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MOBILIZAGAO DE CONHECIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO
EM RESPOSTA AOS DESAFIOS DO MERCADO AGROALIMENTAR

14 AGROALIMENTAR

Objetivos (da PPS5%):

*Proposta de especificacdes técnicas de novas praticas de higiene e .
seguranca alimentar em linhas de abate de suinos que reduzam os riscos de LOCALIZAGAO
contaminagao e contaminagao cruzada e assim evitem perdas econémicas e
perigos para a saude publica;

*Proposta de especificagdes técnicas de novas praticas de higienizacdo das
linhas de producéo de saladas de 4% gama e implementagcdo de novos — e
mais eficientes - processos de higienizagcdo das linhas de producédo de
saladas de 42 gama.

Objetivos das atividades:

1. “Estudos preliminares para a implementagdo de novas praticas de higiene
e seguranca alimentar: abate de suinos e saladas”

Tarefa 1: Identificagdo de praticas de producao

Tarefa 2: Otimizagao/desenho de processos de produgao
convencionados legalmente

2. “Propostas de especificagdes técnicas de novas praticas de higiene e
seguranga alimentar: abate de suinos e saladas”

Tarefa 1: Implementacédo dos Guias de Boas Praticas em ambiente de
empresa

Tarefa 2: Validacdo de processos pela Academia

Resultados
1. Central Carnes

» Elaboracdo e aplicagdo de uma checklist e selecédo de alguns pontos de
intervencgao, relacionados com eventuais nao conformidades como praticas,
fases ou processos incorretos

* Formacao que visou aspetos relacionados com a implementacdo de boas
praticas no abate de suinos.

 Alteracdo estrutural na linha, visando melhorar o estrangulamento da linha
de abate e preparacdo das carcacas, que resultou numa diminuicdo na
detecdo de S. aureus e uma diminuigdo das contagens de microrganismos
mesofilos.

2. Vitacress

» Elaboracao de uma checklist com base na legislagdo existente e outras
referéncias.

+ Em folhas de salada concluiu-se que a desinfec¢ao utilizada nas matérias-
primas reduz entre 1-3 log10 as Enterobactereaceae e 0s microrganismos a
30°C detetados nos produtos finais e ndo se detetaram microrganismos
patogénicos, nomeadamente, E. coli, Salmonella e L. monocytogenes; Em
superficies pos-desinfecéo, obtiveram-se contagens de microrganismos a FIM: Nov/2020
30°C < 1-10* CFU/mlI, no conjunto dos dois ensaios;

INICIO: Dez/2017

Orgamento: 84.666,74 €

* Mediram-se na agua do tanque de desinfe¢ao: CBO; cloro livre; temperatura;

pH; turbidez; destes parametros, s6 o pH foi superior ao valor recomendado. https://mobfood.pt/
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