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Validacdo do tratamento térmico em
produtos cdrneos

Prof®. Dra. Rosa Cristina Prestes Dornelles

Porque trabalhar
com tratamento térmico?

Premissa:
Validar e ndo mudar.

Participacdo da UFSM
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Circular 005/2015/DIPOA

Item b. O processo de cozimento seja
validado por profissional competente e que
assegure, no minimo, a redugdo de 6 (seis)
ciclos Log (6 D) do micro-organismo alvo.

Item d. O plano APPCC da empresa inclua, na
analise de perigos, o Clostridium nas etapas
do processo, estabelecendo medidas de
controle adequadas.

Circular 005/2015/DIPOA

Item 3. ...Este prazo foi estabelecido considerando o tempo
necessario para validagdo dos processamentos térmicos de
cada equipamento em relagdo a cada formulagdo, que
demanda tempo.

...As questées citadas no item 1 (letra a até e) serdo
incorporadas no novo RTIQ de Mortadela.

Circular 006/2015/DIPOA

Definiu que o micro-organismo alvo para validagdo é o
Streptococcus D.




Validacao do Processo de Producdo de Mortadela
Comercializada a Temperatura Ambiente

+ Validacdo do Cozimento;
+»+ Validagdo do Resfriamento;
% Validagdo da Vida Util;

** Validagdo de Formulagdo (a,,);

 APPCC.

Validacao

Garantia da Qualidade;

U Validagao fisica (medida da temperatura) e
Validagao microbioldgica (analise dos produtos);

Validacdo segundo Codex Alimentarius

A validacgao é definida como sendo a obtencao
de provas que demonstrem que uma medida
de controle ou combinacao de medidas de
controle que aplicados devidamente sao
capazes de controlar o perigo com um
resultado especificado (Item 11, CAC/GL 69-
2008, CODEX ALIMENTARIUS, 2008).

U Validagdo do Processo de Esterilizagdo por
IVapor (ANVISA, 1997). *ABNT.
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Validacdo segundo Codex Alimentarius

A validagao deve se concentrar na informacao
técnica, cientifica e observacdes para
determinar as medidas de controle adequadas
(Item 1V). Os recursos para validagao

envolvem
e para obtencéao
destes € permitida a assisténcia técnica de
organizacdes para dar suporte as empresas
(Item V).




Validacdo segundo Codex Alimentarius

Segundo o Item VI (CAC/GL 69-2008, CODEX
ALIMENTARIUS, 2008) o processo de
validacao deve estar embasado em:

1) referéncias cientificas, estudos prévios
(incluindo estudos da propria industria e
fabricantes de equipamentos) e dados
historicos;

i |

Requisitos para um método de validacdo

» Seguro;
» Pratico;
» Reprodutivel;
» Representativo;

> Econdmico.

Validacdo segundo Codex Alimentarius

2) dados experimentais cientificamente validos
que demonstrem a idoneidade da medida de

controle  (p. ex. reducdo logaritmica
adequada);
3)

modelos  matematicos  devidamente

Ivalldados ou seja, com R? adequados.

Validacdo do tratamento térmico

L
L
+
RESFRIAMENTO
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Objetivos basicos do tratamento térmico

ATINGIR
CARACTERISTICAS
DESEJADAS

GARANTIR
VIDA UTIL

Fatores que influenciam

Alto teor de gordura, baixa atividade de dgua e alto

teor de solutos (sal, fosfatos, eritorbato, etc.)

Combinagcdao Tempo X Temperatura.

Umidade é um fator importante para garantir
letalidade.

\\\\\\\‘\\Q\\‘\ Y )

Objetivos tecnoldgicos do tratamento térmico

+»+ Coagulagdo proteica (65 a 70 °C);
+» Geleificacdo da carragena e gelatinizacdo do amido;
+»* Inativacdo enzimatica (60 a 75 °C);

+»*Destrui¢do de formas vegetativas dos micro-organismos
(72 °C);

+»* Redugdo da umidade, aw e conservagdo (manutengdo
das caracteristicas).

Efeitos do calor sobre os

4

- micro-organismos

* Destruicdo de enzimas — altera metabolismo (seco
— oxidagdo e Umido — coagulagdo); Qual é mais
efetivo?

* Temperaturas elevadas sdo mais efetivas > injuria;

* Fatores de resisténcia (esporos, condicbes de
incubacdo, pH, aw e composicdo do alimento).

(Fellows, 2006)
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Legislacao Brasileira

“Art. 419 - Os embutidos preparados em 6leo devem ser cozidos
em temperatura ndo inferior a 72 °C (setenta e dois graus

centigrados) no minimo por 30 (trinta) minutos.”
(RIISPOA, 1952)

A Portaria 711 menciona que as empresas devem controlar a
temperatura minima interna que deve atingir 71 °C e devem
controlar o tempo total de cozimento. Para o resfriamento esta
mesma legislacdo preconiza que presuntos e apresuntados deverdo
ser resfriados a uma temperatura de 0 °C até uma temperatura ndo
superiora 5 °C.

(MAPA, 1995)

Tipos de Cozimento

- Em tanque (vapor direto ou indireto).

\VAPOR DIRETO OU INDIRETO

Ref.1250 Ref.1251 Ref.1252 CONJUNTO

Fonte: Zeus (2014).

Legislagcao Americana

- Parametros de resfriamento: 54,4 °C para 26,6 °C em 5
horas e 26,6 °C para 4 °C em 10 horas.
(USDA, 1999; Yaghlene et al., 2009)

USDA

== Food Safety and Inspection Service

United States Department of Agriculture

Product Minimum Internal Temperature & Rest Time
Beef, Pork, Veal & Lamb 145 °F (62.8 "C) and allow 1o rest for al least 3 minutes
Steaks, chops, f0asts
Ground meats 160 °F (71.1*C)
Ham, fresh or smoked (uncooked) 145 °F (60 "C) and allow to rest for at least 3 minutes
Fully Cooked Ham Reheat cooked hams packaged in USDA-inspected plants to
(to reheat) 140 °F (60 "C) and all others to 165 *F (73.9 °C)

Product Minimum internal Temperature
All Poultry (breasts, whole bird, legs. thighs, and wings, ground 185 *F (73.9 °C)
poultry, and stuffing)

Eggs 160 *F (71.1°C)
Fish & Shellfish 145 °F (62.8 °C)
Leftovers 165 *F (73.9°C)
Casseroles 185 °F (73.9°C)

(USDA, 2014) 1

Tipos de Cozimento

- Em estufa (calor seco ou vapor).

Fonte: Metalquimia (2014).
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Tipos de Resfriamento

- Em tanque (dgua gelada e gelo);
-Em camara (ar frio inclusive condi¢es de

congelamento e/ou pulverizagio de agua
gelada).

O que é melhor:
agua ou ar frio?

Qual é mais rapido?
Quais temperaturas,

em etapas ou
continuo?

Fonte: Prestes (2008).
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Letalidade

Valor z

Diferenca em °C
necessdria para
reduzir em um ciclo
logaritmico o valor
de D.

Tempo de redugao decimal D (min)

90 100 10 120 130

D 1,/ Dry =10 (HT2),

A 1.44 Curva TDT. A destruigdo microbiana & mais rapida em temperaturas mais elevadas [N
100min a 102,5°C tem o mesmo efeito letal que 10min a 113°C).

(Stumbo, 1965; Reichert, 1988; Fellows, 2006)
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Letalidade

1000

Valor D

Tempo em minutos a
uma certa temperatura
de referéncia
(constante) requerido
para matar 90% da
populagdo inicial do
micro-organismo de
referéncia.

100

N2 de esporos sobreviventes

Tempo de aguecimento (min)

FIGURA 1.13 Curva da taxa de letalidade.

(Stumbo, 1965; Reichert, 1988; Fellows, 2006)
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Letalidade

Valor L
E a taxa letal que relaciona a variagdo da temperatura no
processo.

L =10 (T-Tr)/z

) Valor F )
E a letalidade do processo de cozimento. E o tempo
equivalente em minutos em uma certa temperatura de
referéncia.

Fr=(L1+12+13+...L, ) xAT = 5F

F de cozimento ou de

Essa equacgéo so pode ser utilizada quando o
resfriamento

intervalo de tempo entre duas leituras
sucessivas de temperatura for constante,
inferior ou igual a dois minutos para que o
valor F seja muito préximo ao real.

ou F total?

E a equivaléncia de processos ?

03/10/2016
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Fig. 40.2 Difference between the pasteurization of meat at 70 °C and at 75 *C.

(Feiner, 2006)
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Micro-organismos Avaliados Comumente

RDC 12 (ANVISA, 2001):
Coliformes termotolerantes,
Staphylococcus Coagulase positivo,
Clostridium sulfito redutor
Salmonella sp.

Outros:

CBT - indicativo da qualidade do TT
Meséfilos

Bactérias Lacticas

Bolores e Leveduras

Listeria monocytogenes

- Fazem apenas no
produto final!

- Nédo sabem o quanto
tinha!

- Ndo sabem o que
cresce na vida iatil!

- Testam em condicoes
criticas?
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Fig. 40.1 Lethal phase in the cooking of ham.

(Feiner, 2006)
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Micro-organismos de Referéncia

v'Streptococcus D (faecalis e faecium)*—5 a 10 D;
(Reichert, 1988; Stumbo, 1965, Jay, 2005; Knipe & Rust, 2009)

v'Produtos prontos para consumo e fatiados - C.perfringens (HACCP)
-1D;

(USDA, 1999; Yaghlene et al., 2009)
v'Salmonella em produtos cozidos de frango — 7 D;

(USDA, 1999; Yaghlene et al., 2009)
v Clostridium e Bacillus stearothermophilus —12 D e 3 D (pH < 4,5).

(Reichert, 1988; Stumbo, 1965)

03/10/2016



Alguns dados da literatura

0

350
302.67
300
245.17
£ 250
E
5 18225
g 0 180,92
Ti- 150
| -
501
0
E coli §. seftenberg L. menocytogenes  E. faecalis
T,(°C) 55 65 70 74
D (min) 15 15 06 257
Z(°C) 5 55 66 72

Figure 4 Process times for selected micro-organisms (constant smoke-

house temperature = 75 °C with come up time of 40 min, 7;, = 10 °C

and T, = 30 °C, product diameter of 12.7 cm by height of 38.1 cm;

thermo-physical proper 1045 kg m™, Cp = 2700 kJ kg™' °C,
? o=l g

Kkiow = 0. m™" °C™", Koot = 045 W m™ °C", fy, =
55 \‘\‘ m™ °C™, By = 45 W m™ °C™"). ' (Marcotte etal, 2008)
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Validacdao
Validagéo Produto/Pe¢a # Validagédio

Equipamento # Validagdo do Processo

Figura 44 — Posicionamento dos sensores na cdmara para validagdo do cozimento segundo Santos

Filho & Penna (2003).
31

Enterococcus e Streptococcus D

“Detecgdio e Identificagdo de Bactérias de Importdncia Médica — Médulo V”
(ANVISA, 2004)

+ Enriquecimento em Caldo;

+ Semeadura em Agar Sangue (com avaliagdo do padrio de hemdlise) — pode-se
analisar também, em TSA (Agar Tripticase de Soja);

+ Provas Bioquimicas:
- Coagulase;
- Catalase;
- Teste da Bacitracina;
- Teste do Sulfametoxazol Trimetoprim (SXT);
- Teste da Optoquina;

- Teste de CAMP; Quem faz?
- Oxidase; z L.
- Bile esculina; E necessario
- Toleréncia a NaCl 6,5%. fazer?

Determinacao do Ponto Frio

(PECA)

Fonte: Alphainox (2014).
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Determinacao do Ponto Frio Determinacao do Ponto Frio
(EQUIPAMENTO) (EQUIPAMENTO)
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FRENTE LATERAL FUNDO

Fonte: Maurer Atmos (2015).
Fonte: Zeus (2014).
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Sugestdo de Metodologia ? DADOS NECESSARIOS
£
Descobrir Ponto Frio (tanque ou estufa) 'f ¥ UCaracterizagdo dos produtos;

2

Cozinhar o produto neste local By Coletar amostras

UCaracterizagéo dos processos;

(massa crua e pds cozimento) UCondigéio critica (CMS congelado x CMS resfriado, massa
Leitura da temperatura mais velha, estufa ou tanque cheios, etc.);
U (necessario para letalidade)

UDados de temperatura e microbiolégicos (ambiente,

massa e produto);
Resfriar adequadamente & Coletar amostras P )

@ UAvaliagdo durante a vida uatil (normal ou rétulo,
acelerada e extrapolagdo da vida util declarada).

Acompanhar vida util
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Perspectivas

Dificuldades...
O que esta sendo cobrado?
Mudancas de RTIQ...

Préximos produtos alvo....
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Conclusoes Finais

- Conhecimento profundo do processo;

- Controlar a matéria-prima e processos minimizando
aumento da contaminagdo;

- Garantir a eficiéncia do tratamento térmico sem diminuir a
importéncia do resfriamento;

- Tomar como base os dados;

- Processo demorado e trabalhoso;

- Varia entre os processos, produtos e formulagbes utilizadas.
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Processamento Térmico & Estabilidade de Produtos (imeos
21 desetembro - Auditdrio Flivio Miguel Schneider

Muito obrigada!

Prof®. Rosa Cristina Prestes Dornelles
Email: rosacrisprestesdornelles@outlook.com
Tel: (55) 3220-8254 ramal 208 (DTCA/UFSM)
Cel: (55) 9950-2016
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