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INTRODUCAO

A esterilizag@o ¢ a metodologia mais eficaz para preservar a qualidade do
produto e eliminar a carga microbiana. Para assegurar a seguranca
alimentar € necessario passar por um processo rigoroso de esterilizagdo
térmica com intuito de eliminar os microrganismos patogénicos como as
bactérias, virus e fungos, tornando o alimento seguro para o consumo
humano. Este tratamento térmico ¢ o método mais indicado para destruir
microrganismos patogénicos e inativar enzimas capazes de alterar o
produto, dessa forma, contribui significativamente na conservagdo da
carne ¢ de seus derivados. Como exemplo de produtos carneos
esterilizados, incluem os patés, presunto, peito de frango cozido, atum,
sardinha™® .

Nesse contexto, objetivou-se demonstrar que todo processo rigoroso de
esterilizacdo dos produtos carneos que sdo imprescindiveis para garantir
que os alimentos estejam em conformidade com os padrdes de seguranga
alimentar estabelecidos pelas autoridades reguladoras, mostrando ser
essencial para proteger a saide publica e garantir a confianca dos
consumidores nos produtos carneos.

METODOLOGIA

O trabalho foi elaborado por meio de revisdo de literatura
técnico-cientifica envolvendo a legislagdo brasileira e pesquisas de
artigos académicos e cientificos.

RESUMO DE TEMA

Os microrganismos patogénicos representam uma ameaga significativa a
saide publica, portanto, a esterilizagdo eficaz ¢ indispensavel para a
seguranga alimentar. Dentre os principais, o Estreptococcus fecais,
comumente encontrado em pescados, ¢ eliminado de 5 a 30 minutos a
65°C. A Salmonella spp. é um grupo de bactérias extremamente sensiveis
a autoclavagem, sendo eliminados de 0,02 a 0,25 segundos em 65,5°C. O
Staphylococcus aureus ¢ um patégeno comum, sendo destruido de 0,02 a
2,0 minutos em 65,5°C. Escherichia coli pode ser rapidamente eliminado
em cerca de 0,10 segundos em 65°C. Bolores e leveduras sdo conhecidos
por serem fungos, onde sdo eliminados de 0,50 a 3 minutos em 65,5°C.
Leveduras em fase vegetativa normalmente sio destruidas em torno de 50
a 60°C, ja em fase esporulada ¢é necessario permanecer em 60°C por cerca
de 10 a 15 minutos®.

O Clostridium botulinum (C. botulinum) é considerado o patdégeno com
maior termorresisténcia dentre os citados, onde sua forma esporulada
somente ¢ inativada com temperaturas acima de 121,1°C por
aproximadamente 2,91 minutos. Sua forma vegetativa ndo resiste a
temperaturas de 100°C, no entanto leva de 100 a 330 minutos na
autoclave’. O C. botulinum possui predilegdo & alimentos com baixa
acidez e que estejam em meio anaerdbio, principalmente as conservas
enlatadas e os embutidos de carnes, e € por isso que a elimina¢do desse
patdgeno nas formas vegetativas e esporuladas ¢ o requisito minimo para
a esterilizagdo'>. As conservas e os enlatados a partir desse processo,
permanecem viaveis por pelo menos 2 anos, detendo uma quantidade
minima de esporos termorresistentes que ndo se multiplicam. As rea¢des
que podem deteriorar o alimento estéril normalmente advém de reagdes
quimicas e ndo biologicas®.

A esterilizagdo de alimentos embalados ocorre em autoclaves, em que o
calor acima de 100°C ¢ transmitido por convecgdo ou condugdo do
vapor/agua pressurizada para o recipiente até o alimento, devendo atingir
o ponto frio para ser eficaz'”®. Apos a realizagdo do processo, algumas
amostras representativas passardo por testes de incubag¢do durante
aproximadamente 10 dias em uma sala-estufa com temperatura
controlada na faixa de 35°C, sendo toleradas variagdes de 2,8°C
superiores ou inferiores a temperatura estabelecida como ideal®.

Ao término dos 10 dias de incubagdo em temperatura controlada, certos
aspectos devem ser verificados como as condi¢des gerais dos recipientes,
indicios de estufamento, o cheiro, o sabor ¢ a coloragdo, observagdo da
existéncia de tecidos inferiores aos indicados na formulagdo, € 0o som
correspondente ao habitual em caso de enlatados. Na prova de
perfuragdo, os esterilizados devem apresentar o ruido caracteristico pela
entrada de ar no recipiente embalado & vacuo, diminuindo a concavidade
da tampa oposta®.

No cerne da seguranga alimentar de produtos de origem animal, os
Meédicos Veterinarios assumem uma funcgdo essencial, aplicando e
fazendo cumprir normativas especificas, estabelecidas pela legislagdo
brasileira. Dessa forma, ha supervisdo dos processos de esterilizagdo,
além de contribuir na detec¢do e solugdo de quaisquer problemas
operacionais. Um aspecto critico desse trabalho ¢ a aplicacdo de
tratamentos térmicos dentro de duas horas apds o selamento das
embalagens, essencial para prevenir a contaminagdo. Caso se
identifiquem defeitos nas embalagens, a reesterilizagdo ¢ permitida,
seguindo protocolos rigorosos para garantir a seguranga. O processo
inclui também wuma avaliagdo meticulosa, abrangendo testes de
penetragdo de calor, inspegdo da integridade das embalagens e incubacéo
de amostras, visando confirmar a eficacia da esterilizagdo. Avaliar a
integridade da embalagem e as caracteristicas sensoriais dos produtos sdo
procedimentos vitais que asseguram tanto a qualidade quanto a seguranga

alimentar. A atuagdo do Meédico Veterinario, nesse contexto, ¢
fundamental para assegurar o cumprimento dos padrdes de saude publica,
consolidando assim a confianca dos consumidores nos produtos
alimenticios de origem animal®.

CONSIDERACOES FINAIS

E recomendado uma atengdo especial aos alimentos enlatados e
embutidos, onde o C. botulinum encontra condigdes favoraveis para
prosperar e formar sua toxina altamente letal. Com isso, mostra-se de
suma importdncia o treinamento dos trabalhadores da industria
alimenticia sobre a importancia das boas praticas de higiene, desde a
producdo até o armazenamento e distribuicdo dos alimentos, para evitar a
contaminagdo por microrganismos patogénicos.

Além disso, ¢ essencial deter um sistema de monitoramento eficiente dos
processos de esterilizagdo, incluindo avaliagdes detalhadas da integridade
das embalagens e caracteristicas sensoriais dos produtos, em conjunto
com o desenvolvimento de futuras pesquisas de novas tecnologias de
esterilizacdo ou a otimizacdo de métodos existentes, a fim de garantir o
cumprimento dos padrdes de seguranga alimentar estabelecidos pelas
autoridades competentes e eliminar a possibilidade de doencas
transmissiveis por alimentos.
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