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RESUMO 

 

O objetivo deste estudo foi avaliar a condição microbiológica de fatiadores de frios a fim de subsidiar ações educativas em 

boas práticas de higiene de equipamentos para manipuladores de alimentos. O estudo ocorreu nos setores de panificação de 

dois supermercados de Piraquara, Paraná, por meio da quantificação microbiológica de microrganismos aeróbios mesófilos 

(Contagem Padrão em Placas - CPP), coliformes totais e pesquisa de Listeria monocytogenes. Foram realizadas três coletas 

com intervalos de quinze dias e, antes da última, foi realizada uma ação educativa baseando-se na metodologia da 

problematização sobre higienização de equipamentos. Apesar de observada redução bacteriana, constatada por meio da CPP, 

os resultados mantiveram-seacima dos limites preconizados. Não houve detecção de coliformes totais e na pesquisa de 

Listeria monocytogenes. As análises microbiológicas foram importantes para a avaliação da higienização dos fatiadores, 

subsidiando práticas educativas eficazes na consolidação de aprendizado. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Boas Práticas de Fabricação. Coliformes. Educação sanitária. Listeria monocytogenes. 

Microbiologia. 

 

 

 

 

SUMMARY 

 

The objective of this study was to evaluate microbiological of slicers to support educative activities to food handlers on good 

hygienic practices for equipment. The study occurred in the bakery of two supermarkets in Piraquara, Paraná, through the 

microbiological couting of aerobic mesophilic microorganisms (Standard Plate Count - SPC), total coliforms and Listeria 

monocytogenes research. Three collections were made with a 15-day interval and, before the last one, a educative activity was 

made based in problematization  methodology about equipment hygienization. Despite the reduction in bacterial counting, 

verified by the CPP, the results remained above the recommended limits. There was no detection of total coliforms and in the 

investigation of Listeria monocytogenes. The microbiological analyses were important for the evaluation of the hygiene of the 

slicers, supporting effective educational practices in the learning consolidation. 
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INTRODUÇÃO 
 

As doenças de origem alimentar apresentam como 

causa a ingestão de alimentos ou água contaminada por 

bactérias e/ou suas toxinas, vírus e, menos frequente, por 

substâncias químicas, e tornaram-se um problema 

econômico e de saúde pública no mundo (BRASIL, 2018; 

OMS, 2006). Segundo a Organização Pan-Americana da 

Saúde anualmente, uma em cada dez pessoas adoece por 

essas doenças (OPAS, 2019). Embora qualquer pessoa 

possa ser suscetível, algumas das doenças veiculadas por 

alimentos podem apresentar progressão e se tornar grave, 

principalmente em gestantes, crianças, imunossuprimidos 

e idosos, considerados grupo de risco (FORSYTHE, 

2013). 

A frequente manipulação associada as diferentes 

áreas de produção e distribuição direta de alimentos ao 

consumidor podem tornar os supermercados 

potencialmente capazes de contribuir para a ocorrência 

dos surtos de doenças causadas por patógenos via 

alimentos (RIOS, 2012), de modo que os manipuladores 

atuem como fontes de contaminação (FORSYTHE, 

2013). Utensílios e equipamentos também possuem papel 

significativo em contaminações cruzadas entre superfícies 

e alimentos, sendo importante levá-los em consideração 

na transmissão destas doenças. Análises microbiológicas 

podem ser realizadas em busca de microrganismos 

patogênicos, como a bactéria Listeria monocytogenes, ou 

de microrganismos indicadores de higiene, como as 

bactérias aeróbias mesófilas e coliformes totais 

(FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

Segundo a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA), as Boas Práticas de Fabricação 

(BPF) englobam medidas que auxiliam os 

estabelecimentos do ramo alimentício a fornecer 

alimentos com qualidade sanitária por meio da adoção de 

condições higiênicas e, desta forma, permanecerem de 

acordo com regulamentos técnicos e legislações federais 

(BRASIL, 2019). Acerca destas medidas de BPF, podem-

se citar as Boas Práticas Higiênicas (BPH), as quais 

englobam a higienização correta de equipamentos e 

utensílios. Além disso, ações educativas acerca das BPF 

devem ser realizadas de forma a transmitir princípios 

importantes aos manipuladores, a partir da elaboração de 

instruções teóricas seguidas de atividades práticas, 

intensificando a consolidação do conhecimento 

transmitido (FORSYTHE, 2013).  

Com isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a 

condição microbiológica de fatiadores de frios a fim de 

subsidiar ações educativas em boas práticas de higiene de 

equipamentos para manipuladores de alimentos. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
 

O presente estudo foi realizado no setor de padaria 

de dois supermercados situados no município Piraquara, 

Paraná, nos meses de abril e maio de 2019. Foi elaborado 

um checklist (Tabela 1) abordando as BPH baseado na 

Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216/2004 da 

ANVISA (BRASIL, 2004), a fim de registrar os aspectos 

da higienização utilizada. O checklist foi aplicado por 

meio de método observacional e de entrevista aos 

manipuladores que trabalham no setor. Este trabalho foi 

aprovado no Comitê de Ética e Pesquisa (CEP) da 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná, sob nº do 

CAAE 57206416.2.0000.5547. 

 

Tabela 1 - Informações obtidas por meio da aplicação de checklist, considerando os aspectos da higienização dos 

fatiadores utilizados no setor de padaria dos supermercados A e B. 

Item avaliado Padaria A Padaria B 

Sala climatizada Sim (de 10 a 12ºC) Não 

 

Quantidade de fatiadores 

 

Dois 

 

Um 

 

Produto utilizado na lavagem 

 

Desincrustante alcalino, água fria e 

esponja 

 

Detergente neutro, água fria e 

esponja 

 

Frequência de lavagem (com desmontagem) 

 

Cinco a sete vezes na semana 

 

Quatro vezes na semana 

 

Produto utilizado na sanitização 

 

Álcool 46,2% aplicado com pano 

multiuso descartável 

 

Álcool 46,2% aplicado com papel 

toalha descartável 

 

Frequência de sanitização 

 

Após uso 

 

Após uso 
FONTE: Dados desta pesquisa. 

 

 

As coletas de amostras para as análises 

microbiológicas foram realizadas seguindo o que 

preconiza a American Public Health Association (APHA, 

2001), utilizando-se swab estéril umedecido em solução 

salina peptonada (0,85%), aplicando-o na superfície do 

equipamento em área delimitada por molde estéril de 50 

cm², em movimentos rotativos, e acondicionando-o em 

um tubo após a retirada da sua haste. Foram realizadas 

três coletas com intervalos de quinze diase, logo após a 

segunda coleta, desenvolveu-se um momento educativo 

junto aos manipuladores que se iniciou a partir de um 

debate. Para este debate, foi apresentado um problema aos 

manipuladores de alimentos, neste caso a má higienização 

de equipamentos, onde os mesmos participaram do 

levantamento de pontos-chave e da construção das 

hipóteses de soluções, partindo posteriormente para um 

exercício de fixação, constituindo uma metodologia 

problematizadora (COLOMBO; BERBEL, 2007). A 
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capacitação ocorreu por meio de uma dinâmica que foi 

realizada mimetizando a higienização de equipamentos 

seguindo o que preconiza a RDC nº 216/2004 da 

ANVISA (BRASIL, 2004), onde os manipuladores 

puderam realizar um exercício de prática com as 

informações recebidas. Ainda que a mudança de hábitos 

seja paulatina e gradual, recomendou-se aos 

manipuladores de alimentos que adotassem as práticas 

higiênicas conforme orientado na capacitação até que 

ocorresse a terceira e última coleta, para efeito 

comparativo com as demais. 

O transporte das amostras ocorreu dentro de caixas 

de isopor com gelo reutilizável até o Laboratório de 

Controle de Qualidade e Segurança de Alimentos 

(LaCQSA) da Universidade Federal do Paraná onde se 

realizou o processamento. 

Para as análises microbiológicas, realizaram-se 

três diluições decimais seriadas, das quais foram 

inoculadas 100 µL em Ágar Padrão para Contagem 

(PCA) para cultura de aeróbios mesófilos com o método 

spread plate (Contagem Padrão em Placas - CPP), 

incubado a 35 ± 1ºC por 48 ± 2 horas (DA SILVA et al., 

2017). Para pesquisa de coliformes totais utilizou-se a 

metodologia da 3MTM PetrifilmTM, incubado a 35º ± 1ºC 

por 24 ± 2 horas (3MTMLTDA, 2009). Os resultados 

obtidos foram expressos em Unidades Formadoras de 

Colônias por centímetro quadrado (UFC/cm²). Para 

pesquisa da bactéria Listeria monocytogenes seguiu-se a 

metodologia ISO 11290-1:1996/Amd. 1:2004. 

Foi entregue os resultados obtidos juntamente com 

informações sobre os microrganismos pesquisados e 

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) de 

higienização de equipamentos para os respectivos locais. 
 

RESULTADO E DISCUSSÃO 
 

Os checklists foram utilizados para análise dos 

quesitos sobre as condições higiênico-sanitárias dos 

equipamentos. Os fatiadores apresentavam-se em bom 

estado de conservação, ou seja, sem pontos corrosivos, 

ferrugem, descascamentos ou qualquer tipo de alteração 

que pudesse comprometer a qualidade higiênico-sanitária 

do alimento. Lipcsei et al. (2018) observaram em estudo a 

respeito de higienização de equipamentos que 54,6% dos 

fatiadores avaliados apresentavam-se sem danos, fato 

associado a manipuladores de alimentos que eram 

treinados acerca das BPF. Nos dois locais focos desta 

pesquisa, 83,33% dos manipuladores do setor haviam 

passado por treinamento sobre BPH no último ano.  Sá et 

al. (2016) em estudo com cinco panificadoras, 

constataram que em 80% delas realizavam treinamentos 

com os manipuladores. Neste sentido, é importante que 

haja a responsabilidade e participação gerencial no 

treinamento de funcionários em BPH, fato que contribui 

para que a construção do conhecimento e mudança de 

hábitos seja contínua. 

Na padaria do supermercado A, observou-se o uso 

de dois fatiadores, sendo um para queijo e outro para 

presunto, diferentemente da padaria do supermercado B, 

no qual havia apenas um fatiador sendo utilizado para 

queijo, presunto e mortadela. Os equipamentos, quando 

mal higienizados, podem constituir importantes fontes de 

contaminação para os alimentos, podendo acarretar na 

contaminação de um alimento para outro (FRANCO; 

LANDGRAF, 2008), sendo a contaminação cruzada um 

fator importante para ocorrência de doenças de origem 

alimentar (FORSYTHE, 2013). 

Na avaliação do processo de higienização, 

constataram-se falhas em ambos os setores de panificação 

dos supermercados, tanto na etapa de limpeza, quanto na 

de sanitização (Tabela 1). Para a higienização eficiente, é 

necessário primeiro realizar a limpeza da superfície, que 

consiste na remoção de matéria orgânica. Equipamentos 

contendo resíduos de alimentos reduzem a eficiência da 

sanitização, além de favorecer a multiplicação microbiana 

(ICMSF, 2015). A limpeza deve ser realizada com o uso 

de detergente em associação com algum utensílio, 

podendo ser uma esponja para fricção na superfície 

umedecida (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003). Os 

detergentes contêm tensoativos em sua composição que 

limpam por meio da umectação, dispersão e suspensão da 

sujidade. Detergentes enzimáticos, alcalinos e neutros 

podem ser utilizados quando certificados pelo Ministério 

da Saúde (ANDRADE et al., 2008). Logo após, deve ser 

realizado o enxágue com água e secagem, para que a 

superfície possa receber a sanitização com ação adequada, 

que removerá microrganismos que tenham restado na 

superfície (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003). 

Quando questionados sobre o hábito de desmontar 

o equipamento para lavagem em água corrente das peças 

removíveis, a padaria do supermercado A informou 

realizar este procedimento de cinco a sete vezes por 

semana e, a padaria do supermercado B, 

aproximadamente quatro vezes na semana. Em estudo 

conduzido por Lipcsei et al. (2018) em entrevistas com 

manipuladores de padarias, 26,9% declararam realizar 

limpeza completa do fatiador, que inclui desmontar o 

equipamento, em uma frequência de pelo menos a cada 

quatro horas, método preconizado pela Food and Drug 

Administration (FDA). E ainda, segundo apontado por 

Brown et al. (2016), padarias com manipuladores de 

alimentos e gerentes com experiência e conhecimento em 

segurança dos alimentos tiveram relatos mais frequentes 

de limpeza de fatiadores, o que demonstra o importante 

papel desempenhado por manipuladores treinados sobre 

este tema. A limpeza sem desmontagem do equipamento 

necessita de atenção especial, a fim de garantir que todas 

as partes do equipamento tenham sido tratadas, para que 

assim haja o efeito desejado do processo (ICMSF, 2015). 

Portanto, constatou-se que apesar de ambos os 

estabelecimentos realizarem o procedimento de limpeza 

com os produtos adequados e conforme recomendação do 

fabricante, a falta de periodicidade diária na desmontagem 

dos equipamentos pode acarretar na dificuldade de 

limpeza em áreas de difícil acesso. 

Segundo informado pelos funcionários 

entrevistados, a sanitização dos fatiadores ocorria sempre 

após o uso, aplicando álcool 46,2% com pano multiuso na 

padaria do supermercado A e com papel toalha na padaria 

do supermercado B, deixando secar naturalmente em 

ambos os locais. A etapa de desinfecção consiste no 

controle de microrganismos a partir da aplicação de 

sanitizantes, reduzindo-os de forma a não oferecer risco à 

saúde dos consumidores (CONTRERAS CASTILLO et 

al., 2003). O álcool etílico é uma opção para realizar a 

sanitização, mostrando-se adequado na concentração de 
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70%, quando manifesta ação sanitizante com atividade 

desinfetante efetiva, pois desnatura as proteínas e remove 

os lipídeos da membrana celular dos microrganismos 

(ANDRADE et al., 2008). Após as instruções, ambos os 

locais passaram a utilizar álcool 70% para a sanitização 

dos equipamentos.  

É preconizado pela Resolução SESA nº 469/2016 

que alimentos de origem animal sejam fracionados em 

ambientes climatizados a temperatura máxima de 16ºC de 

forma a atender as boas práticas de manipulação e garantir 

a inocuidade dos alimentos (PARANÁ, 2016).  

Observou-seque a padaria do supermercado A estava de 

acordo com esta especificação, pois realizava o 

fracionamento em sala climatizada até 12ºC, 

diferentemente da padaria do supermercado B, que não 

possuía ambiente climatizado, sugerindo que estas 

situações podem contribuir para contagens 

microbiológicas menores na padaria do supermercado A. 

Quanto às análises microbiológicas, como até o 

momento não há padrão microbiológico estabelecido no 

Brasil para superfícies de equipamentos utilizados no 

processamento de alimentos, adotou-se o preconizado 

pela APHA, de 2,0 x 100 UFC/cm² (EVANCHO et al., 

2001), e pela Organização Mundial da Saúde, de 5,0 x 10¹ 

UFC/cm² (OMS, 1991), para aeróbios mesófilos. Para 

análise de coliformes totais, adotou-se o estabelecido por 

Tondo e Bartz (2013), que especificam a ausência de 

coliformes totais em superfícies limpas como ideal. E, 

extrapolando a Instrução Normativa nº 60, de 23 de 

dezembro de 2019, que estabelece padrões 

microbiológicos sanitários para alimentos, o padrão 

adotado para Listeria monocytogenes é de ausência 

(BRASIL, 2019). 

Os resultados da CPP indicam resultados 

insatisfatórios em todas as análises de ambos os locais 

(Tabela 2). Os resultados da terceira coleta se 

aproximaram do valor preconizado como ideal, 

demonstrando a importância de realizar instruções sobre 

higienização aos manipuladores de alimentos. 

 

Tabela 2 – Contagens Padrão em Placas (CPP) de microrganismos aeróbios mesófilos e enumeração de Coliformes Totais 

dos fatiadores de frios em três momentos distintos da coleta. 

Padaria Coleta Contagem de 

microrganismos Aeróbios 

Mesófilos - CPP (UFC/cm²) 

Coliformes a 35ºC 

(UFC/cm²) 

 

 

A 

1 2,2 x 10² <1,0 x 100 

2 5,6 x 10¹ <1,0 x 100 

3 6,0 x 10¹ <1,0 x 100 

 

 

B 

1 1,2 x 10² 1,0 x 100 

2 2,9 x 10³ 1,0 x 100 

3 8,4 x 10¹ <1,0 x 100 

Legenda: Coletas 1 e 2: antes da ação educativa; Coleta 3: após ação educativa. 

FONTE: Dados desta pesquisa. 
 

 

Infante et al. (2017) encontraram contaminação 

microbiana por Staphylococcus aureus e Pseudomonas 

sp. em presuntos fatiados, apontando fatiadores e 

manipuladores como prováveis fontes contaminadoras. 

Pires et al. (2005) também encontraram CPP em amostras 

de superfícies de fatiadores de padarias e supermercados 

acima dos padrões da APHA, OMS e, ainda, de Silva 

(1996), cuja recomendação é de 3,0 x 10² UFC/cm². Tais 

achados demonstram a importância de treinamentos junto 

aos manipuladores de alimentos. 

Conforme especificado na Tabela 2, os coliformes 

totais não foram detectados em nenhuma amostra na 

padaria do supermercado A (<1,0 x 100 UFC/cm²) e, 

apesar da padaria do supermercado B ter apresentado 1,0 

x 100 UFC/cm² nas coletas 1 e 2, resultado que está fora 

da especificação da contagem para população total de 

coliformes,não foram detectados na terceira coleta (<1,0 x 

100 UFC/cm²), resultados em congruência com Tondo e 

Bartz (2013). Diferentemente do estudo de Pires et al. 

(2005), onde adotou-se um padrão mais flexível, de 2,0 x 

10¹ UFC/cm² estipulado por Silva (1996) e, ainda assim, 

apenas 42,8% das superfícies de fatiadores analisadas 

encontraram-se de acordo com o padrão preconizado. É 

importante que a higienização seja realizada 

rotineiramente, de forma a diminuir a proliferação de 

microrganismos e sua possível transmissão para os 

alimentos. Wanderley et al. (2016) após análise 

microbiológica de diferentes equipamentos de padarias, 

obtiveram 57,14% das amostras contaminadas por mais 

de uma espécie de enterobactéria. Entre as superfícies 

avaliadas, o fatiador de queijo teve destaque por conter 

contaminação por três gêneros bacterianos (Citrobacter 

sp., Klebsiella sp. e Providencia sp.). Também foram 

analisadas amostras de presunto, onde 40,35% delas 

apresentaram coliformes totais, inferindo que houve 

contaminação cruzada por má sanitização de 

equipamentos ou manipulação sem cuidados de higiene. 

Neste estudo não foi detectado a bactéria Listeria 

monocytogenes, assim como Mertz et al. (2014) que 

encontraram uma variedade de bactérias em fatiadores, 
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porém, o resultado para  Listeria  sp. também foi negativo. 

É importante realizar a higienização de forma adequada 

para que se evite a formação de biofilmes, visto que 

superfícies frequentemente utilizadas na área alimentícia, 

como por exemplo, o aço inoxidável, podem albergar 

microrganismos que, quando atingem altas populações 

(valores entre 104 e 105 UFC/cm²) podem se aderir e 

iniciar o processo de biofilme (ANDRADE et al., 2008), 

enquadrando-se neste processo a L. monocytogenes 

(SWAMINATHAN et al., 2007). 

Os resultados foram divulgados aos manipuladores 

de alimentos e gerentes dos respectivos estabelecimentos 

juntamente com informações sobre os microrganismos 

pesquisados e a entrega de POP’s de higienização de 

equipamentos, servindo como debate junto aos 

manipuladores de alimentos e gerentes dos 

estabelecimentos sobre a importância da adoção de Boas 

Práticas Higiênicas de equipamentos na rotina de trabalho. 

As gerências demonstraram preocupação na adequação 

dos procedimentos de higienização e comprometimento 

em oferecer os materiais apropriados para tal. 
 

CONCLUSÃO 
 

As análises microbiológicas mostraram-se eficazes 

na avaliação da higienização de superfícies, sendo 

possível a constatação de falhas nos procedimentos de 

higienização de fatiadores no setor de padaria dos 

supermercados avaliados, que foram minimizadas após 

metodologia acerca das boas práticas de fabricação. É 

necessário que treinamentos ocorram de forma 

permanente, para mudanças de atitudes, consolidação do 

aprendizado e para que os procedimentos de boas práticas 

na higienização de superfícies se tornem uma prática 

habitual, evitando a contaminação de equipamentos. O 

uso de metodologias problematizadoras como 

embasamento para ensinamento e aprendizado se mostra 

eficiente junto aos manipuladores de alimentos, que se 

sentiram dispostos a interagir e participar, pois se viram 

como parte fundamental do processo de saúde pública no 

qual estão inseridos. 
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