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Controle de contaminantes
ambientais na industria de
Laticinios.
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’ Contaminantes

OS CONTAMINANTES DA CADEIA ALIMENTAR PODEM AGRUPAR-SE EM 3 GRANDES
CLASSES: BIOLOGICOS, FISICOS E QUIMICOS.
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’ Contaminacao: Biologica

Origem da biocontaminacao
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’ Contaminacao: Biologica
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’ Contaminacao: Biologica
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’ Contaminacao: Biologica

Origem da biocontaminacao

HIGIENE PESSOAL
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’ Contaminacao: Biologica
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Definicao de Biofilme

« Um biofilme € uma comunidade de microrganismos que estao conectados entre si e a uma
superficie através de uma matriz protetora e adesiva.

> Bactéria

> Parede celular
> Alga

> Levedura

> Protozoarios

e > 99% de todas as bactérias vivem em um biofilme

Um numero de bactérias pode formar um biofilme: S. aureus, L.
monocytogenes, P. aeruginosa ...

e Forma de crescimento protegida: PRINCIPAL FATOR DE
SOBREVIVENCIA

contra desinfetantes e outros estressores externos, como UV,
acido, toxicidade por metais ou desidratacao.
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’ Influéncia dos biofilmes para a industria alimenticia

» Seguranca alimentar: contaminacao durante a producao (dificil controle);

> Resisténcia: a desinfeccao neutralizando biocidas ou modificando o estado fisioldgico;

> Incrustacao: cria resisténcia ao fluxo e aumenta a rugosidade das superficies. A
formacao de muco piora a transferéncia de calor dos trocadores de calor. Possibilidade

de formacao de gases e odores;

> Biocorrosao: ataca superficies metalicas. Pode ocorrer “pitte” e liberacao de
microparticulas.
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’ Biofilme e resisténcia

B. subtilis NDmed + S. aureus PAA 35 g/L, Smin
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« Biofilmes em que varias espécies

de microrganismos convivem sao
mais resistentes do que aqueles
que sao colonizados por apenas
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uma espécie.
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Bridier et al., Plos One 2011
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Biofilme

Fixacao Agregacao (fixacao) Crescimento e Ativo (esquerda) ou
maturacao dispersdo passiva (direita)n
(macrocolodnias)

Mobilidade de
bactérias

Maturacao: crescimento do

e biofilme e desenvolvimento de
substancias poliméricas
extracelulares

Dispersao e contaminacao em
outros lugares. Pode ser passivo ou
ativo
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’ Controle de contaminantes bioldlgicos
PRODUTOS E PROTOCOLOS EFICIENTES
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ESCOLHA DO
PRODUTO E
PROTOCOLO IDEAL
COM BASE EM:




’ Desinfeccao / Sanitizacao

REDUGAO DA POPULAGAO DE BACTERIAS, FUNGOS E
LEVEDURAS E A INATIVACAO DE VIRUS INDESEJAVEIS ATE AO

NIVEL EXIGIDO.

[ RESULTADO MOMENTANEO }

[ N

LIMITADO AOS MICROORGANISMO
PRESENTE NO MOMENTO DA
OPERACAO
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’ Desinfeccao

COMO

deve ser um bom
desinfetante ?

Ter um AMPLO ESPECTRO de eficacia

Atuar nas mais diversas condicoes

Ser RAPIDO AGINDO e de
BAIXA TOXIDADE

Ser EFICAZ em BAIXA
CONCENTRACAO

Ser economicamente rentavel

NAO CORROSIVO em superficies

NAO DEIXAR RESIDUOS apés o

enxague



’ Desinfecgao
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’ Desinfeccao

DESINFETANTES..., FAZER O

RODIZIO OU NAO FAZER...,
ESSA E A QUESTAO!
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’ Desinfeccao

E comum ouvir, por analogia com antibiéticos, que os
desinfetantes devem ser rotacionados porque os germes "se
acostumam” com eles e se tornam resistentes.

Qual é a verdade nessa afirmacao?
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’ Desinfeccao

A RESISTENCIA DOS GERMES PODE SER INTRINSECA OU
ADQUIRIDA.

> INTRINSECOS - Diferentes tipos de germes podem ser resistentes a
um ou varios tipos de biocidas.

Essa resisténcia esta nas caracteristicas de cada tipo de microrganismo:

- Parede, cobertura, membrana, etc.

> ADQUIRIDA - Microrganismos que inicialmente eram sensiveis a
determinados biocidas tornam-se mais resistentes.

Isso pode acontecer de duas maneiras:

- Alteragdes genéticas que desenvolvem mecanismos de defesa.

- Protecao de microrganismos pela geracao de biofilme ou pela presenca

de matéria organica.
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’ Desinfeccao

"PARA QUE HAJA DESINFECCAO, TEM QUE
HAVER LIMPEZA PRIMEIRO."

Os desinfetantes na presenca de matéria
organica comportam-se de duas maneiras:
PIOR e RUIN
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’ Desinfeccao

CRITERIOS DE EFETIVIDADE

Os testes de eficacia sao padronizados e realizados por laboratorios
credenciados de acordo com as normas internacionalmente reconhecidas.
Eles verificam a eficacia dos desinfetantes em determinadas
concentracoes e tempos de contato, em diferentes condi¢cdes de sujeira,
baixas temperaturas, com agua dura, etc.

Eles permitem comparar alguns desinfetantes com outros.

O Bactericida
d Fungicida
O Viricida
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’ Tipos comuns de desinfetantes em IAA
> OXIDANTES: (clorados, peracéticos,
ozonio,...)

> NAO-OXIDANTES: (amdnio quaternario,
aminas, glutaraldeido,...)

> ALCOOLICOS: (etanol, alcool
isopropilico,...)

"~ Mkersia
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’ Desinfetantes

OXIDANTES:
Clorados:

> E geralmente adicionado em solucdes de detergentes alcalinos, para fornecer acéo
desinfetante em uma Unica fase

> O uso de hipocloritos como matéria-prima para desinfeccao é cada vez mais restrito no
IAA devido a questdes de registros legais e problemas de corrosao.
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’ Desinfetantes

OXIDANTES:
Peracético:

> E uma mistura em equilibrio de acido acético e peréxido de hidrogénio, importante para
manter as condigcdes corretas de armazenamento (evitar altas temperaturas, sol direto,
etc.). Sua composicao varia nas diferentes formulas de 1 a 15%.

> Seu uso em IAA estd aumentando devido o facil enxague, seu grande poder bactericida,
sua volatilidade, etc.
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’ Desinfetantes

NAO-OXIDANTES
Amonio quaternario:

> Eles podem ser formulados sozinhos ou com glutaraldeido
para aumentar seu efeito. Grande poder fungicida.

> Seu uso no IAA esta diminuindo, pois sao mais trabalhoso
para desenvolver e vestigios podem permanecer na
instalacao que passam para o alimento.
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’ Desinfetantes

NAO-OXIDANTES
Aminas terciarias:

> Eles podem ser formulados sozinhos como desinfetantes
apenas, ou com detergentes alcalinos para dar ao
detergente um efeito desinfetante.

> Seu uso em IAA esta aumentando por sua melhor
facilidade de enxague do que o amoénio, por seu grande
poder bactericida, etc.
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’ Desinfetantes

ALCOOLICOS:

> Desinfetantes de escolha para uso em desinfeccao/limpeza intermediaria.

> Possuem um efeito volatil que permite evaporar da superficie aplicada em
poucos minutos, reduzindo significativamente a carga bacteriana e fungicida
da instalagao.

> Eles nao devem ter amonio!

> Eles nao substituem a limpeza e desinfeccao completa no final do dia, mas
ajudam a chegar a esse momento com muito menos carga poluente.

> Eles podem substitui-lo em salas limpas ou maquinas de embalagem!
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’ Desinfetantes

ULTRADIFUSAO - DESINFECGAO A SECO (FUMAGCA):
ACIDO GLICOLICO

 Produto natural, podendo ser isolado de fontes naturais como plantas, frutas,
vegetais (cana-de-acgucar, beterraba, uva...).
« Desinfetante de amplo espectro microbioldgico

Dispersao homogénea & otimizagdo do tamanho da particula:
v'Contato prolongado com os contaminantes
v'Dispersao 3D, alcancando zonas de dificil acesso
v’ Dosagem homogénea
v'Alta densidade de difusao
v'Usado em produtos para cuidados com a pele, demonstrando sua baixa
toxicidade.
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’ Desinfeccao

Concentracao

o
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RESPEITANDO

Tempo de contato
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’ Desinfeccao

PULVERIZACAO OU ESPUMA
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’ Desinfeccao
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CIRCULACAO

Desinfeccao
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’ Desinfeccao

NEBULIZACAO
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’ Desinfeccao
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IMERSAO
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’ Desinfeccao
DIFUSAO AEREA

> Métodos indiretos com difusdao aérea: o produto
é difundido por toda a area por um ou varios
pontos de difusao (desinfeccao 3D)
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Muito obrigado!!

cleverson.pereira@kersia-group.com

kersia.

(54) 9 9619-9593
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