ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

CONTRIBUICAO PARA A IMPLEMENTACAO DE UM
SISTEMA DE AUTOCONTROLO NUMA SALA DE
DESMANCHA DE CACA MAIOR

Engenharia das Ciéncias Agrérias - Ramo Animal

Relatorio do Trabalho de Fim de Curso

Paula Cristina Rodrigues Marques

CASTELO BRANCO

2001




TNDICYE

AGRADECIMENTOS
£ 11 ST TSRS ——— I
LI DI VI LTI .. oo s o o i s i s i v
LISTA DE QUTADBIDE .. ocosmmunnossammmssosssssissmos s o s sses s e s s s s wss v ss VII
TIST A DB ANE R ook s s s s VIII
TI5T A DT AR VTA TIIR AR oo miss s it o s o ssoss IX
BESUINIUL ...cones st s s s s S S DR s X1
BN LR b it it s T TR A S A e XI1
O 03 15T o RSOSSN — 1
1. BEVISAD BIRLIOGRAFICA ........icimmmomissssnmisissssssisis i s i s 3
1 « CARACTRRIZAC A0 DR CATK RIATIR . cmsssmasmnmomssinsemiom sty 3
1.1 = Veado © o8BI o muonmsiommsvmsms s s s S s s i s s e aenens 3
1.2 « Mol G058 08 DOlA MBEIE ...oommmassummemmsesmssmassssssisimssmsss s s s s s 4
5 T B RS RET S — 4
122 - Chtd DO AOUGEITIING .ol s e s <
o e IR e S T e B
1.3 - Principais doengas infecciosas e parasitdrias da carne de caga ......ccceeiiniiniciennn. 4
g = DRDOTEE BN ...conamrancinsemmniiemssomumisanisisomsms i o ie i
1.4 - Caracterizacio da Carne de Caga MEIOT ....omicnmmemmmvnsmissssossssssses W
1.4.1 - ModificacBes post-mortem da carne de Caga ....cummssmmmmmssmmsnmmrnsssans 7
1.4.1.1 - GHcOlise © Rigor OPHE .o i 7
B0 DRERER T .. csrimmmnsonpmsomssmsioms e TS AR 8
1.4.2 ~ Conservaplo peld B0 wisoasmumssasumenmsommesessssssns S — 8
L] - Bt BElliBeiini . onmmiiisiinma i s e s 9

VR A 2T S ——— 9



2 - SISTEMA ( HACCP) ...... TR ———— 9

2.1 = RolrRncia HIBEOTIOH ..moisvvosssimssis oo shiss s o sy wmss s e mes scnniip oo R 9
2.2 - Definic8o € TErmiNOlOIA c.ocviurrrrsrrmsssrerssssssssssasassson it snss st 10
2.3 - Principios do HACCP....c..c.ocv i s sassassssesasnssnsssss 11
2.4- Aspectos Regulamentares ( HACCP € ISO 9000 ) ...ccovvimniieioninnnns 17
2.5- As vantagens da metodologia HACCP .......oooooiinniniinsii 18
3 - CONDICOES PREVIAS A APLICACAO DO SISTEMA HACCP ....ccvvuiiuncusiverunnns 19
3.1 - Higiene e Desenho das Instalagdes.......cccconeniinienncninnn, e 19
3.2 - Programa de Limpeza e Desinfecgfo ... 20
3.3 - Programa de Desratizagfio € Desinsectizaglo .......c.covmemsmirmrrnismsissninsninni. 21
3.4 - Formagao Profissional.........ccccvuricresiesiisnsinntasssisis s 21
TIL MATERTAL T METOIION ... oo oo s s s s s s 22
- CARACTERIZACAD GERAL DA EMPBEBAL ..coussssevirmerissia sissssas ssiionsssnss st sessins 22
$.1 ~ Domalenelitn o mem s s A
1.2 <« PUie 6 REHIBETRL ..o i AR B PRSP NS  B
1.3 - Higlene ¢ desenho das InStalagies........cccucvmmeeseessinsuessscessmmesmasistssmsnminesssssaressens 22
1.3.1 - Componentes estruturais das instalagies.........ccveininininiinnnn.. 22
1.3 1.7 = PRI oo s s et 22
B R B B o [ TR —— RSO e P NSRS 24
13,13 = TG ocncninsissismsasmnnimsamonnimmans i B RO B S 24
1.3 1.8 = THNBHR Lcinimmsmmmmmosismomim s i s s s s s 6% 82 24
1.3, 1.5 = POUTHE .ooovvvminiimmmmsssssss st s st V- 24
1.3.1.6 - Eslritanns BEmAE ....coomiumsramrssmmimsiissiiommi s B v itien 24
1.3.2 - Controlo do meio ambienle ...uswawammmirumesssrsss s mimsarossmnmssssnss 25
e o (I 1 15 o S —————————— e 25
B e B B T U R 25

1.3.2.3 - Salas para Refrigeracfio € Congelagdo........ccccvnieimmmsssinninisuiniunens 25



1.3.3 - InstalagBes Samitirias. . cuswsemssnmampmisimmsmrsmmmm oy 25

1.3.3.1 - Sistemas de DiStribuiga0 de ABUA .......ocerrmverresorssssscssincrsinsossass 25

1.3.3.2 - Eliminacdo de Efluentes e tratamento de subprodutos.............. s, B

WO N B ) o T ————————— e e 26

1.3.3.4 - Equipamentos para lavar 85 MAOS. .....c.cemreerssrassnssnsmsnsssssntossossaes 26

1.3.3.5 - InstalagBes para Limpeza e Desinfecgo.......ccccveerrnssicnssrccosannas 27

1.3.3.6 = Armiazem 08 BoiBRlABENS .....cvummmssmissists i isimsmmmsiiimsmsnsss 27

1,34 - Progtama de Limpeza 6 DesinfBeclio ...ovmsswsmmmmsmmmmisessosrssssssneasss 20

1.3.5 - Programa de Desinsectizagfio € Desratizagiio ........ccvevimmiiiciinisininininnes 28

1.3.5 - Higione do posgial ..owsswmmmmnumsmmsmasimsirssesscsmassrosysibasimmss sk s 28

I YRR R G ER B PR T e o ————— ISNTSTRENE S SR e —— 29
2.1 = BuTna THARCTE . s i ism s sossssssass s s sasss s s osnsasns s 29
2.2 = Descricho o PIOGUED ...cummemsvimsresmimmnmsssimbavtnssssssss ks s o nss §ossnssigs 29
D3 = DICEEiny Cher PO susssosmesnsnsmisssoms s sy s s oy ok s e s AR SRR A AT 5 30

_ 24 < Fhoxoprama & VerilCaCA0 I SHI ... .......cnm snssismtmm i s ousisssssmanmes s wsivis 31
Blll S B o smimonr R R R N T 32

2.4.2 - Corte de Cabeca & Extremidatios ooy 32
28T« BISEETACIIG 1voumsosmssmmmnn nasmrmsnsnsnns sonsnisssmsimsind 6o (o s e o AR s 33

i B R LT o T S RO ————— 34

DS < THEIRIRITEE s ivmssmsrsismashor B e SRR S R ARSI

2D = BEORIEG ssmmsmmnmessmesninsesomsmnss ot s s essem s s wan s i 35

2.4.7 - Conservagdo e ReFIgerasio s wmansssmmmsmmmeis s 36

ZARB « BEEIA .« consenssinsmmsimoias T T L e e 37

Z A = DIBRIBIIONE 1 vy s sy sy s s SR AR s A S 38

DA 10« BrrBBUINT .. comnoiionsiisnssiinns s b atass s R Ss s  PSRS SS P R 38
1311 s L OnEalaRin . coonmesmmmmmpmmmmrms iy s s s R A 39

AT T T 40

¥ - ANALIBES MICROBIOLOGIOAR .o 40
3.1 =GR IbENE A08 BIBEIEE i mmm s b Has V R PReT 40

3.2 - Preparaclo das AMOSETAS «.wsswssmsmssmmamsmpsssmmsases R TR M TR . 42



3.3 - Determinaco dos Pardmetros Microbiol0gICos ......ccermirmevnesssanssivnenieninnnisnnnnns 42

3.4.1 - Bacterias Anvbbias MesOlla .connvammsmmamimesommmistsissssiois e 42

3,33 o Enplerichits ol] oo s A B 42

3.3.3 - Clostridios Sulfito — RodBlOres o e mmmmmmessmmariss it i saidsponts 43
OSBRSS ——— 43

4.1 = Determitiagho da TEMDEratIm .. msmmnmmmsnsmmsmmmsssss sessimsssmmsomnssisissih 43

4.2 « Deterrmnacan Ao Pl «romoemmmmsmemmmrmsmmsmamssanssssin s i T 44

IV. APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS .....voooniiiiivinmieneiiacscvansienes 45
1 - RESULTATIONS B DISCUBBAD ... o s s o sh s s s siasnss 45

1.1 « Anilises Flsien — CIimIDBS . .ovmonmmmmmesmsssmssssnmssesiniiosssiiipimmoioncis. 3

1.2 = Anflisce WOCTOITOIODIOUE ..o ivninnmssssis s s s s AR AR 46

1.2.1 - Pesquisa de Bactérias Aet6bias Mesofilas .........ccevesmemssismssisssmsensianivsns 40

Tl = D R oo s s C— 46

L2.1.2 « Na Matenal & BOmpamienter ... oo smmmmimsmismmi 49

1.2:2 ~ Pesininn 0f ESeBoriolil N o s i o 51

1.2.3 - Pesquisa de - Clostrideos Sulfito — Redutores .....ccooccvmmiiivinneenreninnnnnciinnn 53

1.3~ Duadoe de Gegifio do HATEP ..on oo cmia i 09

V. CONSINERALDES TINATIE ..ovnsmopitmmmsmemnsismsssiins e st s i s s 58

BIBLIOGRAFIA
ANEXOS



Resumo

O presente trabalho teve como principal objectivo contribuir para a implementag¢do de um
sistema de autocontrolo na Sala de Desmancha de Caga Maior pertencente a Companhia das
Aguas de Monfortinho, S.A., ap6s 0 acompanhamento das etapas de processamento de carcacas de
Javalis e Veados, desde o abate até a expedicdo.

Efectuou-se a pesquisa de microrganismos Aérobios Mesofilos (30 °C ), Escherichia coli e
esporos de Clostridios sulfito-redutores, procedendo-se a colheita de amostras de superficie em
diferentes locais das carcagas de Javalis e Veados, nas etapas de Evisceracdo, esfola e desmancha.

Para ter uma orientacdo sobre a validagdo e/ou eficicia da limpeza e higiene no
processamento das carcacas nestas etapas, foram efectuadas colheitas de amostras de superficie de
utensilios e equipamento, em cinco jornadas de trabalho, para estudo da flora Aerdbia Mesofila.

Tendo em conta que nfo existem limites microbioldgicos de aceitabilidade estipulados por
lei, para a carne das espécies de caca selvagem, apos a analise dos resultados obtidos apenas se
pode observar que a carga microbiana das carcagas teve tendéncia a diminuir ao longo do
processamento.

Nas carcacas de javalis observou-se sempre uma maior contaminagdo das carcagas, o que
se pode dever ao facto destes serem provenientes de Montarias, enquanto alguns dos veados
tinham sido abatidos na modalidade de Desbaste e, sendo menor o tempo decorrido entre o abate e
a evisceracio a contaminagio foi menor.

Quanto aos utensilios e equipamento que contactam com as carcagas, verificou-se que estes
possuem uma elevada carga microbiana, mesmo antes de se iniciarem as operagdes de trabalho.

No final do trabalho foi proposto um plano de autocontrolo para a sala de desmancha que
deve ser testado para verificar se ¢ apropriado, caso contrario deverdo ser feitas as alteragdes

necessarias antes de se proceder a sua implementagao.



