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RESUMO

Os servicos de alimentacdo tém ganhado espaco na vida das pessoas a cada dia. Desta forma, ha
maior preocupacdo com os alimentos oferecidos, sob ponto de vista da seguranca alimentar e garantia
da qualidade higiénicossanitario. O presente estudo teve como objetivo avaliar a contaminacgéo
microbioldgica do ar e em superficies presentes em uma unidade de alimentacao e nutricdo localizada
em Vitéria, Espirito Santo. Foi feita a avaliagdo da contaminacdo microbiolégica do ar e de
superficies pela técnica de sedimentacdo simples e pela técnica do swab, respectivamente. As analises
da contaminacédo do ar indicaram que os ambientes analisados apresentaram contagens superiores a
30 UFC/cm?/semana de mesofilos aerobios. As facas analisadas atenderam ao recomendado e este
resultado mostra que os utensilios se encontram em condicdes apropriadas para utilizacdo na
producéo de refeicdes. A placa para cortes apresentou 104 UFC/cm? de mesdfilos aerdbios, o que
indica a importancia de se proceder a higienizacdo do utensilio antes de nova utilizacdo. Para o remo
de caldeirdo e a macaneta da porta da cozinha, foram observados valores acima de 100 UFC em cada
superficie analisada. Estes objetos sdo frequentemente tocados pelos manipuladores e, caso ndo
higienizem as maos apos toca-los e antes de executar procedimentos de preparo, podem possibilitar
a contaminacdo. Conclui-se que a contaminacdo microbiolégica do ar e das superficies avaliadas
foram elevadas e, deste modo, ndo atenderam ao recomendado. Assim, é importante que haja a
frequente higienizacdo das superficies que entram em contato direto ou indireto com o alimento.

Palavras-chave: qualidade dos alimentos, servico de alimentagéo, controle de qualidade.
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ABSTRACT

Food services have gained space in people's lives every day. Thus, there is greater concern with the
food offered, from the point of view of food security and guarantee of sanitary hygienic quality. The
present study aimed to evaluate the microbiological contamination of air and surfaces present in a
food and nutrition unit located in Vitoria, Espirito Santo. The evaluation of microbiological
contamination was done by collecting air samples using the simple sedimentation technique and
surfaces using the swab technique to analyze the presence of microorganisms. The analysis of air
contamination indicated that the analyzed environments had counts greater than 30 CFU/cm?2/week
of aerobic mesophiles. The examined knives met the recommended and this result shows that the
utensils are in appropriate conditions for use in the production of meals. The cutting board showed
104 CFU/cm? of aerobic mesophiles, which indicates hygiene procedures before using the utensil in
another preparation step. For the cauldron paddle and kitchen door handle, values above 100 CFU
can be registered on each surface analyzed. These places are often touched with the hands by food
handlers who, without performing hand hygiene, then performed procedures that allow direct contact
with food. It is concluded that the microbiological contamination of the evaluated surfaces was high
and, therefore, did not meet the recommended. Thus, it is important that there is frequent surfaces
cleaning that come into direct or indirect contact with food.

Keywords: food quality, food service, quality control.

1 INTRODUCAO

A globalizacdo proporcionou aumento das opcdes de consumo de alimentos no mundo, bem
como impulsionou a realizacao das refei¢des fora de casa. O setor de alimentacédo fora do lar envolve
toda a cadeia de producéo, distribuicdo de alimentos, insumos, equipamentos, embalagens e servicos
destinados aos estabelecimentos que produzem refei¢bes para serem servidas fora de casa (MALLER
et al., 2011; ARAUJO et al., 2019). De acordo com os dados da Associacdo Brasileira de Refeicdes
Coletivas (ABERC, 2019), em 2019, o setor de refei¢des de coletividades ofereceu 250 mil empregos
diretos, movimentou R$ 20,6 bilhdes e forneceu cerca de 14,2 milhGes de refei¢cdes/dia.

Apesar da tendéncia promissora de crescimento para 0s proximos anos, 0 mercado de
alimentacdo fora do lar necessita de uma intensa profissionalizacdo e atencdo as novas exigéncias
governamentais e do mercado consumidor, com vistas a atender aos requisitos minimos para
producdo de alimentos seguros (MALLER et al., 2011). Deste modo, torna-se fundamental o controle
higiénicossanitario neste setor pois sdo encontrados perigos biologicos, fisicos e quimicos em
diferentes pontos da cadeia de producio de refeicdes (SILVA JUNIOR, 2013; DA CUNHA et al.,
2014; TRAFIALEK et al., 2018). A ocorréncia de contamina¢do por micro-organismos patogénicos
nos alimentos esta associada a surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). As DTAs sdo
consideradas um grave problema de satde publica mundial (DA CUNHA et al., 2014; TRAFIALEK
et al., 2018; DEON et al., 2018; KUHN et al., 2019) e deste modo é preciso que haja monitoramento

de pontos criticos durante a producéo das refeigdes.
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Entre os anos de 2000 a 2017, no Brasil, foram notificados 12.503 surtos sendo mais de 260
mil doentes e com 182 dbitos. Neste contexto, as refei¢des fora do lar foram responsaveis por 15,2%
da ocorréncia de surtos de DTA confirmadas no Brasil, sendo os restaurantes o segundo local de
maior ocorréncia apos as residéncias (BRASIL, 2018). Diferentes bactérias sdo capazes de causar
estas doencas, dentre elas, pode-se destacar Staphylococcus aureus, Salmonella, algumas estirpes de
E. coli (BRASIL, 2017; TRAFIALEK et al., 2018).

As condicGes de higiene do local de preparo contribuem para a qualidade dos alimentos. Neste
sentido, é imprescindivel que o ambiente de producédo das refei¢cbes, como ar, superficies de preparo,
equipamentos sejam monitorados no sentido de promover maior seguranca microbioldgica. A
contaminacgdo cruzada € uma preocupacdo para para area de producdo de refeigdes, pois micro-
organismos patogénicos de origem alimentar podem ser transmitidos a partir do ambiente (ar e
superficies de equipamentos e utensilios) e por manipuladores (SILVA et al., 2010).

Em éareas de preparo de alimentos, a rotina de atividades dos manipuladores, drenos do piso,
sistemas de ventilacdo, a comunicacdo entre diferentes setores e superficies de equipamentos sao
fontes reconhecidas de aerossois (BYRNE et al., 2008; SAO JOSE, 2012 COELHO et al., 2010). A
contaminac@o microbioldgica do ar é composta por aerossois que ficam em suspensdo e por micro-
organismos que se depositam sobre particulas de poeira. Os micro-organismos se deslocam pela agéo
do ar e, assim, atingem alimentos durante etapas de preparo (COELHO et al., 2010; SAO JOSE,
2012).

Além disso, equipamentos e utensilios mal higienizados favorecem a contaminacdo dos
alimentos por micro-organismos deterioradores e patogénicos no ambiente de producdo de refeicdes
(SOUZA et al., 2013; STRASBURG, REDIN, 2014; LYRA et al., 2017; DEON et al., 2018; KUHN
et al., 2019; SAO JOSE, 2019). As superficies utilizadas para a preparacdo de alimentos, como
equipamentos ou utensilios, podem aparentar estar limpas, mas este fato ndo condizer com a
realidade. No caso de superficie de preparo que esteja Umida e com residuos de alimentos, ha
possibilidade de adesdo de micro-organismos e formacédo de biofilmes microbianos, o que torna o
processo de higienizacdo ainda mais dificil e favorece a contaminacéo cruzada (ANDRADE, 2008).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a contaminagédo
microbiolégica do ar e em superficies presentes em uma unidade de alimentacao e nutricdo localizada

em Vitdria, Espirito Santo.

2 MATERIAL E METODOS
Foi conduzido um estudo transversal no periodo de abril de 2018 em uma unidade de

alimentacéo e nutricdo localizada no municipio de Vitéria, Espirito Santo. Inicialmente, foi feito o
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contato com a unidade por meio de carta convite para apresentacdo dos objetivos da pesquisa e em
seguida foi conduzida a avaliacdo da contaminacdo microbioldégica no ambiente de producéo de
refeicdes.

Foram realizadas coletas para analises microbioldgicas da contaminacédo do ar e de superficies
de preparo dos alimentos durante a producéo de refeicOes. Para averiguagdo da contaminagéo do ar
foram escolhidas as areas de pré-preparo de frutas e hortalicas (Setor A) e pré-preparo de carnes
(Setor B). As amostras de ar foram coletadas por meio da técnica de sedimentacao simples, em placas
de Petri contendo &gar padrdo para contagem (Acumedia®) para averiguacao de micro-organismos
mesofilos aerdbios, conforme metodologia proposta por Evancho et al. (2001). As placas de Petri
colocadas sobre as bancadas, nos pontos previamente selecionados, foram abertas e expostas por
quinze minutos e, em seguida, foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas
imediatamente para incubacdo no laboratorio. A incubacéo foi realizada a 37 °C por 48 horas. Os
resultados, expressos em Unidades Formadoras de colénia/cm?/semana (UFC/cm?/semana), foram
calculados de acordo com o sugerido por Andrade (2008):

Particulas viaveis por cm?/semana = (UFC -10080%)/ [(xt - r?) - 1]

Onde: r = raio da placa de Petri, em cm; & = 3,141516; t = tempo de exposic¢éo das placas de Petri (minutos); e * = minutos por uma semana.

Para as analises de superficies dentro da area de producdo foi adotada a técnica de swab
(EVANCHO et al., 2001). Foram coletados os seguintes pontos: macaneta da porta de entrada da
cozinha; faca do setor de pré-preparo de hortalicas (antes da utilizacao e ap0s a utilizacdo); placa de
corte do preparo de carnes (ap0s 0 uso) e remo para o caldeirdo (ap0s o uso). A selecéo destes locais
para a realizacdo da coleta das amostras esta relacionada a possibilidade de contaminacédo cruzada
que pode ocorrer com manuseio inadequado.

Para as superficies das facas foram realizadas as coletas de toda area que entra em contato com
o alimento. Para a placa de corte, foi efetuada a coleta ap6s a utilizacdo com auxilio de molde
esterilizado de 25 cm? que foi disposto sobre a area que entra em contato com o alimento. O molde
foi sobreposto na regido central do objeto e em seguida foi feita a coleta com o swab.

Para a superficie da macaneta, a coleta consistiu em passar o swab previamente umedecido em
agua peptonada 0,1% esterilizada em todo o local onde ha contato manual para a abertura da porta.
O mesmo procedimento foi adotado para coleta do remo do caldeirdo, coletando na parte superior
gue entra em contato com as maos do manipulador.

Apos as coletas, todas as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas com gelo para o

laboratorio. Em seguida, foram preparadas diluicGes decimais apropriadas para semeadura em placas
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de Petri contendo &gar padrdo para contagem (Acumedia®) para averiguar a contagem de micro-
organismos mesofilos aerdbios. Apos o plaqueamento, foi conduzida a incubacéo a 37 °C por 48
horas.

Para a andlise dos resultados obtidos da avaliacdo da microbiota contaminante do ar e em
superficies foi realizada avaliacdo quanto ao atendimento das recomendacdes propostas American
Public Health Association (APHA) para mesoéfilos aerdbios (EVANCHO et al., 2001). O valor de
referéncia é 30 UFC/cm#semana para a técnica de sedimentacdo simples. Para superficies, é
recomendado pela APHA contagem de até 2 UFC/cm? para superficies de bancadas e 100
UFClutensilio.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As anélises de ar conduzidas indicaram que os ambientes analisados apresentaram contagens
superiores ao valor recomendado para mesofilos aerdbios pela APHA (Tabela 1). As altas contagens
de bactérias mesofilas observadas nesta analise sdo preocupantes pelo fato de que grande parte das
bactérias patogénicas pertencer a esse grupo microbiano. Os resultados apresentados sdo importantes
para detectar as condi¢cGes microbioldgicas dos ambientes de manipulagdo dos alimentos.
Considerando que um dos setores se trata da area de preparo de hortalicas e frutas, este resultado é
alarmante principalmente em relacao as preparac6es que séo servidas cruas. Estas ndo passariam pela
etapa de coccdo, a qual poderia promover a reducdo da carga microbiana no alimento. Além disso,
em periodos prolongados de exposicdo destes alimentos e em temperatura inadequada, poderiam
ocasionar nivel de contaminacdo com valores ainda mais altos. De acordo com Coelho et al. (2010),
a presenca de contaminantes pode ser influenciada pelo fato da coleta ter sido executada no momento

da producéo das refeicdes e também devido a presenca de umidade do ar.

Tabela 1. Contaminagéo microbiol6gica do ar em uma unidade de alimentacdo e nutri¢do, Vitéria-ES, 2018.
Intervalo de contagens (UFC/cm2/semana)

Ambiente Meséfilos aerobios
Setor A 2,9x102
Setor B 3,2x 102

Para controlar a qualidade do ar no ambiente de preparo e manipulagéo de alimentos sugere-
se a aplicacdo de processos de filtragem do ar e aplicacdo de sanitizantes. Além disso, deve ocorrer
0 monitoramento frequente de fatores que podem influenciar os niveis de contaminacdo ambiental

como a distribuicdo do ar nas areas de preparo, utensilios e equipamentos utilizados, avaliacdo de
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procedimentos operacionais padronizados para higienizacdo e, também, o leiaute e a estrutura fisica
da unidade (SAO JOSE, 2012).

Os dados obtidos em relacdo a contaminacdo das superficies estdo dispostos na Tabela 2.
Considerando os valores recomendados pela APHA, as facas estdo em condi¢Oes apropriadas. Este
resultado mostra que os utensilios se encontram em condi¢des apropriadas para utilizagdo na
producdo de refeicGes. A Organizacdo Panamericana de Salde (OPAS) prop6e 50 UFC/cm? como
nivel aceitdvel de contaminantes referentes a superficies. Verificou-se que a contagem de micro-
organismos nas facas de manipulacdo do pré-preparo e preparo também estdo de acordo com o

recomendado.

Tabela 2. Contaminacéo microbiologica de superficies em uma unidade de alimentagdo e nutrigao,
Vitéria-ES, 2018.

Contagens (UFC/cm? ou UFC/utensilio)

Superficie Mesofilos aerobios
Faca de manipulagdo* 4 UFClutensilio
Faca de manipulagdo? 36 UFC/utensilio
Placa de corte* 104 UFC/cm?
Remo 200 UFC/utensilio
Macaneta 800 UFC/superficie

1 -Pré-preparo antes da manipulago. 2 — Pés manipulagéo.*

Ja a placa para cortes apresentou niveis elevados de contaminacdo, ultrapassando a
recomendacdo da APHA. Entretanto, deve-se considerar que a coleta foi executada apos a utilizacao
do utensilio. Logo, a presenca desses micro-organismos pode se correlacionar ao alimento cru que
foi manipulado neste utensilio. Neste contexto, ressalta-se ainda a importancia da imediata
higienizacdo dessa superficie apos o0 uso para evitar acimulo de residuos bem como multiplicacéo de
micro-organismos. Deste modo, evita-se a possibilidade de contaminacdo cruzada. Sabe-se que a
higienizacédo deficiente de equipamentos e utensilios tem sido responsavel, isoladamente ou associada
a outros fatores, por surtos de DOA (DOMENECH-SANCHEZ et al., 2011).

Vila et al. (2014) avaliaram a contaminacdo microbiologica em superficies de manipulacéo,
equipamentos e utensilios e evidenciaram a presenca de fungos e bactérias aerébias em pelo menos
uma de cada superficie analisada. Andrade et al. (2003) observaram que 18,6% dos equipamentos e
utensilios utilizados no preparo de alimentos apresentaram contagem de aerébios meséfilos de até 2
UFC/cm? de superficie. Para estes autores a recomendacdo da APHA é muito rigida para os

estabelecimentos pois a temperatura ambiental no Brasil é bastante distinta da americana.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 9, p.66794-66804, sep. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Em relagdo ao remo do caldeirdo (regido superior do utensilio) e a macganeta da porta de
entrada, apesar de ndo constituirem locais que entram em contato direto com alimento, s&o pontos
que favorecem a contaminacdo cruzada em caso de falhas durante o manuseio. Pode-se observar
valores acima de 100 UFC em cada superficie analisada. Estes objetos sdo frequentemente tocados
pelos manipuladores e, caso nao higienizem as maos apds toca-los e antes de executar procedimentos
de preparo, podem possibilitar a transferéncia de micro-organismos de um ponto a outro no ambiente
de producdo de refeicbes. No que diz respeito a maganeta, destaca-se uma falha detectada no local
avaliado pois, de acordo com a RDC 216 (BRASIL, 2004), as portas da area de preparacdo de
alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico justamente para evitar manusear locais.

A verificacdo da presencga de micro-organismos nestes locais permite determinar as condi¢des
higiénicossanitarias em que os alimentos sdo submetidos, pois o0s instrumentos utilizados na
manipulacdo, assim como a mdo dos manipuladores, sdo alvos potenciais de contaminantes. No
Brasil, séo registrados baixos niveis de conformidade de boas praticas de manipulacdo de alimentos
(SACCOL et al., 2015; SILVA et al., 2020). Quando o uso de boas praticas ndo € rotineiro em
servicos de alimentagéo, € muito provavel que a contaminagéo dos alimentos produzidos ocorra. Essa
contaminacéo dos alimentos pode ocorrer de forma direta ou indireta.

Diante dos estudos apresentados, a higienizacao das superficies se faz necessaria para auxilio
do controle sanitario das refei¢cdes produzidas. Ela permite a reducdo ou eliminacdo da carga
microbiana contaminante, evitando-se assim que organismos microscopicos sejam transferidos para
os alimentos (ABRANCHES et al., 2019). Além da avaliacdo das superficies de preparo, é importante
a realizacdo do acompanhamento da contaminacdo microbiolégica do ar que é caracterizada por
aerossois formados por células vegetativas de bactérias que se depositam sobre particulas de poeira.
Os micro-organismos presentes nesses aerossois podem se deslocar pela acdo do ar e alcangar 0s
alimentos durante etapas de preparo (ANDRADE et al., 2003; ANDRADE, 2008; DOMENECH-
SANCHEZ et al., 2011; ABRANCHES et al., 2019).

Com isso, verifica-se a importancia do frequente monitoramento de condutas e procedimentos
de higienizacdo ambiental e pessoal no ambiente de producéo de refeicdes. A unidade de alimentacao
e nutricdo deve importante praticar os Procedimentos Operacionais padronizados (POP)
estabelecidos na Resolugcdo RDC numero 216 de 2004 (BRASIL, 2004) para evitar que a
contaminacdo microbiol6gica interfira na qualidade e na seguranca do alimento fornecido ao
consumidor. Neste sentido, o profissional nutricionista tem uma evidente importancia, visto que é

responsavel pelo monitoramento e controle de qualidade da unidade de alimentacdo e nutricdo.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 9, p.66794-66804, sep. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

4 CONCLUSAO

O nivel de contaminacdo microbiolégica no ar na unidade de alimentacdo e nutricdo ndo
atenderam completamente ao recomendado. A placa para cortes e superficies que entram em contato
com as mdos de manipuladores apresentaram niveis elevados de contaminagdo. Assim, € importante
que haja a frequente higienizacdo das superficies que entram em contato direto ou indireto com o
alimento. Assim, evita-se possiveis contaminagdes por micro-organismos que se encontram no
ambiente, ao mesmo tempo, ndo influencia negativamente na qualidade do alimento que sera
produzido. Deste modo, recomenda-se a aplicacdo de forma rotineira das boas préaticas de
manipulacdo para promover melhorias que culminardo na redugdo dos niveis de contaminagdo

ambiental na unidade estudada.
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