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INTRODUCAQ

Apos o processamento de alimenlos, os equipamentos e
utensilios apresentam uma elevada carga de residuos com alto
valor nutrilive. pois resultam de uma mistura de carboidratos,
proteinas, gorduras e minerais. Estes residuos, sio capazes de
promover um crescimento de microorganismos patogénicos e
devem ser removidos de maneira adequada, a [im de evitar a
contarinacio destas superf{icies e consequentemente dos
alimentos.

Pesquisas confirmam que dentre as principais fontes de
contanminacie eslio a matéria-prima, a dgua, o ambiente através
do ar, equipamentos, ulensilios, embatagens e pessoal
(manipulador).

Procedimentos de limpeza embasados em estudos cientificas
sio fundamentais e justificam a sua aplicacie na indistria
alimenticta devido a importante contribuico ao controle higiénico
sonitario e nutricional dos alimentes.

Este trabalho apresenta, de mancira sistematizada uma
revisde bibliografics sobre a higienizagio de equipamentos e
utensilies. Discorre sobre os principais procedimentos de limpeza,
suas elapas, materiais recomendados e os fatores determinantes
para a eficiencia da higienizagio destes na induislrin de alimentos.

I. HIGIENIZACAQ

1.1 Counsideracoes

A higienizagdo se caructeriza basicamente por duas ctapas
distinlas, com objetivos especificos e independe do processo a ser
utilizado. que pode ser manual, por imersao ou mecinico.

Estas etapas. esto divididas em limpeza ¢ sanificaciio. Na
primeira. inclui-se a lavagem prévia com dgua, apiicacio de
detergente e enxaglic dos residuos. A sezunda. consiste na reducio
ou eliminacio de microorganismos patogénicos ou alteradores,
aderidos us superficies de equipamentes e utensilios na indistria
de alimentos.
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Sio etapas que se complementam ao final do processo, tendo
em vista a impossibilidade de uma higienizagio adequada caso
ocorra fatha em alguma clapa do processo. Q processo de
higienizacile consiste de: pré-lavagem. lavagem com detergente,
enxagiie, sanificacdo e avaliacdo do procedimento {Andrade,
Macédo, 19963

As superficies de equipamentos ou ttensilios que entram
em contate com alimentos devem evitar a contaminacio ¢ &
incidéncia de microorganismos. Porém, sabe-se gue sob
determinadas condigdes favoriveis estes se depositam, aderem,
migragem com as superficies e iniciam o crescimento celular.

A multiplicacdo forma coldnias e quando a massa celular é
suficientemente grande para ngregar nutrientes, residuos minerais
¢ gutras microorganismas, forma-se o chamade biofilme microbiano
que s0b os aspectos higiénicos-sanitario gcasionara muitos danos
4 qualidade do alimento processado. (Snyder; Zotiola apud
Andrade, Macédo, 1996).

O objetivo essencial da higicnizagio de equipamentos ¢
utensilios € aremocio dos residucs organicos (proteinas, lipideos,
corboidratos), minerais ¢ microorganismos das superficies.

1.2 Operacdes de Higienizacio

1.2.1 Pré-Lavagem

Consiste na remocho das sujidades matis pesadas ¢ é
fundamental dentro do processo de higicnizagdo devido a sua fungio
de redugdo dos residuos de superficies e consequentemente da
populagio microorgdnica. (Evangelista, 1994).

Utiliza-5e apenas dgua, de preferéncia correnle para reduzir
a quantidade de residuos presentes nas superficies de equipamentos
e utensilios, proporcionando maior eficiéncia na aplicacio de
deteruentes. Portanto, € fundamental nesta etapa a qualidade da
agua e a sua temperaturn que deve ser morna (40°C) 2 fim de
facilitar a remogdo de residuos de proteinas, gorduras ¢
carboidratos.
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1.2.2 Lavagem com Detergente

Nesta etapa do processo sdo eliminadas as sujidades mais
finas. A lavagem inicial morna é desgjavel para que se removam
as sujidades de hass protéica. Apods isso, guanio maior a
ternperatura da dgug, maior a sua eficiéncia (Hobbs, Roberts: 1998),

Coloca-se o detergente em contato direto com as sujidades
a fimde dispersa-las no solvente ¢ prevenir sua nova deposiciio ds
superficies.

E uma etapa bastante complexa, quando relacionada conta
escolha do detergente e da necessidade de remociio dos residuos,
tipo de superficie e qualidade da deua.

1.2.3 Enxagie

Caracteriza-se pela remog¢do do Deicrgente e Secagem,
tem por objetivo remover qualquer toxidade e esirago que o
detergente possa causar {Hobbs, Roberis),

E efztundo apos a lavagem com detergente ¢ tem a {uncio
de remover os residuos suspensos e tracos dos componentes de
limpeza.

Quando passivel. deve ser efetvado a temperatura mais
elevada, Isto Tavorece a eliminacio de microorzanismos e [acilita
a evaporacda da dzua dos superficies,

1.2.4 Sanilicagiio

Ou desinfecciio, como geralmente € citado, consiste na
eliminagdo suficiente de microorganismaes palogénicos e
alteracdores. Ui desinfecciio bemt sucedida vartara de acordo
com a situacio ao longo das linhas de limpeza. Por exemiplo, se
untutensilio nio apresenta riscos de infecgdo. a desinfleccio deste
& irrelevanie {Hobbs, Roberts).
[ a oltima etapa de um fluxogrmma de higienizacio e visy
elimiinar micronrganismos patogénicos ¢ reduzir os atteradores,
até nivels considerados seguros. Purs se garantir wina eliciente
sinificacdo & fundamental que as etapas anieriores wenham ocorrido
de maneira corrgia,

Existem 3 miétodos de Saniftcagiio: limpeza, calor ¢ meios
quinuces. O procedimento de limpeza caracteriza-se pela lavagem
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manual incluindo os processos de pré-lavagem, favagem com
detergente e enxagiic.

O calor pode ser utilizado para utensilios, lougas, talheres,
tabuas de cortar. eic. A temperatura 1deal estd em tomao de S0°C,
(utifizada em maquinas de lavar lougas) devido a sua capacidade
de ehminar todo conteddo de microorganismos, excecio aos
esperos baclerianos.

Neste caso, deve-se tomar precaucdes com relagio a
temperatura da agua, a fim de evitar acidentes de trabaltho.

A desinfecgiio quimica temt uma importincia limitada &
devera ser lotalmenle considerada antes de seu uso e é nwito
menos segura que pelo calor {Hobbs, Roberts 1998}, Requer a
cscollia adequada do produto e aplicucdo cuidadosa controlada
por um tempo capaz de climinar nucroorganismos patogénicos e
alteradores. Incluem-se nestes produtas 0s compostos clarados ¢
1odadus, quaternarios de amania e fendis (Evangelista, 1994).

Uma caracteristica importante do processo de sanificagio
€ quanto ao momento de sua aplicacdo, que deve ao coniririo dos
processos de pre-lavagem ¢ lavagem ser efetuado imediatamente
anies do uso do equipamento e ou utensilio. {Andrade, Macédo,
1956).

1.3 Métodos de Higienizacio

A determinacdo do método de higienizagio deve estar
relacionado ao tipo de equipamento, utensilio e as condigdes da
indiistria de alimentos ¢ ¢ fundamental para garantir maior eficiéncia
nas operagdes de itmpeza.

1.3.1 Higienizacio Manual

E um mérodo utilizada em siteacdes onde a higienizacio
mecanica nio € recomendada. Utilizam-se detergentes de média
ou baixa alcalinidade ¢ & temperatura de no maximo 43°C, {evitar
acidentes de trabalho), escovas, raspadores e esponjas gue devem
ser apropriadas s super{icies. (Andrade, Macédo, 1996).

Conforme os autores, deve-se ter cuidados com escovas e
esponjas, pois podem-se lornar fontes de recontaminacio. Ao (inal
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da higienizagdo, estes devem ser adequadamente sanificados por
rersdo,

1.3.2 Higienizacio por Imersio

Bste processo € aplicado em ulensilios, partes desmuontivels
de equipamentos, interiores de cubas, lachos e langues. Sio
utilizados delerzentes de baixa e média alcalinidade e sanificantes
a base de cloro ou 1odo.

1.3.3 Higienizacio por meio de Maquinas Lava Jato
tipo Tihnel

E um método indicadoe para higienizacio de bandejus. talheres
e laldes de transporte de leite,

Como n&o hi contale dos manipuladores com os agentes
quimicos € recomendada a utilizacho de detergentes de elevada
alealinidade ciusticn (Hidroxido de Sadie). ou dcidos (nitrico/
fosforico). A temperatura das selucdes de limpeza pode ser mais
eievada (70 a S0*C.

1.3.4 Higienizacdo por meio de Equipamentos Spray

Consiste no aplicaciio de baixas ou allas pressdes atraves
de aparelho constitnido de pistola e injelor, onde sdo langadas dgLs
para pré-lavagem e enxaguagem, além de solucoes detergentes e
sanificantes.

Deve-se observar 4 uithzagdo de agentes quimicos que nio
afetem os manipuladores. Este método exige pessoal especializado.

1.3.5 Higienizacio por Nehulizaclo ou Atomizacio

Utilizam-se equipamentos que produzem ume névon da
solucdo sanificante. Portanto, ¢ fundamental utilizar agentes
guimicos seguros tendo ent vista sua aplicagdo a ambientes para
ERIOVET NHCTOOIZAnismos contaminanies.

1.3.6 Higienizacio por Circulacio

Chama-se também sistema CIP (Cleaning in place) ou
fimpeza no lugar, gue consiste em fazer transitar agua, deterzentes
e sanitizantes pelo mesmao trajeto do produte alimenticio.
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O processo tem a mesma seqliéncia dos demais, (dgua,

detergentes, enxdgile), a diferenca estd no modo de aplicagio que

acontece automalicamente em circuito fechade, passando a agua

2 0s detergentes airavés de depositos providos de tubulagoes com

controle de saida. Esta prifica € insuperavel, principalmente quando
se trata de producdo de alimentos liquidos. (Evangelista, 1994).

Figura C1 ~ Layout Sistema Cleaning in Place

Deterpenie Duelergente \ Sanitizanie /
1!L1iz!.u i |,_]0 ,f _
= Rugialros
>
\__f \‘J
Famio: Evangelista, 1994; 643,

O sisterna CH iniciara ao apertarmaos o botio automitico
exislente, que fard deslocar o detergente do primeire depdsito e
depois de se manlter no equipamento por alguns minulos retornar
ao langue de orgem.

Obs.: A dgua serve para retirar o detergente alcalino ¢ o
detergenie deido, com o objetivo de aumentar a agio do Sanitizante.

A

[.4 Tipos de Sujidades

As sujidades relacionadas a indistria de alimentos sia
oriundas de uma grande variedade de substincias ou mistura de
substancias. Apreseniam-se classificadas en: grupos: soltveis em
dgua; solovers em gorduras (insoldveis em dgua); insoliveis em
ambas (depositos carbonizados de alimentos queimaduos); ¢ as
proteinas do sangue que inicialmente sio soldveis, mas podem ser
desnaturadas pelo calor e portanto. tomam-se insolaveis {Hobbs:
Roberts: 1998).

L.4.1 Insoliveis em Agua

Nas sujidades insoliveis em dgua pode-se citur, os depdsitos
de dgua dura (Bicarbonalo de Célcio e 2 proteina desnaturada
provenrente dos musculos da carne que aderem-se aos ulensilios
de coccio.
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E procedente comentar, que a lavagem preliminar (Tia ou
moma ¢ fundamental para remover as proteinas antes de serem
desnaturadas pela lavagem a quente.

YO ebjotivo comum dos processos de limpeza
relacionados aos alimentos ¢ dissolver e dispersar u
suficade na dguwa e dilii-la o wng extensdae et gue cla
possa ser removida, A dituicdo em dgua removerd s
substancias soluveis em deuwa. Ouiras formas de
sujidades. requerent jormas mais complexas de remocdo”
(Hobby, 1008 180,

1.4.2 Soldveis em Gordura ou Insoliveis em Aguu

Existem duns forimas de remover gorduras e sujidades
soliveis vm gorduras. Uma é usar liguides que sio cles mesmos
gordurosos va natureza e nos quais a gordura sera diluida (“limpeza
i seco’), 6 mutlo utifizado nas fbricas. Os solventes usados sio
(Gx1cos e portanlo ndo sio recomendaveis para a area de alimentos
em geral (Hobbs, Roberis).

As pesquisas confirmam que para csle tipo de sujidade da
industria de alimentos deve-se utilizar deterventes, pois desde que
utilizados com critérios téenicos ndo causmn danos a snide, Eles
s80 usados com o objetivo de colocar em suspensiio na dgua as
particulas microscopicas de gordura,

Recomenda-se utilizar um detergente forlemente alcaline.
Pois quando as gorduras agem com um aleali forte, como o
hidroxide de sodio {soda caustica) forma-se um sabio
transformando a gordura reagente soldvel em dgua (Hobbs,
Roberts).

1.4.3 insolaveis em Ambas
Que sio os depdsitos carbonizados de alimentos queimados.

I.4.4 Biofilme Microbinno

Os nucroorgunismas se depositam, aderem, intcragent as
superficics ¢ intcizm o crescimento celular. A multiplicagio forma
colanias ¢ quande a massa celular ¢ suficientemente grande para
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gregar nuirientes, residuos e outros microorganismos, farmam-
se 0s biofilmes microbianos (Snyder;, Zottols apud Andrade:
Macédo, 199a).

A adesdio destes microorganismos aos equipamentos e
utensitios pode constituir-se de microorganisizos palogénicos e ou
alteradores que resultam em graves problemas de higiene ¢ saude,
Portanto, quando ¢ biefilme € tratade corretamente com
detergentes anles do uso de sanificantes, os microorganismos
geralmente sfo eliminados.

Procedimentos de higienizaglio incorretos nio removen nerm
inativam os microorganismos quando vivos.

Scgundo pesquisadores diversas seperficies sio passiveis
de apresentar este tipo de sujidade: ago inaxidavel, vidro, horracha.,
formica, polipropileno e ferro forjado.

A inddstriz de alimentos deve atuar de maneira preventiva
no conirole e prevenciio de biofilmes microbianos “Um biofilme
microbiano presente numa superficie com residuos oriundos dos
alimentos impede uma efetiva penetragdo do agente sanificante
para eliminar os microorganismos” (Zotrwla; apud Andrade,
Macédo, 1996).

Os sanificantes reagem inicialmente com residuas de
proteinas ¢ gorduras. Ao final pouca atividade resta para agir sobre
as micraorganismos. Portanto, ¢ fundamental que o biofilme seja
tratado anteriormente com detergentes adequados para que
realmente seje eltiminado.

i

QUADRO 01 ~ Caracteristicas dos Residuos aderides a
Superficies de Equipamentos e Utensilios.

| Renitduy Solubilidaide Hemogdy Alterueda peie Cator ]
!ﬁ':ulmig{m_uLu__ . Solives e i i Fiietd ! el B
j Gordu nsulovel enydpu solivel em Dilsai i Polmeizzag :
aleaitngs o rensaativos i } ' |

Mrateinas Tnsphireel em dgia, Solivel cm Dificil ! Dusmivnigiio w‘]
aleafing i !

Sars Mineruis Insehivel con g, solivel em [Dilicl {iticit remogiin i
dcidos |

Fuonte: Adapiado de Marrod apod Andsade, Macdda, 19947 15,
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1.5 — Tipos de Superficies

Conhecera superficie a ser higienizada é fundamental para
a eficacia do processo de higienizagio.

Cada superficie reage de forma diferente com relacdo ao
tipo de sujidade e ao preduio quimico utilizado no procedinento de
higienizaciio. Por exemplo, a remogiio de residuos em madeira é
dificultada mesmo utilizando produtos adequados e aciio manual,
A higienizaciio de caixas plasticas tambem é de dificil remogio,
inclusive na agdio mecanica e nas maquinas lava a jato. O ago
moxidivel pode ser corroido pela acio quimica de solucdes cloradas
em conceniragoes acima de 300 mg/l de cloro residual livre,
principalmente guando ocorre um tempo de contato prolongado
(Andrade, Macédo, 1996).

Diversos materiais podem ser empregados na fabricacio
de equipamentos ¢ utensilios para a inddstria de alimentos, confonme
quadro 2.

QUADRO 2 - Caracteristicas dos principais lipos de superficies
usadas na mdostna de alimenlos

i Superfivie ! Cararteristivas Cuidatioy
gorduni v dlzw, [ Dilicil de igienear
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dificil manoeogan, & desirabda por
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At vihong Belergentes  dodos = aleabnoy | Levem st wabvinuzindus utl
clonides causam cosesin eilhadug, Usar deteruenies neuling
Estnbio Cormnndn pot alesbines ¢ acidos Superlivies  estmbadas /s devan

L e contso cumcdimening

et Dupilicade por sfimentos deido: o] Deve ser densu ¢ resistente oicihes

auenles de bnipean
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1.6 Agua

A qualidade da dgua utilizada pela inddstria de alimentos é
fundamental para prevenir e disseminar doengas de origem
microbiologica e virais provenientes da dgua ndo tratada. Além
desle aspecto comprometedor com relacdo a sadde do consumidor,
4 agua ¢ constituida por residuos solidos fonizados, wases e
conipostos orginices que alteram suas propricdades e que vio
detenminar sua aplicacdo no processamento de alimentos 2 no
processo de higienizacdo de ambiente, equipamenios e utensilios
da industria alimenticia. Portanio, o controle de qualidade da dgua
EIM Seus aspectos fisicos, quimicos e microbioldgicos é fundamenial
para a eficténcia nas etapas de higienizacio.

As impurezas da dgua podem originar sérios problemas
operacionais devido a formacio de depdsitos, incrustragdes em
varias superficies e diversos lipos de corrosiio em metaiis (Andrade,
Macedo, 1996).

1.6.1 Aspectos de Qualidade

1.6.1.1 - Fisicos

S0 caracteristicas de ordem cstéticas. mas que em
determinadas siluacdces sdo prejudicials o diversas operagdes
durante o processamento de alimentos.

~ Incluem-se a cor, turbidez, odor e sasbor. A cor indica
presenca de substdncias de natureza organica que mancham
miateriais ¢ aletam processos induslrials.

A turbidez refere-se a suspensdo de materiais de qualquer
natureza na agua (lama. arcia). A presenca de areia é indesejivel,
independente de sua utilizagio: em limpeza e sanificacio de
equipamentos e uvtensilios cu processamento de alimentos.
{Andrade, Macédo).

Os saberes e odores indicam a presenca de acidos, metana.
dioxido de carbone. matérins orginicus ¢ substdncias minerais que
comprometem a eficiéncia em todos os aspeclos da higienizacio
20 Processamento.



1.0.1.2 Quimicos

Os aspectas quimicos da dgua sio resullantes da presenca
de substancias dissolvidas somente avaliadas por meios analiticos
mas que sdo importantes sob os aspectos de processamento,
higiene e economia na inddstria de alimentos. Classilicani-se em:
dureza, acidez e alcalinidade. silica. ferro, manganés e gases.

A dureza ¢ caracterizada peia presenca de Sais de Cdlcio e
Magnésio que sie perfeitamente normais em adgua potivel mas
que sdo prejudicials nos procedimentos de limpeza e sanificacio
de pisos, paredes, cquipamentos ¢ utensilios. Em temperaturas
clevadas,. os sais de calcio e magneésio tendem a formar
tncrustagdes gue permiterm a deposicdo em sua parte inferior de
produtos altamente corrosivos. como soda caustica, pravocande
deterioragdo de equipamentos. Tambdém, reagem com componentes
de alguns detergentes e santficanles reduzindo a eliciéneia do
procedimento de limpeza, fermandoe “pedra”™ nas superficies que
poderio constituir pontes de crescimento ¢ contaminacio
microbiclogica, dificultando a limpeza.

A acidez através da aglio do CO, proveca a corrosio de
aluuns equipamentos e vicnsilios.

A alcalmidade (carbonatos, bicarbonatos, hidréxidos de
cdleio. magnésio. ferro, manganés...) apresenta os mCsSMmMos
problemas da dureza, afém de liberar gis carbénico em alias
teMmperaiuras,

A Silica produz incrustacdes durissimas de dificil remocao.
Os sais de ferro e manganés podem provocar formacio de
depositos e crostas e coloraciio de produtos.

() gds carbonico e o oxigénio dissolvide, embora normais
em agua potavel (10 mg/l) sdo corrosivos para o ferro e ligas de
cobie.

E imprescindivel que a dgua utilizada na indostria de
alimentos receba irntamento adequado a 11 de garaniir a qualidade
da alimentuciio produzida e da higienizagio de equipamentos e
ulensilios.



1.7 Detergentes

1.7.1 Considerucoes

Os detergentes representam papel basico na higienizagiio
de equipamentos e utensilios na indastria de alimentios.

Tem como ebjetivo separar as particulas residuais, sem
produzir a corrosio das materiais uiilizados (Evangelista, 19945,

No processo de escolha de um detereente deve-se pensar
eny iermos de detergente apropriado & cada tipo de sujidade ao
inves de bons ou ruing, Por exemplo, na lavagem manual de pratos
£ aceitdvel um detergente com bastante espuma, j& na favagen
necanica € indesejivel.

Deve-se observar na utilizagdo do detervente um suave lhme
de dgua nos objetos ao invés de permitic a Tormugio de gotas
separadas.

Os detergentes 12m um importante poder desinfetante no
que se refere aos microorganismos, mas devem estar associados
ao tempo de utilizaglo, temperatura, velocidade e métodos usados.

1.7.2 Classificaciio

Qs detergentes classificam-se cm: delergentes alcalinos.
detergentes detdos (orginicos ¢ inorganicos), Surfactanies
{aniénicos, calidnicos ¢ ndo idnicos), detergentes condicionadores
de dgua, seqiiestradores e guelantes, cada qual com funcdes
espectiteas na industria de alimentos, (Evanaelista, 1994).

1.7.2.1 Detergentes Alcalinos

Tém acilo dissolvente sobre alimentos solidos (proteinas) ¢
bou capacidade emulsionuanie. Sio os mais tradicionais ¢ os de
maior utilizagdo pelo mercado. Agem solubilizando ou
desagregando a sujeira (NaOH. KOIL Na,CO,. Na,PO .
NH OH). - '

1.7.2.2 Detergentes Acidos
Esle Lipo de deteruente age contra sujidades alcalinas ¢ tem
sido bastante empregado ultimamente. Tambénm agem solubilizando
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e desagregando as sujidades (HCL. HNQ , H PO, HA_, HLaiico,
Acide tartarico e Acido sulfénico). - )

A aplicacio de detergentes dcidos tem sido soluciio para os
problemas provocados pela aciio de deterzentes alcalinos, nes
latdes de leite (favorece a multiplicacio de bactérias). (Evangelista,
1094,

1.7.2.3 Detergentes Tensoativos

Sua agdo € puramente fisica, modificando as interfaces.
Possul excelentes qualidades umectantes ¢ de penetraciio e sio
superiores aos saboes devido a sua estabilidade na dgua dura ¢
em solugdes alcalinas. Sio recomendados na remogio de vorduras.
Existen {rés upos de detergentes tensoativos: anionicos. Sa0 o
mas uithizados ¢ podem ser emipregados em meios alcalinos e
dcidos, porém € pouco bactericida; catidnices: sio olimos
bactericidas, porém fracos detergentes; os composlos quatermarios
de amonia sdo seus melhores representantes, devido a sua
caracteristica mais germicida sdo ulifizados como esterilizantes.
Nio idnicos: nio sao dissociados por solugdes, ¢ por esse fato,
nio sdo afelados por aguas duras. Sio excelentes emulcionantes
de sujidades e de residuos coloidais (Evangelista, 1994).

1.7.2.4 Deterpentes Condicionadores de Agua

Sav utilizados para impedir a formacdo de crostas duras
nas tubulagdes e superiicies dos aparelhos. Portanto. atuam sobre
aguas duras. Existem dois tipos destes detergentes na indostria:
segiiestradores ¢ guelantes. Os seqiiesiradores {polifosfatos de
sodio) €m a propriedade de seqitesiro, elevam o poder umeclante
da agua em hatxas concentracdes Sa 15 ppm): sua velocidade de
agiio por elevacio de lemperatura e reducio do pH. Os quelantes
lem acdo sumilar, evitam que os residuos de dureza da dgua se
aglomerem nas super(icies. O dcido etilenodiaminoictra - acético
(EDTA) sdo os agentes quetantes de malor ulilizacio na indastria
te alimentos.

Estes agentes de limpeza se combinam com um cdton ¢
limpam atravis de um processo quimico,
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1.8 Aspectos de Limpeza de Equipamentos e
Utensilios

As operagdes de limpeza na indGstria de alimenlos devem
obedecer as caracierisiicas de layoul de cquipamentos e utensilios.
Todos devem ser projetados e localizados de forma que todas as
superficies sejam acessiveis a limpeza (itens alcangivels ¢
removiveis).

As superfictes devem ser lisas, continuas, seladas e de fdcil
limpeza ¢ se necessario desinfzecio.

Deve-se tomar cuidade com a limpeza quimica a fing de
evitar a deteriorizacio (Hobbs, Raberts; 1998).

1.8.1 Limpeza de Equipamento Desmontivel

Deve-se desmontar vs equipamentos a fim de submeter as
superficies de conlato & dgua ¢ 30s agentes mecinicos {escovas)
para posterior aplicagio de detergente (adequado), seguida de
enxaglie com agua {rio para retirada do excesso de delergente.
(Evangelista, 1994},

Segundo o autor, em ocasides necessdrias, as superficies
devem ser tratadas cony escovas, por jatos de dgua, ar comprimido,
aspiradores de vacuo (remocio de particulas solidas), vaper de
agun ¢ vapor de delergente.

Pecas de pequeno porte devem ser lavadas primeiro em
dgua morna corrente e pesteriormente ir a jmersdo em tangues
contendo detergentes por uny periodo, para pusleriormente ser
submetido a agio mecanica e lavagem em agua a S0°C ({acilitar
secagem). (Evangelista, 19943,

1.8.2 Equipamento Fixo
Neste lipo de equipamento, devido a complexidade da limpeza
fuiidealizada a mpeza automitica. Cleaning in place-CiE.

1.8.53 Limpeza de Utensilios

Incluem-se nesia categoria panelas de cocciio, de fritura,
facas, placas de corte, Ugelas, colheres, mdguinas de {atiar, mistarar,
picar ¢ gic.

Os wensitios da industria de alimentos sdo una das principais
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fontes de contamimacio devido 20 seu contato constante comi o
homem a matéria-prima alimentar ¢ o ambiente.

A facilidade de limpeza é um importanle fator na selecio
de todas as superficies, equipamentos e utensilios. Deve-se manter
as superficies, equipamentos & utensilios limpos & em boa
manutengio.

As maquinas de fatiar e de picar, abridores de lata reguerem
limpeza {fregiiente e total. Usar placas de cortes separadas para
carnes cruas, cozidas e vegetais, auxilia numa boa higienizacdo.

Os procedimentos de limpeza destes ohjetos devem respeitar
as elapas dos operacdes de himpezy recomendada: pré-lavagen,
lavagem com detergente ¢ lavagem {inal (enxagiie) e sanitizacio
quande necessano.

Devem ser observados os critérios der temperatura correia
da agua de lavagem e enxagiic, o utihzaclo de um delergente
adequado so tipo de dgua e sujidade, méiodos disciphinados de
trabatho na enxduusgem, escorrimento, arruniagdo ¢ estocagen.

Figura 03 - Fluxograma Geral de Higienizacio de Urensilios
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CONCLUSAG

A higienizacio adequada de equipamentos € utensiiios na
indastria de alimentos ¢ fundamental para se varantir a qualidade
da alimentacio produzida sub o panto de vista higiénico —sanitirio
e nutricienal no sentido de prevenir, reduzir ¢ eliminar
contanminacoes de origem quimica e microbioldgica.

O processo cientifico de higienizacdo yeral de equipamentos
e utensilios envolve cinco etapus distintas: pré-lavagem, lavagem
com detergenle, enxdglie, sanificacio e avaliagio do procedimento
que independe do tipe de equipamento e utensilio a ser higienizade.
bem comeo do métedo adotadao.

Cada etapa, deve respeilar rigidumente as suay téenicas ¢
normas de utilizagio dos produios. de acerdo com os lipos de
sujidade, aspectos de qualidade da dgua e superficie do
equipamento ¢ eu ulensitio utilizado na indtstria alimenticia.
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