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ANALISE MICROBIOLOGICA DE SUPERFICIE DE FATIADORES DE FRIOS DE
PADARIAS COMO FERRAMENTA PARA CAPACITACAO DE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS QUANTO AS BOAS PRATICAS HIGIENICAS

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS ON SURFACES OF BAKERY SLICERS AS A
TOOL FOR TRAINING FOOD HANDLERS ON GOOD HYGIENIC PRACTICES

AUTORES
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CORRESPONDENCIA

RESUMO

Neste estudo, objetivou-se avaliar a condigdo microbioldgica de fatiadores de frios, a fim de
subsidiar um trabalho educativo aos manipuladores de alimentos acerca das boas praticas
higiénicas de equipamentos. O estudo ocorreu em duas padarias de supermercados de
Piraquara, Parand, onde foram realizadas trés coletas para quantificacdo microbioldgica de
microrganismos aerdbios mesofilos (Contagem Padrdo em Placas - CPP), coliformes totais e
pesquisa de Listeria monocytogenes. A Ultima coleta foi realizada ap6s entrega de material
instrucional e dindmica sobre higienizacdo de equipamentos. Apesar da reducdo bacteriana
constatada por meio da CPP, os resultados mantiveram-se acima dos limites preconizados.
Para enumeracao e pesquisa de coliformes totais e Listeria monocytogenes, respectivamente,
os resultados foram satisfatorios em ambos os supermercados. As analises microbiolégicas
foram importantes para estabelecer parametros de higienizacdo, sendo as préaticas educativas
eficazes na consolidacéo de aprendizado.

PALAVRAS-CHAVE

Boas Praticas de Fabricagdo. Capacitacdo. Contaminacdo de Equipamentos. Doencas

Transmitidas por Alimentos. Microbiologia.
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ABSTRACT

This study aims to evaluate the microbiological condition of bakery slicers in order to support
an educational activity for food handlers about good hygienic practices for equipment. The
study was performed in two supermarket bakeries in Piraquara, Parana, where three samples
were collected for microbiological quantification of aerobic mesophilic microorganisms
(Standard Plate Count - SPC), total coliforms and Listeria monocytogenes research. The last
collection was performed after the presentation of instructional material and dynamics about
equipment hygiene. Despite the bacterial reduction verified through the CPP, the results
remained above the recommended limits. For Enumeration and research of total coliforms and
Listeria monocytogenes, respectively, the results were satisfactory in both supermarkets. The
microbiological analyses were important to establish hygiene parameters, and the educational

practices were effective in reinforcing the learning process.

KEYWORDS
Equipment Contamination. Food borne Diseases. Good Manufacturing Practices.

Microbiology. Training.

INTRODUCAO

As doencas de origem alimentar apresentam como causa a ingestao de alimento ou agua
contaminada por bactérias e/ou suas toxinas, virus e, menos frequente, por substancias
quimicas, e tornaram-se um problema econémico e de salde publica no mundo (BRASIL,
2018; OMS, 2006). Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS, 2019),
anualmente, uma em cada dez pessoas adoece vitima destas doengas. Embora qualquer pessoa
possa ser suscetivel a essas doencas, algumas podem apresentar progressdo grave, como
gestantes, criancas, imunossuprimidos e idosos, considerados grupo de risco (FORSYTHE,

2013).
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Entre os estabelecimentos que predispdem a ocorréncia destes surtos estdo 0s
supermercados, pois além da frequente manipulacdo de alimentos, possuem diferentes areas
de producéo e distribuicdo direta ao consumidor (RIOS, 2012). Deste modo, os manipuladores
de alimentos se enquadram como fonte de contaminacdo (FORSYTHE, 2013). Utensilios e
equipamentos também possuem papel significativo em contaminagbes cruzadas entre
superficies e alimentos, sendo importante leva-los em consideracéo no ciclo destas doencas.
Analises microbiologicas podem ser realizadas em busca de microrganismos patogénicos,
como a bactéria Listeria monocytogenes, ou de microrganismos indicadores de higiene, como
as bactérias aerdébias mesofilas e coliformes totais (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) englobam medidas que auxiliam os estabelecimentos do ramo alimenticio a
fornecer alimentos com qualidade sanitaria por meio da ado¢do de condicGes higiénicas e,
desta forma, permanecerem de acordo com regulamentos técnicos e legislacGes federais
(BRASIL, 2019). Acerca destas medidas de BPF, pode-se citar as Boas Praticas Higiénicas
(BPH), as quais englobam a higienizacdo correta de equipamentos e utensilios. Para além
disso, acdes educativas acerca das BPF devem ser realizadas de forma a transmitir principios
importantes aos manipuladores, a partir da elaboracdo de instrucBes teoricas seguidas de
atividades praticas, intensificando a consolidacdo do conhecimento transmitido (FORSYTHE,
2013).

Com isso, 0 objetivo deste trabalho foi demonstrar o impacto da utilizagdo de anélises
microbiolégicas como pardmetro avaliativo das condi¢Bes higiénico-sanitarias
de fatiadores de frios, subsidiando a¢Ges educativas acerca das BPH junto a manipuladores de

alimentos de duas padarias de supermercados no municipio de Piraquara, Parana.

MATERIAL E METODOS
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O presente estudo foi realizado no setor de padaria de dois supermercados situados no
municipio Piraquara, Parana, nos meses de abril e maio de 2019. Foi elaborado um checklist
(Tabela 1) abordando as BPH baseado na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004), a fim de registrar os aspectos da higienizacao
utilizada. O checklist foi aplicado por meio de método observacional e de entrevista aos
manipuladores que trabalham no setor.

As coletas de amostras para as analises microbioldgicas foram realizadas seguindo o
que preconiza a American Public Health Association (APHA, 2001), utilizando-se swab
estéril umedecido em solucdo salina (0,85%) peptonada (0,1%), aplicando-o na superficie do
equipamento em area delimitada por molde estéril de 50 cm2, em movimentos rotativos, e
acondicionando-o em tubo com diluente apds a retirada da sua haste. Foram realizadas trés
coletas em dias distintos e, logo apds a segunda coleta, desenvolveu-se um momento de
capacitacdo junto aos manipuladores, com a entrega de materiais instrucionais sobre
higienizacdo de superficies e a realizacdo de um debate acerca do assunto. Uma dinamica foi
realizada mimetizando a higienizacdo de equipamentos seguindo o que preconiza a RDC n°
216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004). A recomendacdo foi de que esse método de
higienizacdo fosse adotado até que ocorresse a terceira e Ultima coleta, para efeito
comparativo com as demais.

O transporte das amostras ocorreu dentro de caixas de isopor com gelo reutilizavel até
0 Laboratorio XXxXxXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX da Universidade XXXXXXXXXXXXXXXXX onde se
realizou o processamento.

Para as analises microbiologicas, realizaram-se trés diluicbes decimais seriadas, das
quais foram inoculadas 100 pL em Agar Padrdo para Contagem (APC) para cultura de
aerobios mesofilos com o método spread plate (Contagem Padrdo em Placas - CPP),

incubado a 35 £ 1°C por 48 + 2 horas (DA SILVA et al., 2017). Para pesquisa de coliformes
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totais utilizou-se a metodologia da 3M™ Petrifilm™ para Contagem de Coliformes, incubado
a 35° + 1°C por 24 + 2 horas (3M™ LTDA, 2009). Os resultados obtidos foram expressos em
Unidades Formadoras de Coldnias por centimetro quadrado (UFC/cm?2). Para pesquisa da
bactéria Listeria monocytogenes seguiu-se a metodologia 1ISO 11290-1:1996/Amd. 1:2004.

Os resultados obtidos foram apresentados e debatidos posteriormente junto aos
manipuladores de alimentos e gerentes dos estabelecimentos, subsidiando acdes educativas

pautadas na adoc¢do das Boas Praticas Higiénicas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os checklists foram utilizados para analise dos quesitos sobre as condi¢des higiénico-
sanitarias dos equipamentos. Os fatiadores apresentavam-se em bom estado de conservacéo,
ou seja, sem pontos corrosivos, ferrugem, descascamentos ou qualquer tipo de alteracdo que
pudesse comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Lipcsei et al. (2018)
observaram em estudo a respeito de higienizacdo 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 Gltimo ano. S4 et al. (2016) em estudo
com cinco panificadoras, constataram que em 80% delas realizava-se treinamentos com 0s
manipuladores. Cassiano et al. (2018) demonstraram que, em um curto periodo de tempo,
houve 10% de melhoria nos niveis de conformidade ap0s capacitacdo e sensibilizacdo dos
funcionarios e geréncia de uma empresa de beneficiamento de castanha de caju. Isso
demonstra a responsabilidade gerencial no treinamento de seus funcionarios, sendo que as
capacitacbes de manipuladores de alimentos em BPH constituem uma ferramenta para a

promogéo da satude (DE MIRANDA GUARDA et al., 2015).
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No supermercado A, observou-se 0 uso de dois fatiadores, sendo um para queijo e outro
para presunto, diferentemente do supermercado B, no qual havia apenas um fatiador sendo
utilizado para queijo, presunto e mortadela. Os equipamentos constituem fonte de
contaminacdo dos alimentos e, quando mal higienizados, acarretam a contaminagdo de um
alimento para outro (FRANCO; LANDGRAF, 2008), sendo a contaminacgéo cruzada um fator
importante para ocorréncia de doencas de origem alimentar (FORSYTHE, 2013).

Na avaliacdo do processo de higienizacdo, constataram-se falhas em ambos os locais,
tanto na etapa de limpeza quanto na de sanitizacéo (Tabela 1).

Para a higienizacéo eficiente, é necessario primeiro realizar a limpeza da superficie, que
consiste na remocdo de matéria organica. Equipamentos contendo residuos de alimentos
reduzem a eficiéncia da sanitizacdo além de favorecer a multiplicacdo microbiana (ICMSF,
2015). A limpeza deve ser realizada com o uso de detergente aliado a ajuda de limpeza,
podendo ser uma esponja para friccdo a superficie umedecida (CONTRERAS CASTILLO et
al., 2003). Os detergentes contém tensoativos em sua composi¢do que limpam por meio da
umectacdo, dispersdo e suspensdo da sujidade. Detergentes enzimaticos, alcalinos e neutros
podem ser utilizados quando certificados pelo Ministério da Saude (ANDRADE et al., 2008).
Logo apds, deve ser realizado o enxague com agua e secagem, para que a superficie possa
receber a sanitizacdo com ac¢do adequada, que removera microrganismos que tenham restado
na superficie (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003).

Quando questionados sobre o habito de desmontar o equipamento para lavagem em
agua corrente das pecas removiveis, o supermercado A informou realizar este procedimento
de 5 a 7 vezes por semana e, 0 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 frequéncia de pelo menos a cada quatro horas, metodo preconizado pela Food and
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Drug Administration (FDA). E ainda, segundo apontado por Brown et al. (2016), padarias
com manipuladores de alimentos e gerentes com experiéncia e conhecimento em seguranca
dos alimentos tiveram relatos mais frequentes de limpeza de fatiadores, o que demonstra o
importante papel desempenhado por manipuladores treinados na seguranca alimentar. A
limpeza sem desmontagem do equipamento necessita de atencdo 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 do procedimento de
limpeza ser realizado com os produtos adequados e conforme recomendacdo do fabricante em
ambos os locais, a falha se constitui em nédo realiza-la diariamente, pois a limpeza sem
desmontagem era negligenciada.

Segundo informado pelos funcionarios entrevistados, a sanitizacdo dos fatiadores
ocorria sempre ap0os o uso, aplicando alcool 46,2% com pano multiuso no supermercado A e
com papel toalha no supermercado B, deixando secar naturalmente em ambos os locais. A
etapa de desinfeccdo consiste na remocdo de microrganismos através da aplicacdo de
sanitizantes, reduzindo-os a niveis aceitaveis, de forma a ndo oferecer risco a saude dos
consumidores (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003). O alcool etilico é uma opcdo para
realizar a sanitizacdo, mostrando-se adequado na concentracdo de 70%, quando manifesta
acao sanitizante com atividade desinfetante efetiva, pois desnatura as proteinas e remove 0s
lipideos da membrana celular dos microrganismos (ANDRADE et al., 2008). Apds as
instrucdes, ambos os locais passaram a utilizar alcool 70% para a sanitizacdo dos
equipamentos.

Quanto as andlises microbioldgicas, como até 0 momento ndo ha padrdo microbiologico
estabelecido no Brasil para superficies de equipamentos utilizados no processamento de
alimentos, adotou-se o preconizado pela APHA, de 2,0 x 10° UFC/cm? (EVANCHO et al.,

2001), e pela Organizacdo Mundial da Saude, de 5,0 x 10* UFC/cm? (OMS, 1991), para
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aerobios mesofilos. Para analise de coliformes totais, adotou-se o estabelecido por Tondo e
Bartz (2013), que especificam a auséncia de coliformes totais em superficies limpas como
ideal. E, extrapolando a Instrucdo Normativa n® 60, de 23 de dezembro de 2019, que
estabelece padrées microbiologicos sanitarios para alimentos, o padrdo adotado para Listeria
monocytogenes € de auséncia (BRASIL, 2019).

Os resultados da CPP indicam resultados insatisfatorios em todas as analises de ambos
os locais (Tabela 2). Os resultados da terceira coleta se aproximaram do valor preconizado
como ideal, demonstrando a importancia de realizar instrucdes sobre higienizacdo aos
manipuladores de alimentos.

Infante et al. (2017) encontraram contaminagdo microbiana por Staphylococcus aureus
e Pseudomonas sp. em presuntos fatiados, apontando fatiadores e manipuladores como
provaveis fontes contaminadoras. Pires et al. (2005) também encontraram CPP em amostras
de superficies de fatiadores de padarias e supermercados acima dos padrées da APHA, OMS e
ainda, de Silva (1996), cuja recomendacéo € de 3,0 x 102 UFC/cm2. Tais achados demonstram
a importancia de treinamentos junto aos manipuladores de alimentos.

Os coliformes totais ndo foram detectados em nenhuma amostra no supermercado A
(<1,0 x 10° UFC/cm?) e, apesar de o supermercado B ter apresentado 1,0 x 10° UFC/cm2 nas
coletas 1 e 2, resultado que esta fora da especificacdo da contagem para populacdo total de
coliformes, 0s mesmos ndo foram detectados na terceira coleta (<1,0 x 10° UFC/cm2),
resultados em congruéncia com Tondo e Bartz (2013). Diferentemente do estudo de Pires et
al. (2005), onde adotou-se um padrdo mais flexivel, de 2,0 x 10* UFC/cm? estipulado por
Silva (1996) e, ainda assim, apenas 42,8% das superficies de fatiadores analisadas
encontraram-se de acordo com o padrdo preconizado. E importante que a higienizacio seja
realizada de forma rotineira para que impe¢a 0s microrganismos se proliferem e sejam

transmitidos para os alimentos. Wanderley et al. (2016) ap6s analise microbioldgica de
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diferentes equipamentos de padarias, obtiveram 57,14% das amostras contaminadas por mais
de uma espécie de enterobactéria. Entre as superficies avaliadas, o fatiador de queijo teve
destaque por conter contaminacao por trés géneros bacterianos (Citrobacter sp., Klebsiella sp.
e Providencia sp.). Também foram analisadas amostras de presunto, onde 40,35% delas
apresentaram coliformes totais, inferindo que houve contaminacdo cruzada por ma sanitizacdo
de equipamentos ou manipulacéo sem cuidados de higiene.

Neste estudo ndo foi detectado a bactéria Listeria monocytogenes, assim como Mertz et
al. (2014) que encontraram uma variedade de bactérias em fatiadores, porém, o resultado para
Listeria sp. também foi negativo. E importante realizar a higienizag&o de forma adequada para
que se evite a formacdo de biofilmes, visto que superficies frequentemente utilizadas na area
alimenticia, como por exemplo, 0 aco inoxidavel, podem albergar microrganismos que,
guando atingem altas populacdes (valores entre 10* e 10° UFC/cm2) podem se aderir e iniciar
0 processo de biofilme (ANDRADE et al., 2008), enguadrando-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 a entrega de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) de higienizagdo de equipamentos. As geréncias demonstraram
preocupacdo na adequacdo dos procedimentos de higienizacdo e comprometimento em

oferecer os materiais apropriados para tal.

CONCLUSOES
Analises microbiologicas mostraram-se eficazes na avaliagdo da higienizacdo de
superficies, sendo possivel a constatacdo de falhas nos procedimentos de higienizacdo de
fatiadores no setor de padaria dos supermercados avaliados, que foram corrigidas e/ou

minimizadas ap6s metodologia acerca das boas praticas de fabricacdo. E necessario que
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treinamentos ocorram de forma permanente, para mudancas de atitudes, consolidacdo do

aprendizado e para que os procedimentos de boas praticas na higienizacdo de superficies se

tornem uma pratica habitual, evitando a contaminacdo 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 saude publica no qual estéo

inseridos.

Tabela 1 - Informacdes obtidas através de checklist aplicado considerando aspectos da

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

Item avaliado

Supermercado A

Supermercado B

Sala climatizada

Quantidade de fatiadores

Produto utilizado na lavagem
Frequéncia de lavagem (com

desmontagem)

Produto utilizado na sanitizacédo

Frequéncia de sanitizacdo

Sim (de 10 a 12°C)
Dois

Desincrustante alcalino,
agua fria e esponja

Cinco a sete vezes na
semana

Alcool 46,2% aplicado
com pano multiuso
descartavel

Apds uso

Nao
Um

Detergente neutro, 4gua
fria e esponja

Quatro vezes na semana

Alcool 46,2% aplicado
com papel toalha
descartavel

Ap0s uso

FONTE: Dados desta pesquisa.

10



249  Tabela 2 — Contagens de microrganismos aerobios mesoéfilos dos fatiadores de frios
250 avaliados em trés momentos distintos.

251
Supermercado Coleta Contagem de
microrganismos Aerdbios
Mesofilos - CPP (UFC/cm?)
1 2,2 x 102
A 2 5,6 x 10t
3 6,0 x 10t
1 1,2 x 102
B 2 2,9 x 102

3 8,4 x 10t

252 Legenda: Coletas 1 e 2: antes do treinamento; Coleta 3: ap6s o treinamento.

253 FONTE: Dados desta pesquisa.
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