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* Microbiologia: conceitos fundamentais

e Meétodos de controle sanitario

* Desinfeccao quimica de processos industriais

thE€h® * Uso de desinfetantes conforme BPF

DESINFECCAO

www.thech.com.br
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Definicao: ramo da biologia que estuda a atividade de microrganismos.

* Fungos
® ;.
thE@h * Bactérias
www.thech.com.br ° VIIrUS

* Protozoarios
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ESTRUTURA: FUNGOS

* Eucariontes: nucleo com membrana celular

* Reproducao: assexuada, sexuada e brotamento

e Parede celular: quintina, protege a célula de choques osmoticos
* Membrana citoplasmatica: barreira semipermeavel

* Organelas: mitocondria e aparelho de Golgi
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Sporangium

Sporangiophor

thezh’

DESINFECCAO

www.thech.com.br
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e Reino Monera
* Unicelulares
 Procariontes: auséncia de carioteca

th € ';h® * Heterdtrofa
ot « Membrana plasmatica,
www.thech.com.br * DNA imerso no citoplasma - Nucledide
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Nucledide

thezh"

www.thech.com.br

Capsula

Parede celular

Citoplasma Membrana
Flagelos Plasmatica




%
d]

alimentar ESTRUTURA: BACTERIAS

consultoria

Gram positiva Gram Negativa

Membrana
Externa

Lipopolissa
carido

Parede I dica
Celular n

thezh’

DESINFECCAO Parede
Celutar

Peptido-

Espago Detalhe da
Periplasmico  pgrede celular
Gram Negativa

Detalhe da Parede 4
celular Gram Positiva

Peptidoglicano

Fonte: MORETTI, 2008; E-ESCOLA: UNIVERSIDADE TECNICA DE LISBOA, 2008
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Faso iog Fase estacionirio Fasa de morio colular

thezh’

DESINFECCAO

www.thech.com.br

-]
Tempa (h)
1 Intensa 2. Aumento da 3. Equilibrio, nimero de 4. Reducdo da
at|V|d§de sem exponencial da bactérias permanece populacdo
crescimento populacgo constante

populacional
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Microrganismos importantes a serem controlados

MICRORGANISMOS INDICADORES

thezh®

wthech com br +  MESOFILOS TOTAIS
«  COLIFORMES TOTAIS
- COLIFORMES FECAIS

* BOLORES E LEVEDURAS
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Tecnicamente, biofilmes sao uma conglomeracao de bactérias, fungos, algas, protozoarios,
residuos ou produtos de corrosao aderidos em uma matriz auto-produzida e secretada de
substancias poliméricas extracelulares.

thezh°
DESINFECCAQ

www.thech.com.br

COMO SE INICIA O BIOFILME?

* SUJEIRA
 SUPERFICIES MAL HIGIENIZADAS
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BIOFILME

ESTAGIO MADURO
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PESQUISA DE MICRORGANISMOS EM SUPERFICIES
PESQUISA DE MICRORGANISMOS NO AMBIENTE

thezh°
DESINFECCAQ

www.thech.com.br
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HIGIENIZACAO

PONTO DE VISTA INDUSTRIAL
thezh°

www.thech.com.br Conjunto de ag¢des para promover e manter a qualidade de processos produtivos e
produto final.

e LIMPEZA
« LAVAGEM
« DESINFECCAO

VALIDACAO
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HIGIENIZACAO
e QUAL O MELHOR PROCESSO DE HIGIENIZACAO?
e EXISTE UMA RECEITA PRONTA?

thezh’
www.thech.co:n.br CONHECER DETALHADAMENTE O SEU PROCESSO PRODUTIVO
CONHECER SEUS EQUIPAMENTO E UTILIDADES
FAZER OS POPS DE HIGIENIACAO
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
APLICAR A METODOLOGIA APPCC!)

(*) APPCC, Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, termo oriundo do
inglés HACCP, Hazard Analisys and Critical Control Points.
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HIGIENIZACAO

LIMPEZA — REMOCAO FiSICA DA SUJIDADE

thezh°
DESINFECCAQ

www.thech.com.br

LAVAGEM — AGUA, DETERGENCIA, ENXAGUE
DESINFECCAO — APLICAR DESINFETANTE

AMOSTRAGEM PARA VALIDACAO DA HIGIENIZACAO
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EQUIPAMENTO AUTOMATIZADO QUE REALIZA O PROCESSO DE HIGIENIZAGCAO ONDE
TODOS OS INSUMOS SAO REUTILIZADOS

LG * PRE-LAVAGEM
. N

the‘h * DETERGENCIA

www.thech.com.br e ENXAGUE

* DESINFETANTE
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CIP Process
u CIP-Return flow 1
. _/ S
L CIP-Return flow 2
thezh’ # L 1 |
DESINFECCAD Add Caustic Water 4 Maloe-up waher.
www.thech.com.br
To heat
exchanger

A
39 ﬂg CIP-line 1 CIP-line 2
¥ o
y O

N




%
d]

alimen};ar IMPLICAGOES DA TEMPERATURA SOBRE OS PRINCIPAIS COMPONENTES DAS SUJIDADES
consultoria

Componentes Alteracgdes pelo aquecimento

Carboldratos — Carameliza¢ao;

— Maiores dificuldades na remoc¢do;

thE€h® Lipidios - Polimerizacao;

DESINFECCAO

— Maiores dificuldades na remog¢ao
www.thech.com.br

Proteinas - Desnaturacao;

- Malores dificuldades na remocao;
Sais minerais monovalentes Geralmente sem intera¢des com outros constituintes; mais dificil a limpeza;

Sais minerais polivalentes Geralmente sem intera¢Ges com outros constituintes; mais dificil a limpeza;

Fonte: SBCTA, 2000a.
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PRINCIPAIS REFERENCIAS

® )
thezh Raussll,Higo & Al
DESINFECCAQ

Principles and Practice of

www.thech.com.br DiSil’leCtiPn
Preservation &

Sterilization

b A, W
H|G|!ENE E VIGILANCIA
SANITARIA DE ALIMENTOS

Pedro Manuel Leal Germano

A P Fraise, P A Lambert and J-Y Maillard Maria |zabel Simées Germano

5e
EDICAD

revisada e

Blackwell Manole atualizada
Publishing
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Podemos considerar a higienizagao eficiente (HE) como o resultado da inter-relacdo entre:

Energia quimica

HE = (EQ).(EM).(ET).(t) neree mecanics
Energia térmica
Tempo
thezh®
Ph——— De um modo geral, a limpeza e desinfecgao estao baseadas em quatro operagdes:
www.thech.com.br
~ R
Pré-lavagem — Limpeza com detergentes — Enxague — Desinfeccao
g Y,
f R
f(eficacia) = (concentrag¢ao).(tempo de contato).(temperatura)
x | Y

v

DESINFETANTE

GERMANQO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015, p. 654.
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TIPOS DE DETERGENTES

Detergentes alcalinos Promovem emulsificagdo, saponificacdo e peptizacdo. Ideais para residuos
proteicos e gordurosos. Concentracdo de 1 a 2% em agua a 80°C.

thE€h® Detergentes acidos Ideais para processos em que ocorrem incrustagdes minerais por dgua dura
DesinFeccho ou matérias-primas.
www.thech.com.br
Detergentes especiais Formulados com tensoativos especificos para promover melhoria de
performance, sendo produzidos com tensoativos:
* Anibnicos

* Catidnicos
* Nao ibnicos
* Anfdéteros
Ou com agentes sequestrantes e quelantes.

Detergentes enzimaticos Sao formulagdes com enzimas hidroliticas e tensoativos, com pH especifico
de trabalho, destinado a limpeza de materiais hospitalares, odontolégicos,
farmacéuticos, lavanderias etc.



&
d]

alimentar DESINFECCAO QUIMICA DE PROCESSOS INDUSTRIAIS

consultoria

DESINFECCAO

E a Gltima e indispensavel etapa de um fluxograma geral de higienizacdo. Um equipamento ou material
qgue ndo tenha sido adequadamente limpo ndo poderd ser desinfetado pois os residuos
remanescentes, principalmente os residuos organicos, inativam a maioria dos principios ativos
utilizados nas formulagdes de desinfetantes.

®
thezh
DemApesho Meios de desinfec¢ao * Calor
www.thech.com.br Vapor
Faixa de 77 a 93°C por 5 minutos
Agua quente
77°Cde 2 a 5 minutos
Ar quente
90°C por 20 minutos
* Radiacdo ultravioleta
Estes parametros sdo Faixa de A =90a 380 nm
eficazes em todos os Maior letalidade = 260 nm
processos? * Meios quimicos
Sao as escolhas mais utilizadas por razdes econ6micas.

GERMANQO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitéria de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015, p. 661.
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DESINFECCAO POR MEIOS QUIMICOS

Fatores que influenciam a * Concentragao de uso
eficacia de um desinfetante * Qualidade da agua

* Tempo de contato

* Temperatura
thezh’ Lo

N X * Espécie de microrganismo

* Nivel de contaminacgao
* Tolerancia ou resisténcia do microrganismo
* Tipo de superficie

www.thech.com.br

Em que situacdes é
necessario rodizio de
saneantes?

GERMANQO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015, p. 661.
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DESINFECCAO POR MEIOS QUIMICOS

Tipos de agentes * Fendis
antimicrobianos » Acidos organicos, inorganicos, ésteres e sais
* Diaminas aromaticas
* Biguanidas e agentes surfactantes
theqh@) - Aldeidos
Des‘.mc.;m * Corantes antimicrobianos
*  Alcoois
* Quinolinas e derivados
* Agentes quelantes
* Metais pesados e derivados
* Desinfetantes na fase vapor e aéreos
* Desinfetantes oxidantes
* Ozbnio
* Halogénios
* Peroxidos
* Preservantes diversos

www.thech.com.br
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DESINFECCAO POR MEIOS QUIMICOS

= Parede Celular
Cltgg!a_sma « Fendis
o Fenbis. « Oleo de Pinho
* Choraridina s
. -
th E’.-h® iy « Formaldeido
=) » Sais de Cu e Sais de Hg
DESINFECCAQ : g::: gz %" * gBQ??“"emu“a's
.
www.thech.com.br « Chitaraldeldo o 5005
e H202
+ Organomercu-
riais
+ Hexaclorofeno Mambane
Interna
« Fendis
Liberacdo de  Parabenos
SDS: Dodecil sulfato de sédio componentes e Acidos  fracos
QAC’s: Compostos quaternarios de amonio % (acético, sérbico,
CRA’s: Agentes liberadores de cloro * benzdico)
» Etanol Anilidas
« SDS o : Clorhexidina
OLIVEIRA, Floripes Ferreira de. Caracterizagdo fisico-quimica de amostras de - Cbrh‘emdma
6leo de pinho e estudo da agdo de sistemas tensoativos na atividade * QAC’s
antimicrobiana de ativos fendlicos. 2008. Tese (Doutorado em Quimica ¢ Triclosan
Analitica).
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USO DE DESINFETANTES CONFORME MANUALIS DE BPF

Principais agentes desinfetantes

g ) —
thE‘.h . s e . Concentragio  Faixa de pH Temperatura Eficiéncia
m— Principio ativo de uso efeti de trabalh - P
» PPM ve e trabalho Bactérias Virus Fungos
www.thech.com.br Amdnia Quaternaria >300 9,5-10,5 Ambiente xE * k%
Compostos clorados 100 — 400 6,0-8,0 Ambiente o * *
lodoforo 25-100 4,0-5,0 Ambiente T * e
Acido peracético 40 — 1000 <8,0 <55°C e e o
Peréxido de hidrogénio 500 - 60000 2,0-6,0 >40°C wEE ** **
*  moderadamente eficaz
** oficaz

*** altamente eficaz

REFERENCIA: MORETTI, C. L. Vegetable crops production. Guidelines for Good Agricultural Practices. Ed. Brasilia: Embrapa, 2002, v.1,
p. 65-97,
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L

-~
th E"'h® ANVISA

DESINFECCAO

www.thech.com.br

ASPECTOS REGULATORIOS

REGISTRO LEGAL DOS PRODUTOS SANEANTES PARA ALIMENTOS

RDC 59, de 17/12/2010. Disp&e sobre os procedimentos e requisitos técnicos para a notificacdo e o registro de
produtos saneantes e da outras providéncias.

ANEXO Il — CATEGORIAS
»  DESINFETANTE PARA HORTIFRUTICOLAS

»  DESINFETANTE PARA INDUSTRIA ALIMENTICIA E AFINS
» DETERGENTE PARA USO ESPECIFICO

INFORME TECNICO N2 51/2012

Devem ser regularizados (registrados ou notificados, conforme norma especifica) os produtos destinados a:
I. desinfeccdo de equipamentos, tubulagdes e utensilios utilizados na industria alimenticia e afins;

Il. desinfecgao de hortifruticolas;

[Il. lavagem de hortifruticolas;

IV. tratamento de 4gua para consumo humano;

V. desinfeccao de embalagens assépticas para alimentos.
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DESINFECCAO QUIMICA DE PROCESSOS INDUSTRIAIS

ASPECTOS REGULATORIOS

CERTIFICACOES DIVERSAS E IMPORTANTES PARA AS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

p—

PRODUTO ,, "

ORGANICO BRC o s n Sa000 GFSi
FOOD = Global Food

CERTIFICATED Safety Initiative

FSSC 22000

INSUMOS

INSUMO
APROVADO

b g
?‘.}"}! A
VT

GLOBALG.AF

S SQF
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thezh apassan

THECH APA SAN €& um sanitizante para industrias em geral, efetivo no combate a uma ampla variedade de microrganismos e atua
oxidando a estrutura celular imprescindivel a sobrevivéncia de microorganismos, eliminando-os e nao permitindo o surgimento de
formas resistentes.

gy ® Por ser produzido com componentes de alto grau de pureza, ndo contém metais pesados ou outros residuos indesejaveis, ndo gera
E‘. residuos toxicos, restando apos sua decomposi¢ao apenas oxigénio e agua, dispensando também, em muitos casos, a necessidade
pesINFECCAD do enxagte - fonte de recontaminagao.

www.thech.com.br Caracteristicas principais:

= Aplicacdo segura em diversos equipamentos;

« Quantificagdo segura por meio de kits de dosagens simples;
= Efetivo em ampla faixa de temperatura;

Ativo em baixas concentragoes;

« Efetivo contra bactérias, virus, fungos, algas e esporos;

« Dispensa a necessidade de enxague na maioria dos casos;
« Dispensa rodizio de sanitizantes.

IBD (OHEOI\NICO
INSUMO
APROVADO

BRASIL

GLOBALG. AP

in vt Seumrctl Agrici
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HAVOXIL

DESINFETANTE PARA HORTIFRUTICOLA

HAVOXIL é um desinfetante para hortifruticolas formulado com acido peracético, tornando-se assim o mais
potente e eficaz produto para o controle microbiolégico nos processos de beneficiamento de frutas, legumes,
hortalicas e vegetais em geral. Seu uso evita contaminagdes e perdas durante o processo de manipulagao e
th ’-h® armazenamento.Atualmente as legislagdes nacionais e internacionais para o uso de saneantes que

Eh. promovam controle fungico e bacteriano para o mercado de pos-colheita estdo cada vez mais restritivas,
visto que muitos produtos deixam residuos que persistem por varios dias causando severos riscos para a
www.thech.com.br segurancga alimentar do consumidor. Para atender a esta importante necessidade do mercado agricola,
a Thech Desinfecgédo desenvolveu HAVOXIL, que € atualmente a escolha mais segura. r
Os produtores internacionais tém escolhido produtos formulados com acido peracético como o saneante '
ideal para seus processos, € esta tendéncia ja tem sido incorporada pelos produtores brasileiros. A escolha
justifica-se em fungéo do amplo espectro de acdo do HAVOXIL que esta aliado a uma decomposigao limpa ¥
(dgua e oxigénio), isenta de qualquer residual toxico ou persistente, o que garante um consumo seguro € a
certeza de sucesso nos processos de exportagao, atendendo assim diferentes requisitos internacionais.

DESINFECCAO

INSUMO
APROVADO
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A limpeza e a sanitizacao na industria alimenticia sao de fundamental importancia para:

* Garantia da seguranca alimentar e a qualidade

kG * Evitar perdas econdmicas devido a deterioracao e contaminagao por
thEeh microorganismos
www.thech.com.br * Garantia da saude publica.

* Viabilizar os custos de producao

e Satisfazer aos anseios dos consumidores

MSc. Assesio Fachini Junior
Quimico
assesiojr@thech.com.br



