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RESUMO

A qualidade microbiolégica tem o objetivo de foraealimentos seguros, do ponto de vista higiénigotario. A qualidade
pode ser estabelecida utilizando-se microorganisntheadores de contaminacéo fecal. Uma das mand@ae conseguirem
alimentos seguros é o investimento em técnicas alepulacdo adequadas e o treinamento de manipekadier alimentos.
Esses esforgos permitirdo a prevengdo de doeng@dagas por alimentos. Este trabalho objetivouisayaa presenca de
enterobactérias em diferentes superficies inanimmagee manipulavam alimentos. Os locais analisadosf. agougue,
padaria e cozinha de duas lojas de uma rede densaipados no noroeste paulista. Foram coletadasn®8tras de diferentes
superficies nestes trés locais. O material foivadio em agar EMB, por 24-48 horas & 85 Posteriormente, col6nias
suspeitas foram identificadas por provas bioquimiéa andlises identificaram as seguintes entetébas:Escherichia coli
Citrobacter sp, klebsiellasp, Enterobactersp, Erwingella sp, Leclercia sp, Providenciasp, Salmonellasp e Serratia sp,
evidenciando praticas higiénicas inadequadas. @l lpge apresentou maior indice de contaminacaa foadaria (69%),
seguido da cozinha (65%) e acougue (44%). Coneldesta maneira, que um estabelecimento que catieacalimentos
deve periodicamente treinar e habilitar os funaimséem boas préticas de higiene, contribuindo aamelhoria na qualidade
de vida da comunidade, minimizando riscos de cointgéo por bactérias patogénicas.

Palavras-chave Contaminacdo, higiénico-sanitaria, utensiliosiiggmentos, coliformes

ABSTRACT

Microbial quality aims to produce safe food in termf microbiological patterns. The quality can lsablished using
microorganisms, as indicators of fecal contamimefio achieve this goal of safe food, food handlerstnbe properly trained.
These efforts will prevent food-borne diseases.Bhigly aimed to analyze the presenceéEpferobacteriaceaén different
inanimate surfaces which manipulated food. Thessitgalyzed were butchers, bakers and cooks twesstifra supermarket
chain in the northwest region. Eighty samples weokected from different areas in these three @adde material was
grown on EMB agar for 24-48 hours at°@5 Later, suspected colonies were identified bychémnical tests. The analysis
identified the following enterobacteri&scherichia coli Citrobacter sp, Klebsiela sp, Enterobactersp, Erwingella sp,
Leclerciasp,Providenciasp, Salmonellasp andSerratiasp, indicating inadequate hygiene practices. Tieendth the highest
rate of contamination was the bakery (69%), folldveg kitchen (65%) and butchers (44%). It is irsthvay, an establishment
that sells food must periodically train and empowemployees on good hygiene practices, contributing better quality of
life of the community, minimizing risk of contamiti@n by pathogenic bacteria.

Keyword: Contamination, higienic-sanitary, fixtures, equgnt, coliforms

INTRODUCAO

A salude tem como um dos seus fatores deterremant vida (Silvaet al, 2000; Goeset al, 2001; Silvaet al,
alimentacéo, que depende da qualidade sanitanateod 2003).
nutricional dos alimentos, indispensaveis a maméema O seguimento da Alimentacdo Coletiva apreseates-
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cimento acelerado acelerado nas Ultimas décadas,
tornando-se motivo de preocupacdo em todos osspaise
Com a globalizacao, ficaram mais evidentes os proas
relativos a qualidade dos alimentos para 0 consumo
humano (Lourenco & Carvalho, 2006).

Segundo a OMS (Organizacdo Mundial da Saude), as
doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um
problema de salde publica, pois atinge os indiddi®
todo mundo e causam prejuizos financeiros ao govemn
salde do consumidor (Nascimento, 2002). Infec¢Ges
relacionadas aos alimentos originam-se da conta@ina
de alimentos por uma grande quantidade de
microrganismos, dentre eles os coliformes fecandd
habitat normal o trato intestinal dos seres humamos
animais de sangue quente (Germatal., 2000; Mendes
et al, 2004). As DTAs podem desencadear um quadro
clinico leve, severo, ou até mesmo a morte, pralgipnte
no caso de grupos de risco, como criancas, idosas e
pessoas imunodebilitados (Silva Junior, 2005).

No Brasil, dados sobre surtos de DTAs indicacam o
maior numero ocorreu em residéncias, panificadoras,
supermercados, salfes de festas, escolas e resésura
(Passos, 2001; Gentet al, 2005; Leleset al, 2005;
Pereira, 2006).

Os equipamentos, utensilios e superficies inaas
onde se manipulam alimentos devem ser livres desepoa
de microrganismos potencialmente patogénicos ou
indicadores de contaminacdo fecal. Estes critérios,
segundo ABERC (2000) devem ser atingidos pela kEwvag
com agua e sabdo com ou sem desinfeccéo final.

Dentro deste contexto, o objetivo do preserdabatho
foi analisar, qualitativamente, as superficies imadas,
0s equipamentos e os utensilios utilizados no peace
produtivo de alimentos numa rede de supermercado no
municipio do Noroeste paulista, quanto a preserga d
coliformes totais e/ou fecais, visando identifioarperigos
microbiolégicos existentes durante as etapas deussim
e preparo dos diferentes alimentos.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em duas lojas de uma dele
supermercados no Noroeste Paulista nos setoreshapz
padaria e agougue. Os locais avaliados foram ddoslh
aleatoriamente tanto no interior quanto no atendimeo
publico que entraram em contato direto ou indioetm os
alimentos.

As amostras foram coletadas no periodo de seted®
2008 a abril de 2009, totalizando 76 amostras (@3stras
nos acougues, 28 amostras nas padarias e 25 asnuara
cozinhas).

As coletas das amostras foram realizadas utdiza
swabsestéreis (20cf), acondicionados em tubos contendo
caldo glicerina tamponada. Os caldos foram tranagos,
em caixa isotérmica, ao Laboratério Didatico de l5es
Clinicas do Centro Universitario de Votuporanga -
UNIFEV. Os tubos foram incubados em estufa porraso
a 35+1°C. Posteriormente, o caldo foi cultivado agar
EMB (BIOBRAZ DIAGNOSTICO®) a 35+1°C por 24-48
horas. Para identificagdo das enterobactériadifizado o
Kit EPM/MILI (PROBAC®) e meio Citrato de Simmons
(MERCK®).
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Para investigar a presenca de bactérias nasemuliés
superficies estudadas foi realizada a técnica vauidida
de andlise de agrupamento hieraquico (Hair, 20053
finalidade foi agregar as superficies com base na
incidéncia dos tipos de bactérias encontradas. Os
agrupamentos das superficies e a similaridade etase
foram visualizados por meio de dendrograma. A Egjia
de agrupamento utilizada foi o método hierarquie d
agrupamento de variancia minima (Hair, 2005), e o
coeficiente de semelhancga foi a distancia eucladiah
analise percentual dos tipos de bactérias preserdss
superficies analisadas também foi realizada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A presenca de Enterobactérias foi detectada &#2%
(52/76) das amostras. Dentre as amostras positiaes
Enterobactérias foram identificada&scherichia coli
Citrobacter sp , Klebsiella sp , Enterobacter sp,
Erwingellasp, Providencia sp, Leclercia sp , Salmonella
sSp e ®rratia sp.

Das 25 amostras da cozinha, 80% (20/25) apsent
coliformes totais e/ou fecais. Alguns locais apnés@am
mais de um tipo de Enterobactérias, sendo: bandada
estocagem de temperdsryvingella, E.colie Citrobactel),
pano de limpezaH. coli, Klebsiella, Salmoneljae tabua
de cortar alimentosEnterobactere E.coli). Citrobactersp
estava presente em 45% (11/25) (das amostras atwsis
E. coli em 35% (9/25)Klebsiella sp em 15% (4/25) e
Salmonellasp Enterobactersp e Erwingellasp em 12%
(3/25), cada um.

Das 23 amostras do acougue, 69,57% (16/23) foram
positivas para coliformes totais e/ou fecais. Eati®,
nenhuma amostra apresentou mais de uma espécie de
Enterobactérialeclercia sp estava presente em 34,79%
(8/23) das amostrasfE. coli em 26,08% (6/23),
Enterobactersp em 17,39% (4/23)Klebsiella sp em
13,04% (3/23) eProvidenciasp eSerratiasp em 4,35%
(1/23), cada um.

Na padaria, 57,14% (16/28) das amostras aparsemt
condi¢cdes higiénico-sanitarias improprias, pelasgmea
de coliformes totais efou fecais. Os locais que
apresentaram mais de uma espécie de Enterobactéria
foram: maquina de cortar queijoCifrobacter sp,
Klebsiella sp e Providenciasp), 1 amostra de pano de
limpeza E.coli e Salmonellasp) e tabua de cortar
alimentos E.coli e Enterobacter sp). Neste setor, as
enterobactérias mais isoladas foraf:coli (42,86%)
(12/28), Klebsiella sp (17,86%) (5/28)Enterobactersp
(17,86%) (5/28), Providencia sp (14,29%) (4/28),
Erwingella sp (14,29%) (4/28)Citrobacter sp (7,14%)
(2/28) eSalmonellasp (7,14%) (2/28).

Neste estudo, os equipamentos, os utensilioss e a
superficies analisados, nos trés setores, apresenta
elevados indices de contaminagdo. Dados semelhantes
foram encontrados por Pinto (2001), que detectou
coliformes totais e fecais em 83,3% e 45,8%,
respectivamente, em equipamentos. Ravagnani &oBturi
(2009) relataram coliformes totais em equipamentos,
indicando deficiéncia da técnica de higienizagéo.

Souza & Campos (2003) encontraram coliformes $ecai
em 100% dos equipamentos amostrados numa cozisha. O
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resultados evidenciaram a importancia do treinaondos
manipuladores quanto a adequada execucdo da
higienizacao dos equipamentos, pois de acordo com a
legislacdo, equipamentos e utensilios devem salntente
livres de indicadores de contaminacéao fecal.

A higienizacdo de equipamentos pode evitar @oride
recontaminacédo dos alimentos durante todas assethpa
processo. Porém, se ndo € realizada adequadaneente,
processo torna-se ineficaz e pode causar contaftnac
cruzada, responsavel por diversos surtos (Ravaghani
Sturion, 2009). Pesquisas demonstraram microrgasism
de origem fecal nas méos de manipuladores de dlisien
sugerindo que a inadequagdo higiénica e sanita& d
maos dos manipuladores de alimentos concorre para
contaminacdo cruzada com os utensilios utilizadas n
producdo do mesmo, consequentemente o manipulador s
torna uma fonte potencial de contaminacao de patsge
no alimento, através de contaminacdo direta oudatali
(Shojaeiet al., 2006; Gandrat al, 2007 ).

Ao correlacionarmos as espécies de bactéritadss e
os diferentes locais analisados, podemos condidirhg a
formacéo de grupamentos de similaridade, que dendes
diferentes locais com a mesma espécie de micragani
indicando contaminacdo cruzada. Se analisarmoguaafi
1, setor acougue, podemos avaliar a formacéo dapdg
distintos: 1° grupo de objetos: formado por macarut
portas até a bancada interna, caracterizado pskneia
dos tipos de bactérias estudadas; 2° grupo deosbjet
formado por maquina de serrar osso e de moer carne,
caracterizado pela presencakecoli; 3° grupo de objetos:
formado por tina e maquina de encher linglica,
caracterizado pela presenca Eigterobactersp; 4° grupo
de objetos: formado por caixa de armazenar carne e
avental do agougueiro, caracterizado pela preseeca
Klebsiella sp; 5° grupo de objetos: formado apenas por
porta do acougue, caracterizado pela presenca de
Providenciasp; 6° grupo de objetos: formado por bandeja
com salsicha, bancada de atendimento e amaciador de
carne, caracterizado pela presencaatderciasp, também
comSerratiasp para o primeiro objeto.
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Figura 1. Dendrograma representativo dos grupamentos

de similaridade de objetos no acougue e o tipcebacio

J4a, a andlise na padaria, demonstrou a formdea6é
grupos: 1° grupo de objetos: formado porisdra de
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massa e bancada de doces, caracterizado pelagaeten
Erwingellasp, também como a presencaPdevidenciasp

no segundo objeto; 2° grupo de objetos: formadoppoo

de limpeza e maquina de cortar queijo, caractevizada
presenca de varios tipos de bactérias, cdfocoli
Klebsiella sp e Salmonellasp no primeiro objeto e
Citrobactersp,Klebsiellasp eProvidenciasp no segundo
objeto; 3° grupo de objetos: formado tabua de corta
alimentos, tanque de descongelamento de frangaig lo
limpa, caracterizado pela presencakeerobactersp; 4°
grupo de objetos: formado por pote de azeitondanea
de massa, caracterizado pela presencé deli; 5° grupo

de objetos: formado apenas por prateleira de eg@osie
alimentos, caracterizado pela presenc&la@bsiellasp; 6°
grupo de objetos: formado por parede até armario de
armazenar alimentos, caracterizado pela ausénsitipis

de bactérias estudadas (Figura 2).

Giaretta et al. (2006) analisaram amostras de
equipamentos e utensilios de uma padaria, detectand
presenca de coliformes fecais em 15%, corroborando
dados que indicam um envolvimento crescente enossurt
de doencas de origem alimentar em panificadoras
(MENDESeEet al, 2004).
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Figura 2. Dendrograma representativo dos
grupamentos de similaridade de objetos na padarifp®
bacteriano

Ao realizarmos a andlise das diferentes amostras
avaliadas na cozinha, Por meio do dendrograma, na
cozinha, foram definidos 5 grupos similares emc@aao
tipo de bactérias presentes, sdo estes: 1° grupbjdems:
formado por puxador de geladeira até bandeja des,ovo
caracterizado pela presencaCirobactersp; 2° grupo de
objetos: formado por macaneta de porta até bandada
marmore, caracterizado pela auséncia dos tipos de
bactérias estudadas; 3° grupo de objetos: formamto p
louca limpa até bucha, caracterizado pela presda¢a
coli; 4° grupo de objetos: formado por tdbua de cortar
alimento e bancada de metal interna, caracterizeda
presenca dé&nterobactersp, tambénkE. coli no primeiro
objeto; 5° grupo de objetos: formado por puxador de
microondas até bancada de manipulagdo, caracterizad
pela presenca de varios tipos de bactérias estsideaimo
Ewingella sp (1° e 2° objeto)E. coli (2° e 4° objeto),
Citrobactersp (2° e 3° objeto)Salmonellesp (3° e 4°
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objeto) eKlebsiellasp (4° e 5° objeto) (Figura 3).
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Neste estudo, a analise dos utensilios, dopaonantos
e da area fisica pertinente ao processo produstectbu
higienizacao deficiente, aumentando o risco
contaminacéo e proliferacdo patogénica nos alinserds
biofimes sdo formados nas superficies dos utessili
dificultando a total remocdo dos microrganismos e
necessitando adequagéo do procedimento de higi@ioiza
adotado. Resultados semelhantes relacionados com
limpeza e desinfeccdo inadequadas nas superficies,
equipamentos e utensilios utilizados na producdo do
alimento tém sido relatados (Chestal, 2003; Mouraet
al., 2009; Oliveireet al, 2008).

Locais de contato com manipuladores (geladeira,
microondas, pia de lavar louca, maquina de amaeiane,
maquina de cortar frios) apresentaram coliformémisce
ou fecais. Dados semelhantes foram relatados preila
(2001) que encontrou presenca de coliformes fegais
guantidades inaceitaveis, em 40% das geladeiras e
liquidificadores, 80% dos pratos e copos e 60% das
colheres.

Outro achado importante foi a contaminagdo deéds
limpas e panos utilizados na higienizagcao das fioms
de mesas. Lopet al. (2007) sugeriram que a utilizacdo de
panos sujos pode propiciar a contaminacdo por
microrganismos patogénicos, apresentando elevader po
de disseminacédo, visto que sdo utilizados em difese
locais. Neste estudo foi isolad®almonellaspp do pano,
sugerindo um grande problema de saude publica.

Goeset al. (2001) relataram que a direcdo ou 6rgdo
responsavel pela instituicdo deve tomar provid&npara
que todas as pessoas que manipulam alimentos mceba
instrucéo adequada e continua quanto a higienealess
técnicas higiénico-sanitarias e quanto a manipaolai@s
alimentos, com vistas a adotar os cuidados ne¢ess@
producdo de refeicdes. Além dos manipuladores, os
equipamentos e utensilios mal higienizados tamb&on s
responsaveis pela contaminacéo do alimento, psidues
aderidos aos equipamentos e superficies se tramefor
em potencial fonte de contaminacao para o alimento.

Merece destaque a necessidade de capacitacdo e
treinamento dos manipuladores, notadamente quasto a

de
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procedimentos relacionados a higiene, minimizando a
contaminacdo cruzada durante o fluxo operacional
(Ravagnani & Sturion, 2009).

Atualmente, uma das grandes preocupa¢bes com o
alimento diz respeito a sua qualidade; por isso, é
indispensavel conhecer as condi¢cdes higiénicodaamt
na sua producdo. Dentre os componentes que podéan af
essa condicdo, encontra-se o manipulador de alisent
agente disseminador de microrganismos aos equigasien
aos utensilios e aos alimentos (Olivera al, 2003;
Oliveira et al, 2008). Desta maneira, o treinamento destes
€ a melhor ferramenta para assegurar a qualidade da
alimentacdo, prevenindo doencas transmitidas por
alimentos (Vergarat al, 2000).

Os critérios de higiene e boas préaticas opema@gpara
alimentos estéo estabelecidos pelos 6rgdos regokaio
Pais, destacando-se as resolucdes elaboradasrpbtbaial
colegiada as RDC, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), contempla o roteiro basico para
elaboracdo dos Procedimentos Operacionais Paddmsiza
(POP) e lista de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em  estabelecimentos produtores ou
industrializadores de Alimentos, afim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004).

Portanto, a Gestdo da Qualidade neste segmequenr
condicdes ideais de material fisico (equipamento,
utensilios e éarea fisica) e humano para que s a&in
exceléncia em suas atividades, proporcionando um
diferencial competitivo atraindo e mantendo a ¢é&)
além de outras vantagens, como: maior produtividade
comprometimento dos colaboradores, cumprimento da
legislagdo vigente, maior controle higi€nico-saiotédo
processo produtivo de refeicdes e a satisfacadietateta
(Lourenco & Carvalho, 2006).

Germancet al. (2000) salientam que saude e alimentos
estdo estritamente relacionados, e que 0s avancos
tecnolégicos na producdo € 0 aumento no consumo
resultaram na mudanca dos padrdes sanitarios @eaod
cadeia, com vistas a evitar ou diminuir os risces d
toxiinfecgBes alimentares, por meio da qualidade e
seguranca dos alimentos.

A qualidade da matéria-prima, a arquitetura dos
equipamentos e das instala¢des, as condi¢des ibagéao
ambiente de trabalho, as técnicas de manipulac& do
alimentos, a salde dos funcionarios sao fatores
importantes a serem considerados na producdo de
alimentos seguros e de qualidade, devendo, portanto
serem considerados nas BPF (Boas Praticas de &gdiwjc
(Tomichet al, 2005).

No Brasil, com o crescimento populacional e tingo
diaria, as pessoas buscam as formas praticas para s
alimentar, frequentando muitas vezes locais com
condicdes higiénico-sanitarias deficientes, elevamdsco
de aquisicdo de doencgas transmitidas por alimeRtmde-
se concluir com este estudo, que diferentes somEsfi
inanimadas e utensilios em que sdo manipuladogrtos
apresentam 0S mesmos microrganismos, indicando
contaminacdo cruzada, pela ineficacia na implaotaigd
boas praticas operacionais.
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