda); qualidade (de alimentos e dietas do ponto de vista nutricional, de saude,
mas também sociocultural); estabilidade (capacidade de acesso e, portanto, precos e poder de
compra, disponibilidade e qualidade de alimentos e dietas) (MALUF, 2007).

Assim definida, a seguranca alimentar possui uma dimensao bastante técnica. Portanto,
difere dos conceitos de autossuficiéncia alimentar, soberania alimentar e direito a alimentacéo,
que trazem mais dimensdes politicas ou legais. O objetivo da seguranca alimentar torna
possivel: melhorar a salde e o bem-estar dos cidaddos e avancar em direcdo ao bem-estar
coletivo. Atualmente, os recursos alimentares do mundo séo suficientes para alimentar todos o0s
habitantes do planeta. E claro que o problema da fome e da falta de comida decorre de nossas
decisdes politicas e de nossas escolhas sociais. Mobilizar-se contra a inseguranca alimentar com
pessoas que sofrem com isso € uma responsabilidade pessoal e coletiva (MALUF, 2007).

A seguranca alimentar é um direito humano fundamental reconhecido por todo o
mundo: todos tém direito a um padrdo de vida suficiente para garantir sua saude, bem-estar e
os de sua familia, em particular alimentos, roupas, habitacdo, assisténcia médica e servicos
sociais necessarios (MALUF, 2007). A limpeza completa do equipamento € absolutamente

essencial para ndo arriscar interromper os ciclos de producao.
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2.3. HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A Comissdo do Codex Alimentarius definiu saneamento e desinfec¢cdo como o processo
de remocédo de qualquer sujeira depositada nas superficies, como gordura, sais minerais e
depdsitos de proteinas. Isso geralmente é realizado pela limpeza de superficies. E necessario
de uma higiene perfeita com um sistema de fatores incluindo tempo quimico, mecanico, térmico
e de contato. Isso acontece com a ajuda de outros fatores (ANDRADE, 2014).

Os agentes de limpeza removem a sujidade com base na sua solubilidade em diferentes
minerais e hidratos de carbono, gorduras, proteinas e sais minerais mono-divalentes (ou
bivalentes). A escolha do melhor agente de limpeza depende da facilidade com que a sujeira é
removida. Andrade (2014) recomenda a escolha de um agente de limpeza que remova
facilmente a sujeira.

Detergentes alcalinos sdo recomendados para remover a sujeira organica, especialmente
lipidios e proteinas. A soda caustica (hidroxido de sédio) tem a capacidade de saponificar esses
tipos de residuos e pode ser levemente, moderadamente ou fortemente alcalina. A soda caustica
é aceitavel em termos de custo, mas deve-se atentar para a formacdo de carbonatos que
prejudicam a eficiéncia da limpeza, pois durante a fermentacéo é produzido dioxido de carbono,
que esta associado a um grande risco de contaminacdo da solucdo alcalina de limpeza. Esse
carbonato pode ser proveniente da fabricagdo do hidroxido de sodio, do reaproveitamento da
solucdo caustica e/ou da absorcdo de CO2 do ar ou do sistema em que é aplicado (ANDRADE,
2014).

Detergentes acidos sdo recomendados para remover a sujeira inorgénica (Figura 2.3).
Os éacidos de limpeza podem ser organicos (por exemplo, acido latico, acido citrico) ou
inorganicos (por exemplo, acido nitrico, acido fosforico) e seu uso terd um impacto direto no
tratamento de efluentes industriais. Portanto, esses fatores ambientais devem ser considerados
na selecdo. Os acidos organicos S0 menos corrosivos que 0s acidos inorganicos, mas sao mais
caros porque na maioria dos casos contém surfactantes para diminuir a tensdo superficial da
solucéo e melhorar a molhabilidade da superficie (ANDRADE, 2014).



26

Figura 2.3: Tubulacéo incrustada considerada sujidade inorganica.

.h

Fonte: Filtrovale (2019).

A 4gua, para além do seu papel de agente de limpeza (facilitador da acdo mecanica),

tem influéncia direta na preparagéo das solucdes de limpeza e sanitizagdo e deve cumprir a

nivel quimico e microbioldgico o Decreto 306/2007 de 27 de agosto. Propriedades como a

dureza e o pH da &gua afetam diretamente a diluigdo e o preparo correto das solugdes, afetando

a eficiéncia higiénica (BRASIL, 2007).

A desinfeccdo € a etapa final do fluxograma de CIP (Figura 2.4) e visa eliminar os

microrganismos patogénicos e reduzir os microrganismos deteriorantes a niveis considerados
seguros nas superficies dos equipamentos e utensilios (GERMANO; GERMANO, 2001).

reagentes quimicos ou fisicos. O calor € o meio fisico mais utilizado, seja na forma de vapor,

agua quente, ar quente ou radiacao, principalmente a radiacdo UV (ANDRADE, 2014).

Figura 2.4: Fluxograma do Sistema de limpeza CIP.
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penetrar até mesmo em superficies ranhuradas e ndo possui propriedades corrosivas. O calor
mata os microrganismos desnaturando suas enzimas e proteinas, desorganizando os lipidios
celulares e alterando os genes (ANDRADE, 2014). Dependendo do tipo de produto quimico
escolhido, a eficiéncia desses produtos quimicos esta relacionada a dureza, pH, temperatura e
concentracdo correta da dgua utilizada no preparo.

O principal pré-requisito para a desinfeccdo quimica é o uso de diferentes tipos de
biocidas (a base de cloro, iodo, peroxiacidos) para eliminar possiveis componentes microbianos
presentes na linha de producéo. Apesar da grande variedade, os desinfetantes séo idealmente
de amplo espectro, acdo rapida, estavel, eficaz a temperatura ambiente e baixa toxicidade e
corrosividade (BAPTISTA, 2003).

Nas inddstrias alimenticias onde a higiene € um critério fundamental, o sistema de
limpeza Cleaning in Place (CIP), é usado para limpar pecas cruciais do equipamento, evitando
assim a limpeza manual ou semiautomatica. Uma mistura de produtos quimicos, calor e agua
limpa maquinas, recipientes ou tubulacBes, sem a necessidade de desmontar todo o
equipamento. A longo prazo, esse método de limpeza muito eficaz economiza tempo e dinheiro
(BREMER, 2005).

Os sistemas de limpeza CIP permitem a limpeza do equipamento da linha de producéo
na industria alimenticia sem a necessidade de desmontagem, 0 que possui vantagens em manter
um nivel 6timo de higiene com maior eficiéncia, produtividade, seguranca e reducao de custos.
No entanto, € importante verificar periodicamente se o seu funcionamento é adequado as
necessidades da instalacdo (BREMER, 2005).

Os sistemas de limpeza CIP consistem na circulacdo de uma série de solugbes de
limpeza e desinfeccdo pelo sistema de tanques e linhas de processo, em circuito fechado e de
acordo com as sequéncias, temperatura, tempo e agentes quimicos previamente estabelecidos.
Seu objetivo é eliminar do equipamento de producédo, sem ter que desmonta-lo, os compostos
organicos do processo, para evitar o crescimento de bactérias e possiveis problemas de
biocorrosdo (BREMER, 2005).

Os primeiros sistemas CIP nasceram da necessidade do setor de alimentos,
especificamente em laticinios - de introduzir um sistema de lavagem eficaz em seus processos
de producdo, para garantir a higiene adequada e a otimizacdo dos recursos. Posteriormente, esse
método de limpeza é estendido a outros tipos de industrias, como a industria de cerveja,
quimica, cosmética e farmacéutica. Eles o integram como parte fundamental de seus processos

para evitar problemas de contaminacéo cruzada entre produtos (GOODE et al., 2010).
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O Sistema de Limpeza CIP significa limpar as plantas de producdo sem desmontar ou
alterar o estado operacional para garantir consisténcia e sustentabilidade (Figura 2.5). Para
concluir uma limpeza eficiente, todos os quatro elementos incluidos no circulo Sinner devem
estar presentes. Esses elementos sdo: Produto de limpeza, Energia mecénica, Temperatura e
Tempo. Todos os elementos devem estar presentes o tempo todo durante a atividade de limpeza
em diferentes contribui¢bes. Se o desejo é diminuir qualquer um desses elementos, deve-se

aumentar outros para completar o circulo (GOODE et al., 2010).

Figura 2.5: Limpeza quimica de tubulagdes.

e o] =

Fonte: Eletroinox (2020).

O circuito da 4gua usado para a limpeza, os suprimentos e o possivel reprocessamento
da agua de lavagem sdo integrados ao design das ferramentas. Em maquinas automatizadas,
ciclos e programas também sao integrados desde o inicio. Nesse caso, pode se usar as bombas
principais ou auxiliares para mover a agua (GOODE et al., 2010).

O CIP ndo se baseia apenas no uso de agua de limpeza. Para purgar um tubo, pode-se,
por exemplo, colocar uma langadeira, que durante seu avancgo no tubo raspa a parede interna e
empurra os restos do produto. O vaivém ¢é introduzido através de um circuito de derivacdo ou
através de uma abertura no tubo principal. (TAMIME, 2008).

Para limpar um tanque em todas as partes (especialmente a parte inferior das tampas), é
necessario borrifar 4gua em todo o interior do tanque. Bolas de lavagem ou cabecas de
pulverizacdo sdo usadas para isso, que sdo fixas ou rotativas, projetando a agua em todas as
direcdes quando o fluxo de agua é suficiente. A pir6lise dos fornos (um processo que consiste
em carbonizar as gorduras para reduzi-las a cinzas) pode ser assimilada a uma CIP (TAMIME,
2008).
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Os principais objetivos de um sistema CIP eficiente sdo: Maximizar a seguranca para
evitar a contaminacao cruzada nas alteracdes do produto. Minimize o tempo de limpeza do CIP
para reduzir o impacto da limpeza na producdo. Otimize a eficiéncia térmica, evitando perdas
desnecessérias de calor. Minimize o uso de agua. Otimizando a recuperacao de agua e solugdes
de limpeza (SEIBERLING et al., 2003; TAMIME, 2008).

O processo CIP convencional em muitas fabricas de processamento de alimentos
envolve varios ciclos que podem incluir: enxague inicial com agua recuperada, fase alcalina,
fase acida e desinfeccdo; Entre cada um deles, um enxague intermediario deve sempre terminar
e terminar com um enxague final. As fases de lavagem e lavagem variam de cinco minutos a
uma hora. A partir deste ciclo completo, os ciclos podem ser realizados eliminando fases (por
exemplo, a fase acida) ou unindo fases (por exemplo, acido e desinfec¢do). Desta forma, alguns
elementos podem ser limpos diariamente com ciclos "curtos” apenas com a fase alcalina e uma
vez por semana realizar o ciclo completo (SEIBERLING et al., 2003).

Sistema de Higienizacdo CIP permite higienizagdo controlada, substituindo a limpeza
manual de equipamentos que manipulam alimentos liquidos (como leite, cerveja, bebidas ndo
alcoolicas, etc.), e mais utilizados para limpeza e sanitizagdo de tanques, trocadores de calor,
tubulacdes e homogeneizadores em In CIP, além do controle gréfico (caso o programa de
automacdo possua esta facilidade), também é possivel controlar a vazdo, temperatura e
concentracdo das solugdes quimicas utilizadas. Se a CIP for feita em circuito fechado, esse
sistema permite a recuperacao de possiveis solugdes para outros usos (FORSYTHE, 2002).

Ao formar biofilmes (Figura 2.6) em superficies, os microrganismos irdo se instalar na
superficie. Esses microrganismos se desenvolverdo em biofilmes se ndo tiverem acesso ao ar
(ANDRADE 2014).

Figura 2.6: Biofilme no interior de tubulagdes.

Fonte: Btaaditivos (2020).
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A industria alimenticia frequentemente une colénias microbianas para formar biofilmes.
Mesmo quando o processo de limpeza é realizado adequadamente, o desenvolvimento continuo
de biofilme é provavel, uma vez que existem grandes fontes de nutrientes na maior parte da
producéo de alimentos (ANDRADE, 2014).

As BRS formam o principal grupo causador de biocorrosdo na industria associada aos
biofilmes (XU, LI e GU, 2016.). A espécie Desulfovibrio desulfuricansé umas das mais estudas
na formacéo de biofilmes causadores de biocorrosdo em metais, como em tubulages e reatores.
Sdo comumente utilizadas para a avaliacdo mecéanica de novos materiais em que se busca
promover a desagregacdo do biofilme na superficie. Os efeitos dessas bactérias na passividade
e resisténcia a CIM sdo comumente avaliados em acos inoxidaveis. (DEC, MOSIAIEK, et al ;
XU, Ll e GU, 2016).

Um biofilme contém vitaminas, minerais, carboidratos e fosfolipidios, entre outras
coisas. Além desses ingredientes, o filme também contém granulos de proteina e gordura. Ele
também contém uma camada de sais minerais e carboidratos chamada matriz. O filme protege
0s microrganismos abaixo dele de ataques fisicos e quimicos. Ao mesmo tempo, permite que
continuem crescendo e formando associagdes com outros microrganismos (ANDRADE, 2014)

Muitos alimentos contém biofilmes, que se formam em superficies como vidro,
borracha, ferro, aco inoxidavel, formica, polietileno de baixa densidade e varios outros
plasticos. Isso deve ser observado porgue o biofilme protege os microrganismos da exposicao
quando aquecido e forma depositos ou crostas muito aderentes. Isso dificulta os procedimentos
de higiene, inclusive a remogéo de novos organismos (ANDRADE, 2014).

Para verificar a eficacia dos métodos de limpeza, é necessario um padrdo da industria
para avaliar a eficiéncia da limpeza. Diferentes métodos sdo usados para avaliar diferentes
tipos de contaminantes. Embora ndo exista um padrdo universal, combinar diferentes
abordagens pode ajudar a avaliar a limpeza durante o processamento e embalagem de alimentos
(ANDRADE, 2014).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Garantir que a comida seja de alta qualidade e atenda aos padrdes éticos € uma tarefa
dificil. Também é quase impossivel produzir alimentos seguros e higiénicos em larga escala.
Isso porque é quase impossivel produzir alimentos em larga escala sem colocar em risco a saude
humana ou 0 meio ambiente.

A fim de manter a seguranca alimentar, a Organizacdo Mundial da Saude recomenda
que os habitantes de uma nacao tenham acesso econdmico e fisico a alimentos seguros em todos
0S momentos. 1sso ocorre porque nutricdo adequada, quantidade suficiente e protecdo contra
doencas sdo necessarias para uma vida feliz e saudavel.

Os entendimentos atuais sobre higiene, saude publica, qualidade e seguranca alimentar
foram ampliados gracas a novos conceitos que exigem saude, desenvolvimento e crescimento.
Isso garante uma vida saudavel, mantendo uma relacdo harmoniosa entre a integridade, as
capacidades e a vitalidade necessarias para a sobrevivéncia. 1sso € feito incluindo uma ingestéo
nutricional diaria adequada — que deve ser quantitativa e qualitativamente suficiente — sem
colocar em risco a saude do consumidor. Comida e higiene sdo requisitos para a sobrevivéncia
humana. Esse processo evolutivo no que diz respeito & manutencdo da espécie ndo varia, pois
é uma necessidade diéria.

Em aplicagfes com requisitos de higiene exigentes, como producgéo de alimentos, 0s
processos de limpeza com o processo (CIP) nas industrias sdo de particular importancia. Todos
os dutos e tubulagdes devem ser lavados regularmente com agentes de limpeza, a fim de
eliminar bactérias, produtos quimicos e restos bioldgicos, além de evitar a proliferacdo de
microrganismos que possam afetar adversamente a qualidade do produto.

E imperativo que a industria de alimentos cumpra a legislacio, os regulamentos e os
processos aplicaveis aos seus equipamentos. Eles também devem estar cientes dos materiais
utilizados na producdo e qualquer sujeira gerada durante a producdo. Esta informacédo é
necessaria para selecionar os produtos quimicos mais adequados e definir métodos e
ferramentas de higiene que correspondam precisamente as necessidades e realidade das plantas
de producdo. Isso garante alimentos seguros, evitando a formacédo de biofilmes que podem
causar doencas transmitidas por alimentos.

Ainda hé necessidade de novos estudos e testes a serem desenvolvidos a fim de
promover o desenvolvimento de tecnologias de avaliacdo pds-higienizacdo e novos produtos
quimicos. Estes devem incluir novas férmulas trinbmios Ambiente, Custo e Tempo que dao

resultados positivos.
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