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RESUMO

Este trabalho objetivou realizar uma revisao bibliogréafica sobre a presenga de microrganismos
em ambientes de manipulacdo de alimentos e suas implicacdes, abordando os principais
microrganismos encontrados e os fatores que contribuem para a proliferacdo e controle. Para
isto foi realizado um levantamento bibliografico sobre o tema, buscando-se trabalhos
cientificos nas bases de dados: Scielo, Periddicos Capes, Science Direct, Google Académico e
PubMed, utilizando os descritores microrganismos, cozinhas, ar, "UAN", utensilios, dentre
outros. Foram selecionados materiais publicados de 2002 a 2022. Os resultados indicaram que
0s principais microrganismos avaliados nestes ambientes foram os coliformes,
microrganismos aerébios mesofilos e fungos. Além destes, também foram observadas
bactérias como Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria, Campylobacter e virus. Os
principais locais de deteccéo relatados foram os utensilios, superficies (bancadas e mesas) e ar
de UAN’s, destacando-Se 0s objetos como esponjas, tdbuas de corte e facas. Do total de
estudos, apenas catorze realizaram a verificagdo da efetividade de procedimentos de limpeza e
sanitizacdo ou aplicaram boas praticas de manipulacdo nas unidades de alimentacdo. A
presente revisdo demonstrou que estabelecimentos, sejam eles comerciais, residéncias ou
unidades de alimentacdo, podem apresentar focos de contaminag¢éo nos locais de preparacao
dos alimentos, sendo esta presenca e nimero de microrganismos relacionados as condicées de
higienizacdo e exposicdo a umidade e nutrientes, indicaram em sua maioria higienizacao
ineficientes ou inadequadas, e ainda possiveis contaminagdes cruzadas por meio da utilizagdo
de equipamentos e utensilios, superficies e ar que e entraram em contato com o alimento.
Quanto aos utensilios, atencdo especial deve ser dada as esponjas, materiais que apresentaram
numeros elevados de microrganismos, podendo atuar na contaminacdo cruzada, visto que séo
instrumentos necessarios aos procedimentos de limpeza. As pesquisas que avaliaram formas
de controle de microrganismos nas instalacdes apontaram que as inadequacdes podem ser
resolvidas com procedimentos de higiene, treinamento de funcionarios, bem como, a
conscientizacdo dos manipuladores sobre a importancia e aplicabilidade de procedimentos de
higiene nos estabelecimentos.

Palavras-chave: Cozinha; Fungos; Biofilmes; Bactérias; Contaminacdo de alimentos; Controle
microbioldgico.



ABSTRACT

The present study aimed to perform a literature review on the presence of microorganisms in
food handling environments and their implications, addressing the main microorganisms
found and the factors that contribute to the proliferation and control. For this, a bibliographic
survey was conducted on the theme, searching for scientific papers in the following databases:
Scielo, Periddicos Capes, Science Direct, Google Scholar and PubMed, using the descriptors
microorganisms, kitchens, air, UAN, utensils, among others. Materials published from 2002 to
2022 were selected. The results indicated that the main microorganisms evaluated in these
environments were coliforms, aerobic mesophyllic microorganisms, and fungi. In addition to
these, bacteria such as Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria, Campylobacter, and
viruses were also observed. The main detection sites reported were utensils, surfaces
(countertops and tables), and air in NU's, highlighting objects such as sponges, cutting boards
or cutting plates, and knives. Of the total number of studies, only fourteen performed the
verification of the effectiveness of cleaning and sanitizing procedures or applied good
handling practices in food units. This review showed that establishments, whether
commercial, residential, or food units, can present contamination sources in the food
preparation sites, and this presence and number of microorganisms are related to the cleaning
conditions and exposure to moisture and nutrients, indicating mostly inefficient or inadequate
cleaning, and also possible cross contamination through the use of equipment and utensils,
surfaces, and air that come into contact with the food. As for utensils, special attention should
be given to sponges, materials that showed high numbers of microorganisms, which may act
in cross contamination, since they are necessary instruments for cleaning procedures. The
research that evaluated ways to control microorganisms in the facilities indicated that the
inadequacies can be solved with hygiene procedures, employee training, as well as the
awareness of handlers about the importance and applicability of hygiene procedures in the
establishments.

Keywords: Kitchen; Fungi; Biofilms; Bacteria; Food Contamination; Microbiological
Control.
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APRESENTACAO

Este trabalho serd submetido a revista Research, Society and Development. Para o
desenvolvimento e estruturacdo do trabalho e também submissdo do artigo na revista, sera
utilizado como base as normas de formatacdo da American Psychological Association (APA),
conforme diretrizes de submissdo da revista selecionada.

As normas estdo disponiveis no Anexo A.
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Resumo

Estre trabalho objetivou realizar uma revisdo bibliografica sobre a presenca de microrganismos em ambientes de
manipulacdo de alimentos e suas implica¢des, abordando os principais microrganismos encontrados e os fatores que
contribuem para a proliferagdo e controle. Para isto foi realizado um levantamento bibliogréfico sobre o tema,
buscando-se trabalhos cientificos nas bases de dados: Scielo, Periddicos Capes, Science Direct, Google Académico e
PubMed, Foram selecionados materiais publicados de 2002 a 2022. Os resultados indicaram que 0s principais
microrganismos descritos nestes ambientes foram os coliformes, microrganismos aerdbios meséfilos e fungos. Além
destes, também foram observadas bactérias como Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria, Campylobacter e
virus. Os principais locais de deteccdo relatados foram os utensilios, superficies (bancadas e mesas) e ar de UAN’s,
destacando-se os objetos como esponjas, tabuas de corte ou placas de corte e facas. Do total de estudos, apenas
quatorze realizaram procedimentos de limpeza e sanitizagdo ou aplicaram boas praticas de manipulagdo nas unidades
de alimentacdo. A presente revisdo demonstrou que estabelecimentos, sejam eles comerciais, residéncias ou unidades
de alimentacdo, podem apresentar focos de contaminacdo nos locais de preparacdo dos alimentos. A presenca e
nimero de microrganismos foram relacionados as condigdes de higienizacdo e exposi¢cdo a umidade e nutrientes,
indicando em sua maioria higienizacdo ineficientes ou inadequadas, e ainda possiveis contaminagdes cruzadas por
meio da utilizacdo de equipamentos e utensilios, superficies e ar que entraram em contato com o alimento.
Palavras-chave: Cozinha; Fungos; Biofilmes; Bactérias; Contaminag&o de alimentos; Controle microbioldgico.

Abstract

This study aimed to perform a literature review on the presence of microorganisms in food handling environments and
their implications, addressing the main microorganisms found and the factors that contribute to the proliferation and
control. For this, a bibliographic survey on the theme was carried out, searching for scientific papers in the following
databases: Scielo, Periodicos Capes, Science Direct, Google Scholar and PubMed, using the descriptors
microorganisms, kitchens, air, UAN, utensils, among others. Materials published from 2002 to 2022 were selected.
The results indicated that the main microorganisms described in these environments were coliforms, aerobic
mesophilic microorganisms, and fungi. In addition to these, bacteria such as Staphylococcus aureus, Salmonella,
Listeria, Campylobacter, and viruses were also observed. The main detection sites reported were utensils, surfaces
(countertops and tables), and air in NU's, highlighting objects such as sponges, cutting boards or cutting plates, and
knives. Of the total number of studies, only fourteen performed cleaning and sanitization procedures or applied good
handling practices in food units. The present review demonstrated that establishments, whether commercial,
residential, or food service facilities, can have sources of contamination in food preparation areas. The presence and
number of microorganisms were related to sanitation conditions and exposure to moisture and nutrients, mostly
indicating inefficient or inadequate sanitation, and also possible cross-contamination through the use of equipment and
utensils, surfaces and air that came into contact with the food.

Keywords: Kitchen; Fungi; Biofilms; Bacteria; Food Contamination; Microbiological Control.

Resumen

El objetivo de este trabajo es realizar una revision bibliografica sobre la presencia de microorganismos en ambientes
de manipulacién de alimentos y sus implicaciones, abordando los principales microorganismos encontrados y los factores que
contribuyen a su proliferacion y control. Para ello, se realizé un estudio bibliografico sobre el tema, buscando articulos



cientificos en las siguientes bases de datos: Scielo, Periodicos Capes, Science Direct, Google Scholar y PubMed, utilizando los
descriptores microorganismos, cocinas, aire, unidad de alimentacién y nutricion (UAN), utensilios, entre otros. Se
seleccionaron materiales publicados de 2002 a 2022. Los resultados indicaron que los principales microorganismos descritos
en estos ambientes eran coliformes, microorganismos meséfilos aerobios y hongos. Ademas de éstas, también se observaron
bacterias como Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria, Campylobacter y virus. Los principales lugares de deteccion
sefialados fueron los utensilios, las superficies (encimeras y mesas) y el aire de los UAN, destacando objetos como esponjas,
tablas de cortar o platos y cuchillos. Del total de estudios, solo catorce realizaban procedimientos de limpieza e higienizacion o
aplicaban buenas practicas de manipulaciéon en las unidades alimentarias. La presente revision demostré que los
establecimientos, ya sean comerciales, residenciales o unidades alimentarias, pueden presentar focos de contaminacion en los
puntos de preparacion de alimentos. La presencia y el nimero de microorganismos estaban relacionados con las condiciones de
higiene y exposicion a la humedad y a los nutrientes, indicando en la mayoria de los casos una higiene insuficiente o
inadecuada, asi como posibles contaminaciones cruzadas por el uso de equipos y utensilios, superficies y ar que entraron en
contacto con el alimento.

Palabras clave: Cocina; Hongos; Biofilms; Bacterias; Contaminacion de alimentos; Control microbioldgico.

1. Introducéo

A contaminacdo microbiana dos alimentos pode ocorrer ao longo das etapas de producéo, desde a obtencdo da matéria
prima até a residéncia do consumidor (Flores & Melo, 2015), onde as condicfes de preparo e conservacdo dos alimentos
afetam diretamente a qualidade e seguranca dos produtos, pois durante estas etapas os materiais podem ser expostos aos
microrganismos presentes no ambiente e contaminarem-se ou propiciar 0 aumento da populacdo microbiana ja existente,
conforme as condi¢fes de armazenamento.

O crescimento dos microrganismos é dependente dos fatores intrinsecos e extrinsecos, ou seja, as caracteristicas
intrinsecas do alimento, como por exemplo, seus nutrientes e disponibilidade de &gua podem favorecer a multiplicacdo
microbiana, bem como, os fatores extrinsecos, o ambiente em que o alimento estd exposto, que pode ser favoravel a
multiplicacdo, como por exemplo, a temperatura, a umidade relativa, ou mesmo, os tipos de superficies que propiciam a adeséo
e multiplicacdo de microrganismos.

Doenca transmitida por alimentos (DTA’S) é um termo genérico dado as infec¢des ou intoxicagBes decorrentes da
ingestdo de microrganismos, toxinas microbianas ou substancias tdxicas através da ingestdo de alimentos ou &gua
contaminados, que podem causar manifestacbes no sistema digestivo, como vomitos e diarreias, acompanhados ou ndo de
febre ou ainda, estarem relacionados com outros sintomas diferentes, causando afeccGes extra intestinais, em diferentes 6rgaos
e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes nervosas periféricas e outros, conforme o agente
envolvido (Ministério da Sadde, 2010). Dados da Organizacdo Mundial de Saide (2020) apontam que uma em cada dez
pessoas é acometido por DTA’S todos os anos, das quais 420 mil resultam em dbitos. Além dos danos & salde, a ingestdo de
alimentos contaminados também acarreta prejuizos econdmicos na ordem de US$ 110 bilhdes a cada ano em perdas de
produtividade e despesas médicas.

No Brasil, o principal local de ocorréncia dos surtos de DTAS é as residéncias (37,7%), no entanto, quando se
considera o somatorio de locais institucionais e comerciais, que se enquadram como Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANS), como por exemplo, creches, escolas, restaurantes e refeitorios, estes superam as residéncias, respondendo por 40,7%
dos surtos (Ministério da Salde, 2022).

Desta maneira, destaca-se a importancia dos cuidados com os utensilios e ambiente de preparacdo dos alimentos para
garantir a qualidade higiénico sanitaria e a conformidade dos alimentos. De acordo com a Resolugdo n° 216 de 15 de setembro
de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), equipamentos, méveis e utensilios de uma unidade de
alimentacdo que entram em contato com os alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias, odores ou
sabores aos mesmos. Estes devem ainda ser mantidos em condic6es higiénico-sanitarias apropriadas com o intuito de evitar a

contaminac&o e proliferacdo de microrganismos (Brasil, 2004).
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Devido as implicagbes relacionadas a presenca de microrganismos é necessario que haja o conhecimento e
monitoracdo de praticas adequadas ao ambiente de producdo de alimentos, como ar, superficies de preparo, equipamentos,
utensilios e manipuladores e formas de controle para promover maior seguranca microbiolégica, manutengdo da qualidade dos
alimentos e reducgdo do risco de veiculacdo de microrganismos (Ribeiro- Furtini & Abreu, 2006; Martins et al., 2014).

Estre trabalho objetivou realizar uma revisdo bibliografica sobre a presenca de microrganismos em ambientes de
manipulacdo de alimentos e suas implicacdes, abordando os principais microrganismos encontrados e os fatores que

contribuem para a proliferacdo e controle.

2. Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido na forma de revisdo integrativa elaborada com materiais cientificos pesquisados
nas bases de dados: Scielo, Periddicos Capes , Science Direct, Google Académico e PubMed. Foram pesquisados materiais que
abordavam a anélise microbioldgica de utensilios, equipamentos e instalagdes relacionadas ao ambiente de manipulacdo de
alimentos. O levantamento dos materiais aconteceu de 23 de abril de 2021 a 19 de fevereiro de 2022, onde foram utilizados 0s
descritores, nos idiomas portugués e inglés: alimentos, ar, biofilmes, boas praticas, cozinha, equipamentos, esponjas, fungos,
limpeza, microbiologia, tdbuas de corte e utensilios. O processo de sele¢do e inclusdo dos periddicos ocorreu por meio da
leitura dos titulos, objetivos e resultados dos trabalhos, com ano de publicagdo que variam de 2007 a 2021. Foram
considerados artigos de periddicos, trabalhos de concluséo de curso, teses, dissertacdes, livros e resolugdes de acesso livre e

restrito que se relacionavam com o tema proposto para o desenvolvimento da revisao.

3. Resultados e Discussao

3. 1 Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulacdo de alimentos

O levantamento das pesquisas apontou que dos 96 trabalhos que fazem parte deste escopo, 66 realizaram a avaliacdo
de microrganismos. Dentre as avalia¢Ges realizadas, a maior prevaléncia se da aos microrganismos do tipo coliformes, seguido
do grupo de bactérias aerébias mesdfilas e fungos. O levantamento apontou ainda que Staphylococcus aureus, Salmonella sp.,
bactérias lacticas, Bacillus cereus, Campylobacter sp, Listeria monocytogenes, Clostridium e virus estiveram presentes em

alguns estudos, mas em menor frequéncia (Tabela 1).
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulacao dos alimentos, locais de proliferacéo e respectivas contagens microbiolégicas

(continua)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Abreu et al. (2010) - Eficécia dos métodos de higienizagéo de utensilios em restaurantes comerciais
Aguiar et al. (2006) - Implementagdo de boas praticas de manipulagdo em uma creche do municipio de
Séo Paulo

Almeida & Araljo (2018) - Analise microbioldgica da qualidade do ar em ambiente hospitalar na
regido oeste do Parana

Almeida et al. (2015) - Métodos fisicos e quimicos no controle microbiano de esponjas de Poliuretano
usadas em unidades de alimentagéo de Montes Claros, MG

Andrade et al. (2003) - Avaliacdo das condi¢Bes microbiolégicas em unidades de alimentagdo e nutricdo

Arbos et al. (2015) - Avaliacdo diagnostica das condicfes higiénico-sanitarias das cantinas em campus
universitario publico, Jodo pessoa/PB, Brasil

Bairros et al. (2013) - Condigdes higiénico-sanitarias dos servicos de alimentos e bebidas em hotéis do
Municipio de Pelotas — RS

Utensilios: Talheres
Utensilios: Tébua de corte

Ar

Esponjas

Ar

Equipamento: Moedor de cana,
liquidificador e processador de legumes

Superficie: Chapa

Utensilio: Faca, panela e tdbuas

Superficies: Bancada
Utensilios: Tabua de corte, faca e xicara

Fungos (0,00-2,90)
CTAM (> 3,40)
Coliformes (Presente)
Fungos (2,33-4,5)

Fungos (8,20)

CTAM (9,10)
Coliformes (5,70)
Fungos (1,73-2,02)
CTAM (1,88-2,33)
CTAM (2,80-5,30)
Coliformes (1,63-3,40)

CTAM (3,80)
Coliformes (2,40)

CTAM (0,11-9,00)
Coliformes (2,70-9,00)

CTAM (1,92- 2,62)
CTAM (1,30-2,48)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagdo dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbiolégicas (continuagao)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Bastos, (2008) - Condigdes higiénico-sanitarias no preparo de refeigdes em creches comunitarias de
Belo Horizonte
Battaglini et al. (2012) - Qualidade microbioldgica do ambiente, alimentos e agua, em restaurantes da
Ilha do Mel/PR

Bordini et al. (2018) - Avaliacdo microbiolégica de esponjas de limpeza utilizadas em uma unidade de
alimentacéo e nutricdo hospitalar
Cardoso et al. (2021) - Cross-contamination events of Campylobacter spp. in domestic kitchens

associated with consumer handling practices of raw poultry

Utensilios: Pano de prato e facas

Equipamento: Refrigerador

Esponja

Superficie: Bancada, pia

Utensilios: Fatiador, tdbua de corte, faca,

pano de prato e pote

Esponjas

Superficie: Pia

Utensilio: Tabua de corte e pano de prato

CTAM (0,00-12,4)
Coliformes (0,00- 9,51)
Fungos (1,23-2,10)
CTAM (2,25)
Coliformes (<0,30-1,92)
Fungos (4,00)

CTAM (6,70)
Coliformes (<0,30-5,20)
Fungos (1,30-1,56)
CTAM (2,25-2,92)
Coliformes (0,90-2,60)
Fungos (NR-4,20)
CTAM (1,20-4,50)
Coliformes (<0,30-7,60)
Staphylococcus (<0,3-1,1)
Coliformes (2,75-4,78)
Staphylococcus (1,60)

Campylobacter (Presente)

Campylobacter (3,30 - < 1,60)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulacdo dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbiolégicas (continuacéo)

Pesquisa Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Cassimiro (2021) - Analises microbiolégicas do ambiente de cozinhas domiciliares do municipio de  Ar
Ouro Preto — MG
Equipamentos: Liquidificador e geladeira

Utensilios: faca e tabua de corte

Cerqueira et al. (2015) - Analise da qualidade higiénico-sanitaria de superficies e equipamentos em Equipamentos: Refrigerador e micro-ondas
uma unidade de alimentacdo e nutricdo hospitalar

Superficies: Bancada e mesa

Chaves et al. (2018) - Evaluation of Staphylococcus spp. in food and kitchen premises of Campinas, Equipamento: Refrigerador

Brazil Superficie: Botdo de fogdo, mesa e pia
Utensilios: Pano de prato e faca

Costa et al. (2018) - Eficicia do uso do micro-ondas como método alternativo de desinfeccdo de Esponjas

esponjas de limpeza

Cunningham et al. (2011) - Assessment of hygienic quality of surfaces in retail food service Superficies: Mesa e bancada

establishments based on microbial counts and real-time detection of ATP Utensilios: Tabuas de corte, faca, pratos e

fatiadores

Debonne et al. (2020) - Technological and microbiological evaluation of different storage conditions ~ Ar

of par-baked bread Equipamentos: Forno

Fungos (CI-2,79)

CTAM (1,38-1,80)

Fungos (CI-8,11)

CTAM (CI-6,00)

Fungos (CI-5,28)

CTAM (1,00-5,42)

Fungos (2,88-4,15)

CTAM (2,23-5,08)
Staphylococcus (<1,00-1,76)
Coliformes (0,18-<3,00)
Fungos (1,04-4,11)

CTAM (3,53-5,15)
Staphylococcus (<1,00-4,87)
Coliformes (<0,48- > 1,34)
Staphylococcus (< LD - 4,52)
Staphylococcus (< LD - 3,60)
Staphylococcus (< LD - 3,60)
CTAM (6,00)

Coliformes (1,65-1,79)
Coliformes (1,11-2,02)

Fungos (4,00)
Fungos (< 2,00)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagdo dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbioldgicas (continuagéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Garcia et al. (2019) - Incidence of spoilage fungi in the air of bakeries with different hygienic status
Garcia et al. (2019) - Spoilage fungi in a bread factory in Brazil: Diversity and incidence through the

bread-making process

Guimaraes et al. (2018) - Perfil microbioldgico de utensilios em unidade de alimentagdo e nutricéo

comercial e institucional de Salvador, BA

Jerénimo et al. (2011) - Ocorréncia de Staphylococcus spp. e S. aureus em superficies de preparo de
alimentos em unidades de alimentag&o e nutrigdo
Kochanski et al. (2009) - Avaliagdo das condigdes microbioldgicas de uma unidade de alimentacédo e

nutricao

Lemos et al. (2011) - Avalia¢do da qualidade microbiolégica do ar em cozinhas e zonas de buffet
Luciano et al. (2012) - Avaliagdo microbioldgica das condi¢des higiénico-sanitarias de restaurantes da
regido metropolitana de Campinas, SP

Lues & Van Tonder, (2007) - The occurrence of indicator bacteria on hands and aprons of food
handlers in the delicatessen sections of a retail group

Marques et al. (2017) - Descontaminacdo microbiol6gica de esponjas de cozinha utilizadas em
servigos de alimentacéo

Martins et al. (2020) - Avaliacdo da qualidade microbiol6gica dos panos de prato utilizados em

acougues de Londrina e Regido

Ar
Ar

Equipamentos: Forno, resfriador

Utensilios: Bandeja, faca, pegador, placa de

corte e potes
Superficie: Bancada
Ar

Superficie: Bancada

Utensilios: Faca, tAbua de corte e

processador manual

Ar

Superficie: N&do detalhada

EPI’s: Aventais

Esponjas

Utensilio: Panos de Prato

Fungos (3,15- 3,42)
Fungos (3,42)
Fungos (3,26-3,44)

CTAM (2,38-4,73)
Coliformes (ND-3,12)
Staphylococcus (ND-3,26)
Staphylococcus (1,60-3,48)

Fungos (2,61-3,91)
CTAM (3,32-4,56)
CTAM (2,53-3,00)

Fungos (2,63)

CTAM (< 1,00-5,11)
Coliformes (<1,00-3,72)
Coliformes (< 2,00)

CTAM (5,02 -8,15)
Coliformes (0,96 - > 3,04)
Staphylococcus (ND-4,27)
Coliformes (ND-1,04)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagdo dos alimentos, locais de proliferagdo e respectivas contagens microbiologicas (continuagéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Massaut & Moura (2018) - Eficacia da desinfeccdo com alcool 70% em superficies e equipamentos de
uma UAN

Medeiros et al. (2017) - Percepcdo sobre a higiene dos manipuladores de alimentos e perfil

microbioldgico em restaurante universitario

Mendes et al. (2011) - Contaminagdo por Bacillus cereus em superficies de equipamentos e utensilios
em unidade de alimentag&o e nutricdo

Mesquita et al. (2006) - Qualidade microbioldgica no processamento do frango assado em unidade de
alimentacéo e nutricdo
Mezzari & Ribeiro (2012) - Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias da cozinha de uma Escola

Municipal de Campo Mourdo — Parana

Superficie: Mesa

Utensilio: Picador de legumes

EPI’s: Avental, luvas e mascaras

Utensilios: Tampa de cuba, cuba, espéatula e

tampo de altileno

Equipamentos: Batedeira, maquina, mixer,

moedor de carne e carrinho

Utensilios: Descascador de tubérculos, faca,
picador manual, tdbua de corte, copo de

aluminio, pa, bandeja, concha, escumadeira,

espatula e cuba

Superficies: Bancada

Superficie: N&o especificada

Utensilio: Tabua de carne

Fungos (2,18)
CTAM (1,18-3,70)
Fungos (1,00-2,78)
CTAM (<1-3,80)

CTAM (2,26-3,40)

Coliformes (NA-4,38)
Staphylococcus (NA-5,18)
Clostridium (NA-1,30)

CTAM (Ausente-5,26)
Coliformes (Ausente-0,90)
Staphylococcus (Ausente-2,64)

Bacillus (ND-2,76)

Bacillus (ND-3,00)

Coliformes (2,05)
Staphylococcus (< 2,00)
Coliformes (1,80- >3,04)
Staphylococcus (0,26)

Salmonella (Presente)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagao dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbiolégicas (continuagao)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Moretro et al. (2021) - Consumer practices and prevalence of Campylobacter, Salmonella and

norovirus in kitchens from six European countries

Moretro et al. (2021) - Dishwashing sponges and brushes: consumer practices and bacterial growth

and survival

Moura et al. (2017) - Analise microbiologica, formas de uso e desinfeccdo de esponjas de uso
doméstico na cidade de Teresina, PI

Nogueira (2016) - Analise microbioldgica de superficies de manipulacdo de alimentos em cantinas de

uma Universidade Publica

Equipamento: Refrigerador

Esponja

Superficies: Maganeta, alca de panela,

bancada e pia

Utensilios: Tabua de corte, pano de prato e

toalhas

Esponja

Utensilio: Escova

Esponjas

Utensilio: Tabua de corte

Campylobacter (1,50)
Salmonella (1,60)

Virus (1,15)
Campylobacter (1,73)
Salmonella (1,70)

Virus (1,70)
Campylobacter (1,38-1,91)
Salmonella (1,60-1,90)
Virus (0,00-1,20)

Campylobacter (0,70-1,63)
Salmonella (0,60-1,62)
Virus (0,10-1,40)
Colifornes (5,70-6,00)
Salmonella (4,80-5,00)
Campylobacter (4,00-4,40)
Coliformes (6,10)
Salmonella (5,2)
Campylobacter (4,8)
Coliformes (2,30- > 3,38)

CTAM (1,26-3,66)
Coliformes (< 3,00-2,66)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulacdo dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbioldgicas (continuacéo)

Pesquisa Objeto de estudo Microrganismos (logi UFC)/cm3
Oliveira et al. (2008) - Condigdes higiénico-sanitarias de moer carne, mados de manipuladores e Equipamento: Maquina de moer carne Fungos (2,48-4,02)
qualidade microbiolégica de carne moida CTAM (4,42-5,70)

Coliformes (Ausente — 2,40)
Staphylococcus ((2,46-4,30)
Oliveira et al. (2019) - Andlise microbiol6gica de manipuladores e superficies de manipulacdo de Superficie: Nao detalhada Colifornes (3,36-3,04)

escolas publicas

Oliveira et al. (2019) - Condices higiénico-sanitarias e perfil da comunidade microbiana de utensilios  Superficies: Mesas Fungos (1,57-5,18)

e mesas higienizadas de um servi¢o de alimentagdo localizado no Rio de Janeiro CTAM (1,00-5,66)
Coliformes (0,56-3,04)

Utensilios: Pratos, bandejas, talheres Fungos (3,70-7,52)

CTAM (5,74-9,30)
Coliformes (2,69 - 6,48)

Osaili et al. (2020) - Microbiological quality of kitchens sponges used in university student Esponjas Fungos (7,00)

dormitories CTAM (7,90)
Coliformes (7,20-7,30)

Perachi et al. (2011) — Monitoramento da higienizacdo de facas e tesouras utilizadas na desossa de Utensilios: Faca e tesoura Coliformes (0,00-1,84)

frangos em um frigorifico do Vale do Taquari/RS
Pieniz et al. (2019) - Molecular identification and microbiological evaluation of isolates from equipments Equipamento: Refrigerador e micro-ondas Fungos (1,51-1,89)
and food contact surfaces in a hospital Food and Nutrition Unit CTAM (2,52-4,76)
Staphylococcus (2,00-2,81)
Superficie: Bancada e mesa Fungos (1,60-3,11)
CTAM (3,54-4,15)
Staphylococcus (< LD-2,97)
Utensilio: Tabua de corte Fungos (1,49-3,18)
CTAM (4,08-4,80)
Staphylococcus (2,74-3,04)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagao dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbiolégicas (continuagéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Pinheiro et al. (2010) - Analise microbiolégica de tabuas de manipulagdo de alimentos de uma
instituigdo de ensino superior em S&o Carlos, SP

Poerner et al. (2009) - Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias em servicos de alimentacédo

Ramalhosa et al. (2012) - Characterization of regional portuguese kitchens for alheiras de vinhais
(PGI) production with respect to the processing conditions, final product quality and legal framing

Ripolles - Avila et al. (2019) - Evaluation of the microbiological contamination of food processing
environments through implementing surface sensors in an iberian pork processing plant: an approach

towards the control of listeria monocytogenes

Superficie: Tabua de corte

Ar

Superficie: Mesa

Utensilios: Garfos

Ar

Equipamentos: Carrinho de transporte de
alimentos e maquina a vacuo

Superficies: Carter de equipamento, armario
e mesa

Utensilio: Fatiador

Fungos (1,32-3,36)
CTAM (1,88-3,30)
Colifomes (1-3,53)
Fungos (2,04-2,9)
CTAM (2,10-2,74)
CTAM (0,00-5,30)
Coliformes (2,32-5,90)
CTAM (0,00-6,80)
Coliformes (0,00-7,11)

Fungos (1,53-2,33)
CTAM (1,50-2,60)

Fungos (0,71-0,96)

CTAM (0,63-1,47)

Coliformes (0,00-0,08)
Staphylococcus (0,03-0,04)
Bactéria Acido Lactica (0,49-0,87)
Listeria (ND-presenca)

Fungos (0,67-2,45)

CTAM (1,13-2,48)

Coliformes (0,00-0,55)
Staphylococcus (0,00-0,04)
Bactéria Acido Lactica (0,69-1,45)

Fungos (1,67)

CTAM (2,07)

Coliformes (0,00 — 0,11)
Bactéria Acido Lactica (1,49)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagao dos alimentos, locais de proliferagao e respectivas contagens microbiolégicas (continuagéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Rodrigues et al. (2020)- Avaliagdo da contaminagdo microbiologica do ar e de superficies em uma

unidade de alimentac&o e nutrigdo

Rodriguez et al. (2011) - Hygienic conditions and microbiological status of chilled ready-to-eat

products served in southern spanish hospitals

Rosa et al. (2016) - Analise microbiol6gica de esponjas de limpeza utilizadas em locais de
manipulac&o de alimentos
Rossi (2010) - Avaliagdo da contaminacdo microbioldgica e de procedimentos de desinfeccdo de

esponjas utilizadas em servicos de alimentagéo

Rubin et al. (2012) - Avaliagdo microbioldgica das méos, utensilios, e superficie dos manipuladores de

alimentos em entidades do banco de alimentos de Cruz Alta

Salustiano et al. (2003) - Microbiological air quality of processing areas in dairy plant as evaluated by

sedimentation technique and a one stage air sampler

Ar

Superficie: Maganeta de porta

Utensilios: placa de corte, remo de caldeirdo
e faca

Ar

Superficie: Mesa, pia e torneira

Utensilios: Tabua de corte

Esponjas

Esponjas

Esponjas

Superficie: Nao detalhada

Utensilio: Pano de prato

Ar

CTAM (2,46 2,51)
CTAM (2,90)
CTAM (0,60-2,51)

CTAM (2,32-2,54)
Staphylococcus (1,74-1,80)
CTAM (1,15-5,75)
Coliformes (0,00-2,04)
CTAM (1,51-1,98)
Coliformes (1,05-6,76)
Salmonella (5,03- 5,65)

CTAM (9,10)

Coliformes (8,40)
Staphylococcus (4,45)
Coliformes (Ausente-520)
Salmonella (Presente)
Coliformes (Ausente—1,30)
Coliforrmes (Ausente-2,00)

Salmonella (Presente)
Fungos (1,78-3,12)
CTAM (1,30-2,96)
Coliformes (0,00-1,66)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagdo dos alimentos, locais de proliferacdo e respectivas contagens microbioldgicas (continuagéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Microrganismos (logi UFC)/cm3

Santos & Ferreira, (2017) - Avaliagdo microbiolégica do ambiente, utensilios, superficies e das méos

dos manipuladores em uma unidade de abate de suinos na cidade de Januaria-MG

Schumann et al. (2016) — Avaliacdo microbioldgica de méos dos manipuladores de alimentos e de
utensilios de cozinha do servico de nutri¢cdo de um hospital do Norte do Estado do Rio Grande do Sul

Sharma et al. (2009) - Effective household disinfection methods of kitchen sponges

Silva et al. (2011) - Avaliacdo microbioldgica de equipamentos e utensilios utilizados em laticinios da
regido de Rio Pomba — MG

Silva et al. (2013) - Analise microbioldgica de esponjas utilizadas na higienizagdo de utensilios de
cozinha de restaurantes do municipio de Anapolis-GO

Silva et al. (2016) - Avaliacdo das condicOes higiénico-sanitarias do ambiente de preparo de
alimentacéo escolar

Simon & Benedetti (2016) - Avaliagcdo da contaminagdo microbiolégica de esponjas utilizadas em

servico de alimentacdo da cidade de Marmeleiro — PR

Ar

Superficie: Bancada

Utensilio: Faca

Utensilios: Néo especificado
Esponjas
Equipamento: Tanque de queijo

Superficies: Prateleira e mesa

Utensilio: Forma

Esponjas

Ar

Superficies: Pia e bancada

Utensilios: Prato e faca

Esponjas

Fungos (2,67)
CTAM (2,09)
Coliformes (2,80)

CTAM (2,30)
Coliformes (< 2,00)

CTAM (2,50-2,75)
Coliformes (< 2,00)

Coliformes (<0,30 — 4,30)
Staphylococcus (Ausente—4,23)
Fungos (7,30)

CTAM (7,50)

Coliformes (3,70)

Coliformes (5,30-5,48)
Coliformes (5,70)
Staphylococcus (2,07-2,11)

Fungos (0,00-3,30)
CTAM (3,90-4,82)
Fungos (3,26-4,68)
CTAM (3,26-5,40)
Coliformes (2,90-5,40)
CTAM (2,30-3,18)
Coliformes (3,10)
Coliformes (7,48)
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Tabela 1 — Principais microrganismos encontrados no ambiente de manipulagao dos alimentos, locais de proliferagdo e respectivas contagens microbiolégicas (conclusao)

Pesquisa Objeto de estudo Microrganismos (logi UFC)/cm3
Soares et al. (2008) - Contaminacdo ambiental e perfil toxigénico de Bacillus cereus isolados em Ar Bacillus (1,45-2,00)
servigos de alimentagdo
Superficie: Bancadas Bacillus(0,07-2,20)
Sodré et al. (2014) - Avaliacdo da qualidade do ar interior do Hospital Universitario Pedro Ernesto Ar Fungos (2,72)
Sousa et al. (2013) - Analise microbioldgica de esponjas de poliuretano utilizadas em cozinhas Esponjas Coliformes (acima de 3,00)
domésticas
Srebernich et al. (2007) - Avaliacdo microbiol6gica de esponjas contendo agentes bactericidas usadas Esponjas Fungos (Ausente—4,90)

em cozinhas de unidades de alimentacdo e nutricdo da regido de Campinas/SP, Brasil

Veeck et al. (2018) - Avaligdo microbioldgica de unidades de alimentagdo escolar da regido central do
RS
Zanon e Pagnan (2012) - Analise microbiolégica de utensilios e superficies de uma unidade de

alimentacéo e nutricdo da cidade de Arapongas- PR

Coliformes (5,30-8,20)
Staphylococcus (0,00-4,90)
Utensilio: Placa de corte CTAM (<1,00-3,00)

Superficies: Bancada Coliformes (<1,00)
Utensilios: Bandeja, prato, panela e tabua de  Coliformes (<1,00)

corte

*CTAM - Contagem Total de Aerébios Mesofilos; ND — N&o detectado; Cl — Contagem Inconclusiva; NA — Nao Avaliado; ALD — Abaixo do Limite de Deteccdo; NR- Ndo realizado/nao

avaliado. Fonte: Organizado pela autora (2022).
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Mais da metade dos estudos deste escopo (38/66) buscaram avaliar a contagem total e a presenca de microrganismos
causadores de doengas relacionadas a contaminacéo fecal, como as bactérias do grupo coliformes.

A deteccdo de coliformes é de suma importancia uma vez que pode indicar contaminagdo por Enterobactérias durante
um processo de producdo ou até mesmo pés-processamento de alimentos. De acordo com Franco e Landgraf (2008), os
coliformes sdo um grupo de bactérias exclusivas do trato gastrointestinal que, se presentes em alimentos, podem indicar
contaminag&o de origem fecal.

Neste grupo séo inseridos os géneros de Escherichia coli, Klebsiella, Citrobacter e Enterobactérias (Forsythe, 2013).
Sendo que a principal ocorréncia de coliformes totais é evidenciada por praticas de higiene e sanitizacao ineficientes (Franco,
2005 apud Geus & Lima, 2006; Silva et al., 2017).

Lues e Van Tonder (2007) realizaram uma avaliacdo para determinar a ocorréncia de bactérias indicadoras nas maos e
aventais de manipuladores de alimentos e concluiram que 74% das amostras analisadas apresentavam contagens abaixo de 2
logio UFC para a presenca de coliformes (enterobactérias) e também Staphylococcus nos equipamentos, indicando eficientes
niveis de limpeza no ambiente. Dados semelhantes foram obtidos por Zanon e Pagnan (2012), onde a presenga dos
microrganismos foi identificada, com contagens abaixo de 10 logio UFC para todos os utensilios avaliados. Estando estes de
acordo com as recomendagdes da American Public Health Association (APHA) e indicando boas préticas de manipulagdo no
estabelecimento.

Por outro lado, Moura et al. (2017) observaram altas contagens de coliformes totais (2,44 logio UFC) e
termotolerantes (2,3 logio UFC) em esponjas de uso doméstico, indicando que o estabelecimento avaliado, apresentava riscos a
salde e contaminagdo cruzada. Ao realizarem a avaliagdo microbiol6gica de equipamentos e utensilios utilizados na fabricacéo
de laticinios, Silva et al. (2011) obtiveram médias préximo dos valores citados para 0os microrganismos, (2,15 logio UFC) para
coliformes totais e (2,41 logio UFC) para coliformes termotolerantes. Observou-se que as unidades avaliadas estavam fora do
padrdo, sendo que as contagens méximas de coliformes sdo na ordem de 2 logio UFC /cm? para equipamentos e utensilios
(APHA, 1992 apud Oliveira et al., 2019).

Contagens ainda maiores para a presenca de coliformes foram obtidas no estudo de Medeiros et al. (2017), com média
de 3,78 logio UFC/cm? para este microrganismo. No estudo, ainda foram identificadas a presenca de Staphylococcus aureus
que variaram de auséncia a 3,93 logic UFC/cm?, demonstrando que no estabelecimento ha falhas ou deficiéncia de
procedimentos de higiene.

A presenca destes microrganismos nos estabelecimentos torna-se de extrema preocupagdo, uma vez (ue,
microrganismos do tipo coliformes sdo de origem fecal e podem provocar sérios agravos a salde.

A segunda avaliagdo realizada, em maior proporcédo, refere-se a Contagem Total de Aerdbios Mesofilos (CTAM),
identificada em aproximadamente (55%) dos estudos deste escopo (36/66).

A CTAM tem sido utilizada para obter informacgdes gerais sobre a qualidade de produtos, praticas de manufatura,
matérias-primas utilizadas, condicfes de processamento, manipulacgdo e vida de prateleira (Silva et al., 2017).

De acordo com Lorenzetti (2006) as CTAM sdo capazes de crescer em temperatura 6tima de 37°C e sua presenga em
altas contagens sdo indicadores de procedimentos higiénicos insatisfatorios. O grupo também apresenta crescimento de
enzimas que podem causar alteracBes negativas nas propriedades do leite, por exemplo. A avaliacdo de bactérias mesdéfilas é
uma ferramenta utilizada como indicador de qualidade ou risco de contaminacdo, pois, muitas das bactérias causadoras de
DTA’S sdo mesofilas (Silva et al., 2017).

Em um estudo realizado de Poerner et al. (2009) em um servigo de alimentacdo, a presenca de CTAM em altas
contagens foram identificadas no ar do estabelecimento, assim como, identificadas em 100% das amostras de equipamentos e
utensilios da mesma unidade. Bastos (2008) ao avaliar panos de prato e facas de uma creche comunitaria, também identificou

altas contagens, que variaram de 2 a 9 logic UFC/cm? e de auséncia a 12,4 logio UFC/cm?2 nos respectivos utensilios,
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demonstrando desacordo com os critérios de conformidade utilizados em ambas as pesquisas. Outros resultados, acima dos
padrdes, foram relatadas no estudo de Rodrigues et al. (2020), que encontraram média de 2,30 logio UFC/cm? para CTAM no
ar e em superficies de uma unidade de alimentacdo e nutricdo, mais especificamente no setor de frutas e hortalicas.

A presente pesquisa demonstra que 0s estabelecimentos que avaliaram a presenca de CTAM, estavam em desacordo
com parametros estabelecidos pela APHA e também indicam auséncia de boas praticas nos estabelecimentos o que pode
favorecer para uma menor vida de prateleira dos alimentos produzidos nestes locais.

Os fungos sdo seres vivos eucaridticos, como bolores e leveduras. Eles estiveram presentes em (43%) n= 28 dos
trabalhos deste escopo, sendo observados principalmente no ar dos estabelecimentos. E de suma importancia detectar estes
microrganismos, pois 0s mesmos sao indicadores da qualidade do ar e também importantes agentes de deterioracdo. Além
disso, certas espécies flngicas podem ser produtoras de micotoxinas, substancias potencialmente carcinogénicas (Forsythe,
2013).

Em um estudo realizado por Garcia et al. (2019a) diferentes espécies flngicas foram consideradas responsaveis pela
deterioracdo de pdes como o Aspergillus candidus presente em matérias primas, assim como, outras espécies presentes no ar
como o Penicillium roqueforti e Hyphopichia burtonii que levaram a deterioracdo de amostras dos pées.

Ao avaliar a qualidade do ar da cozinha de uma unidade hospitalar Sodré et al. (2014) identificaram média de de 2,72
logio UFC/cm?® para a presenga de fungos no estabelecimento. Os autores citam que ndo somente as atividades prestadas em
cada setor, bem como, os utensilios e equipamentos utilizados na unidade, o fluxo de renovacdo do ar e a umidade do
estabelecimento influenciaram para altas detec¢des flngicas. Por outro lado, Debonne et al. (2020) demonstram que diferentes
tipos de armazenamento podem contribuir para a deterioragdo de alimentos. No entanto, contagens abaixo de 2 logio UFC em
esfregacos utilizados nas superficies de flexbakers/fornos e 4 logio UFC de fungos no exterior destes materiais foram
identificados, sendo que esta baixa adesdo de microrganismos, esteve associada a desnaturacdo flngica provocada pelas altas
temperaturas dos fornos nas padarias.

Staphylococcus aureus sdo bactérias gram positivas, pertencentes a familia Micrococcaceae. Suas células sdo
esféricas, formando arranjos com formato semelhante a um cacho de uva (Silva et al., 2017). Algumas cepas produzem uma
enterotoxina, proteina altamente termoestavel, que é capaz de originar, se consumida em altas quantidades, surtos ou doencgas
transmitidas por alimentos relacionadas a vomitos, diarreia e algumas vezes febre (Germano & Germano, 2008).

De acordo com Jay (2005) algumas espécies de Staphylococcus sdo hospedeiro-adaptadas, habitando humanos ou até
mesmo animais. Encontrados nas superficies da pele como fossas nasais, axilas, unhas e cabelos. E uma bactéria facilmente
transmitida aos alimentos ou superficies que entram em contato com manipuladores.

Ao avaliar o perfil microbioldgico de utensilios em unidade de alimentac&o e nutricdo comercial e institucional de
Salvador — BA, Guimaraes et al. (2018), detectaram Staphylococcus e CTAM com médias altas que variaram de 0 log*®UFC a
3,25 logio UFC e 2,38 logio UFC a 4,73 logi0 UFC, respectivamente.

Os resultados indicaram que os procedimentos de higienizacdo aplicados estavam de acordo com os valores
preconizados pela legislacao.

Outro patogeno veiculado a alimentos é a Salmonella, uma bactéria entérica responsavel por graves infeccoes
alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos alimentares, geralmente disseminadas através de agua e
alimentos contaminados com material fecal humano ou animal (Shinohara et al., 2008).

O mecanismo de acdo da Salmonella spp. se da pela adesdo destes no tecido epitelial do intestino delgado
promovendo uma inflamacgdo local podendo ocorrer producdo de toxinas. Estes microrganismos podem também invadir a
corrente sanguinea levando a quadros graves de infeccdo generalizada (FDA/CSFAN, 2008 apud Bastos, 2008).

Muitas vezes ocorre a veiculacdo de patdgenos por meio da contaminacgdo cruzada de equipamentos e utensilios,

devido a praticas higiénicas sanitarias insuficientes. Na andlise de esponjas de limpeza, Rosa et al. (2016) identificaram média
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de 5,52 logio UFC de Salmonella sp. por esponja confirmando a precariedade das condi¢des higiénicas das mesmas. Resultados
semelhantes foram obtidos no estudo de Moretro et al. (2021a), realizado em cozinhas europeias. Os autores encontraram
média de 5,3 logio UFC em esponjas e ainda detectaram altas contagens de Norovirus e Campylobacter no utensilio avaliado.

A transferéncia de Campylobacter também foi observada no estudo de Cardoso et al. (2021), que ap6s a utilizacdo por
manipuladores, indicaram contaminagdo cruzada. A contaminacao por espécies de Campylobacter geralmente ocorrem quando
ha o envolvimento de produtos avicolas, podendo ser de forma resfriada, congelada ou em temperatura ambiente. Porém estes
microrganismos podem ser inativados a partir de 15 °C negativos (Franco & Landgraf, 2008; Cisco et al., 2017). Esta bactéria é
a principal causadora de gastroenterites no mundo, estando relacionada a produtos mal cozidos ou recontaminados, podendo
causar infeccGes relacionadas a diarreia e, podendo deixar sequelas autoimunes em longo prazo, como por exemplo, artrite e
sindrome de Guillain Barré (Jay, 2005).

A presenca de Coliformes, Campylobacter, Salmonella, Staphylococcus aureus, fungos e CTAM no ambiente de
trabalho e no alimento definem condi¢des higiénico-sanitérias inadequadas (Bastos, 2008; Moretro et al., 2021; Guimardes et
al., 2018).

As inadequac@es observadas sdo desfavoraveis para uma unidade de alimentacéo. Neste sentido, medidas devem ser
tomadas, com o intuito de tornar os ambientes e 0s alimentos preparados nestes estabelecimentos, isentos, ou, com contagens

microbioldgicas adequadas, visando a qualidade do produto e principalmente a sadide do consumidor.

3. 2 Distribuicédo dos microrganismos no ambiente e fatores que influenciam na sua proliferacéo

Os microrganismos podem ser encontrados em diversos locais, como ar ambiente, superficies, corpo humano (pele,
fossas nasais, maos). E fatores como umidade, altas temperaturas, acimulo de residuos, pH, mé higienizacdo, dentre outros,
contribuem para o crescimento de diferentes espécies (Forsythe, 2013).

Condigdes propicias como presenga de umidade, alimentos e outros fatores aliadas a falhas na higienizagéo favorecem
a adesdo dos microrganismos e consequente formagéo de biofilmes. A formacéo de biofilmes em cozinha é um fator de risco
para a contaminacdo dos alimentos e podem comprometer o produto final se o alimento entrar em contato com a superficie
contaminada (Germano & Germano, 2008).

De acordo com Forsythe (2013) os biofilmes sdo formados em qualquer superficie que microrganismos se encontrem
e sdo conhecidos como a forma menos atrativa, de “camada limosa”, devido a densidade da camada de substancias poliméricas
extracelulares (EPS). A formacéo do biofilme compreende cinco etapas: adesao inicial, adesdo irreversivel, desenvolvimento
da arquitetura do biofilme, maturacéo e dispersdo (Scherrer & Marcon, 2016).

Uma sequéncia de eventos pode contribuir para a formacdo dos biofilmes. O primeiro evento, diz respeito aos
nutrientes presentes nas superficies, que formam um filme condicionante que favorece a formagéo de biofilmes. O segundo se
dé& a adesdo dos microrganismos que se aderem a superficie, primeiro de forma reversivel e, mais tarde, irreversivel, onde
ocorre a interacdo com os filmes condicionantes que protegem as células contra desidratacdo. No terceiro evento, as bactérias
que se aderiram, acabam se multiplicando e se dividindo, formando as microcolénias que aumentam sua fixacéo e estabilizam
a colodnia contra flutuagcbes do ambiente. Na penultima fase, a adesdo e multiplicagdo das células continuam e entdo os
biofilmes se formam. Na Gltima fase os biofilmes comecam a se romper e as suas particulas desfeitas, podem contaminar o

alimento ou iniciar a formacéo de um novo biofilme na linha de producéo (Figura 1) (Forsythe, 2013).
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Figure 1 Etapas de adesdo microbiana em superficies.

Nota. Fonte: Stoodley et al., 2002.

Segundo Fernandes (2014), bactérias do género Enterococcus podem ser encontradas em produtos lacteos e possuem
capacidade de formar biofilme em superficies, se entrarem em contato com os alimentos. Emam um estudo realizado por
Fernandes et al. (2015) sobre a disseminacdo de Enterococcus faecalis e Enterococcus faecium em uma unidade de
processamento de ricota e avaliagdo de perfis de resisténcia patogénica e antibiotica, foi verificada contagens microbianas de
até 3 logio UFC/mL no soro de queijo, fato resultante da composicdo do produto sendo rica em nutrientes, com alta atividade
de agua e pH (6,0), propicio a multiplicagdo de microrganismos e adesdo microbiana observadas em superficies e
equipamentos de aco inoxidavel como bancadas e tanque de processamento da ricota. Os isolados mostraram-se resistentes
aos antibioticos eritromicina e rifampicina, a implicagdo do uso excessivo de antibidticos utilizados no tratamento de mastite.

Ao analisar a formacéo de biofilmes por bactérias patogénicas e/ou deteriorantes sobre superficies utilizadas em
estabelecimentos que produzem, comercializam e/ou industrializam alimentos, Costa et al. (2016) confirmaram elevadas
contagens de células vidveis em biofilme com ocorréncia de Pseudonomas aeruginosa (7,34 logio UFC/cm2 em ago e 7,32
logio UFC/cm? em polipropileno) e a presenca de Salmonella Typhimurium de 6,69 logio UFC/cm? e 7,16 logio UFC/cm?2 em
ambos os materiais. Uma demonstra¢do de como ocorre adesdo bacteriana de espécies Bacillus cereus, podem ser observadas
na figura 2 nas imagens A e B.

Figura 2 Microscopia eletronica de varredura do biofilme Bacillus cereus formado em cupons de ago inoxidavel. (A) - (B) 4d
de contato a 25 °C.

Nota. Adaptado Fernandes et al., 2014.

De acordo com Zompero (2014), todo o processo de producdo necessita de uma demanda de equipamentos e
utensilios para funcionar de forma eficiente e com qualidade. Manipular alimentos requer boas préaticas de higienizacgéo, que se
aplicadas de forma correta contribuem para modificar habitos durante a realizagdo dos trabalhos aplicados nas unidades de
alimentacdo (Garcia & Centenaro, 2016). De acordo com resultados obtidos no estudo de Ponath et al. (2016), diferentes fontes

microbioldgicas foram identificadas nas maos de manipuladores. Estes sdo considerados os principais veiculadores de
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contaminagdo cruzada de equipamentos e superficies dos ambientes e também podem contribuir para a contaminagdo de
alimentos.

Dependendo do tipo do material que o equipamento e, ou, utensilio é fabricado, muitas vezes pode levar a impresséo
de higienizagdo e falsa percepcdo de seguranca dentro das unidades. No entanto, condi¢es como umidade e residuos
alimentares, podem contribuir para a adesao destes microrganismos (S&o José, 2012; Aradjo et al., 2010).

De acordo com Forsythe (2013), a contaminacédo cruzada pode ocorrer devido ao controle inadequado da temperatura
durante o cozimento, o resfriamento e a estocagem, higiene pessoal insuficiente, contaminacdo cruzada entre produtos crus e
processados e monitoramento inadequado de processos sdo alguns fatores que contribuem para que os alimentos ndo sejam
seguros e causem doengas. Ja para Carvalho (2010), a 4&gua é um dos mais importantes meios para o crescimento microbiano,
pois microrganismos como bactérias, bolores e leveduras necessitam desta matéria para se desenvolver.

Do total de trabalhos utilizados neste escopo, pelo menos 35 identificaram como locais de ocorréncia microbioldgica
os utensilios, utilizados em UAN’s. Os principais materiais avaliados foram as esponjas, tdbuas de corte ou placas de corte e
facas, conforme observado na Tabela 1.

Utensilios sdo todos aqueles itens utilizados para o0 manuseio, preparacdo e consumo de alimentos (Brasil, 2004). Os
utensilios, como os de madeiras, sdo 0s responsaveis por uma grande parte dos casos de contaminagéo cruzada por apresentar
ranhuras que favorecem adesdo de microrganismos. As tabuas ou placas de corte utilizado na preparacdo de cortes de
alimentos prontos ou crus devem ser de poliuretano, material que apresenta melhor facilidade no processo de limpeza, por
serem de superficie lisa (Braccini et al., 2018).

Dos utensilios e equipamentos avaliados por Kochanski et al. (2009), a tabua de corte foi um dos utensilios que
apresentaram menores indices de contaminacdo para CTAM (3,80 logio UFC). Sendo este valor justificado pelo fato destes
materiais apresentarem melhor facilidade de limpeza, diferentemente de bancadas de carnes e dos processadores manuais. Ja
em um estudo realizado por Battaglini et al. (2012), as tdbuas de material plastico apresentaram as maiores médias de
contaminac&o para coliformes (5,51 logio UFC) apds o uso, indicando contaminacédo cruzada.

As facas sdo outra ferramenta considerada fonte de contaminagdo cruzada. Estes sdo utensilios utilizados nos mais
diversos tipos de cortes para alimentos crus ou alimentos cozidos (Duarte, 2017).

Ao realizar andlises microbiolégicas em equipamentos e utensilios, Cassimiro (2021), observou elevadas contagens
para CTAM e fungos em facas que variaram, de 0,65 logio UFC a 5,18 logioc UFC e de ndo detectado a 5,28 logio UFC
respectivamente. Santos e Ferreira (2017) encontraram resultados semelhantes em facas utilizadas no abate suino 0,60 logio
UFC, para a presenca de CTAM. Ambos os estudos indicam contaminacdo cruzada e apresentam correlagdo direta com a falha
do processo de higienizagéo dos utensilios.

Ja em um estudo realizado por Chaves et al. (2018), em cozinhas domésticas, 0s materiais apresentaram resultados
que variaram entre ND (N&o detectado) a 3,68 logi0UFC/cm2 para a presenga de Staphylococcus, indicativo de adequacfes de
higiene nos estabelecimentos.

Um utensilio sempre presente em ambientes de preparo dos alimentos sdo as esponjas, estas sdo consideradas um
excelente meio de proliferagdo de microrganismos, pois estdo quase sempre Umidas e com residuos fonte de nutrientes para o
crescimento de microrganismos. Sao utilizadas em processos de pré-lavagem e lavagem de equipamentos e utensilios como
facas, tabuas de corte e dentre outros, visando eliminar qualquer residuo de alimentos presente nestes materiais (MOURA et
al., 2017).

Ao realizar a analise microbiol6gica de esponjas de limpeza utilizadas em locais de manipulagdo de alimentos, Rosa
et al. (2016), identificaram altas contagens de Salmonella sp. com varia¢fes de 2,03 logioUFC a 5,65 logioUFC/esponja.
Enquanto que Battaglini et al. (2012), ao avaliarem a CTAM neste material, observaram contagens que variaram de 4,94

logioUFC a 7,18 logioUFC/cm?). Os autores também investigaram a presenca de coliformes totais, encontrando resultados de
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4,11 logio UFC e 4,70 logioUFC /cm2 em trés esponjas, apresentando um dos principais pontos de contaminacdo dentro da
cozinha.

Um comportamento semelhante foi observado no estudo de Sousa et al. (2013), que também detectaram a presenga de
coliformes totais, no entanto, em quantidades superiores, acima do limite de deteccdo da técnica utilizada, indicando falhas nas
condicBes de higiene dos utensilios. Oliveira et al. (2019) relacionaram a alta contaminacdo de esponjas a exposicao a alta
umidade aliada a presenca de residuos, fatos que propiciaram o amplo desenvolvimento de coliformes, fungos e CTAM. O que
corrobora com o estudo de Moura et al. (2017) que identificaram altas contagens de coliformes totais e termotolerantes em
esponjas de uso doméstico. Sendo os coliformes um bio-indicador de higiene, ou seja, a presenca desse microrganismo no
utensilio esteve associada a praticas inadequadas de higiene no estabelecimento.

Os liquidificadores sdo outro ponto de potencial foco de adesdao de microrganismos, devido a capacidade de adesao
microbioldgica nas laminas destes materiais, que quase sempre apresentam restos de alimentos devido as dificuldades de
higiene desses equipamentos.

Srebernich et al. (2007) relataram em seu estudo, que uma das consequéncias de falhas no processo de higienizago, é
a capacidade de microrganismos se aderir as superficie dos materiais e utensilios de cozinha devido a presenc¢a de nutrientes
nestes locais, contribuindo para contaminacgdo constante em unidades de alimentagéo.

Berber et al. (2016) confirmaram que mesmo os individuos sabendo da importancia de préticas de higiene e
manipulacdo de alimentos, as técnicas de boas praticas ndo sdo realizadas. No estudo ainda foi observado que 60% dos
manipuladores realizam a higiene de utensilios, apenas com dgua corrente.

O segundo local mencionado nas pesquisas foi as superficies. Bancadas e mesas, locais utilizados desde a
preparacdo do alimento até o consumo dos mesmos (Tabela 1).

Em estudo de Moretro et al. (2021a), realizado em cozinhas europeias, foi verificado altas contagens
microbioldgicas em utensilios apds o seu uso. Nas tabuas de corte, a presenca de Campylobacter era de 1,48 logio UFC
passando para 1,80 logio UFC ap6s o uso, Salmonella na ordem de 1,58 logio UFC para 1,84 logio UFC e presenca de
norovirus de 1,08 logio UFC para 1,74 logio UFC. Nas bancadas de preparacdo do alimento, a presenca destes microrganismos
também foi observada, variando de 1,50 logioc UFC para 1,92 logio UFC (Camylobacter), de 1,63 logio UFC para 1,92 logio
UFC (Salmonella) e de 1,20 logio UFC para 1,77 logio UFC (Norovirus), ndo sendo observada a aplicacdo de boas préaticas
higiénicas neste estudo apds o uso dos materiais.

Diferentes microrganismos estdo distribuidos no ar e ambiente de manipulacdo. Segundo recomendagdes da
APHA (1992), um local com a qualidade do ar considerado adequado, apresenta contagem de microrganismos de até 1,48 logao
UFC/ cm?,

Em um estudo realizado por Andrade et al. (2003), CTAM e fungos foram avaliados no ar de unidades de
alimentacdo. Do total de amostras de ar 51,8% foram positivas para CTAM e aproximadamente 63% para fungos, com
contagens de até 2 logio UFC no ambiente.

De acordo com Almeida e Araujo (2018) a cozinha é um ambiente com um enorme potencial na proliferacéo de
microrganismos, pois é um local que passa por uma grande oscilagdo de temperatura. Em seu estudo foram identificadas altas
contagens de fungos no ambiente, com médias que variaram de 0,65 logio UFC a 3,33 logio UFC, indicando precariedade das
condi¢Bes do ambiente estudado. Por outro lado, Coelho et al. (2010) verificaram outras formas de microrganismos que
variaram de 1,61 logio UFC/cm? para a presenca de CTAM e de nédo detecgdo a 1,32 logio UFC/cm2.

Os resultados do presente estudo demonstraram que as principais causas da presenca de microrganismos e rapida
multiplicacdo estdo associadas a ma higienizacdo de equipamentos, superficies e utensilios utilizados pelos manipuladores de

alimentos, bem como, o acimulo de residuos alimentares e acimulo de agua nestes materiais.
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As maiores contagens microbioldgicas foram identificadas nos panos de prato com maxima de 12,4 logio UFC
assim como, facas e tabuas de corte maxima de 9,00 logio UFC. Com relagdo aos tipos microbiolégicos identificados nos

estudos, destacaram-se os coliformes, microrganismos mesofilos e fungos.

3.3 Formas de controle e prevencéo da contaminacédo de microrganismos

Como demonstrado no item 3.2, as condicGes higiénicas do ambiente, dos utensilios e equipamentos assim como as
superficies de producéo, sao fatores que podem interferir significativamente na qualidade do produto.

Alguns estudos demonstram que microrganismos patogénicos e deteriorantes de alimentos podem se aderir a
superficies e permanecer ativos, mesmo ap6s um processo de higienizacdo, caso as condicBes sejam favoraveis ao seu
crescimento.

De acordo com Andrade (2003) os residuos organicos e minerais que se aderem a superficies, sdo constituidos de
proteina, gorduras e sais minerais e para tornar essas superficies isentas destes materiais se faz necessaria a limpeza, com o
objetivo de remover qualquer residuo presente. Enquanto que a sanitizagdo visa a reducdo de patdgenos, sendo ambos
indispensaveis. A adesdo de microrganismos pode contribuir para perda da qualidade das refei¢fes, além de ser um risco de
veiculagdo de patdgenos causadores de doencas transmitidas por alimentos (Kochanski et al., 2009).

A fim de evitar danos ao produto final, é necessario que a limpeza e a sanitizacdo sejam realizadas de forma adequada
nos estabelecimentos que realizam a manipulagéo de alimentos.

Do total de trabalhos deste escopo (n=66) que avaliaram a qualidade microbiolégicas de unidades alimentares, 14
realizaram a limpeza e sanitizacdo ou avaliaram boas préaticas de manipulacdo nas unidades para avaliar a qualidade das

instalagdes (Tabela 2).
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Tabela 2 - Formas de controle e prevencao de microrganismos aplicados em uma UAN, bem como, a eficécia dos tratamentos utilizados.

(continua)

Pesquisa

Objeto de estudo

Tratamento utilizado

Microrganismos

Redugdo microbiolégica (log1o)

Oliveira et al. (2019) - Condic0es higiénico-sanitarias e perfil
da comunidade microbiana de utensilios e mesas higienizadas
de um servico de alimentacédo localizado no Rio de Janeiro

Medeiros et al. (2017) - Percepcdo sobre a higiene dos
manipuladores de alimentos e perfil microbiol6gico em
restaurante universitario

Rossi (2010) - Avaliagdo da contaminacdo microbioldgica e
de procedimentos de desinfeccdo de esponjas utilizadas em
servicos de alimentacgdo

Moretro et al. (2021b) - Dishwashing sponges and brushes:
consumer practices and bacterial growth and survival

Mesa

Utensilios: Pratos,
bandejas e talheres

EPI’s: Avental, luvas e
mascaras

Utensilios: Tampa de
cuba, cuba, espéatula e
tampo de altileno
Esponjas

Esponjas
Utensilios: Escovas

*Hipoclorito de sodio a 100
ppm

*Pré- lavagem em agua
corrente + maquina de lavar +
detergente neutro + secagem
a60°C

*Boas préticas

*Desinfecgéo por fervura em
micro-ondas, durante cinco
minutos

*Hipoclorito de so6dio 200
ppm, por 10 minutos mais
enxague com &gua potavel

*Lavagem com detergente
*Lavagem em &gua e
detergente + secagem
*Tratamento em micro-ondas
*Ebulicdo

*Cloro

*Maguina de lavar louga

- Fungos, CTAM e
Coliformes

- Fungos, CTAM e
Coliformes

- CTAM, Coliformes,
Staphylococcus e
Clostridium

- CTAM, Coliformes,
Staphylococcus
CTAM

Coliformes
Staphylococcus

CTAM
Coliformes

Salmonella

N&o houve alteragdo

N&o houve alteracédo

N&o houve alteragdo

6,70
8,40
Eliminagdo Completa

2,70
2,10

3,00
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Tabela 2 - Formas de controle e prevencao de microrganismos aplicados em uma UAN, bem como, a eficacia dos tratamentos utilizados (continuacéo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Tratamento utilizado

Microrganismos

Reducdo microbiolégica (log1o)

Arbos et al. (2015) - Avaliagdo diagndstica das condicdes
higiénico-sanitarias das cantinas em campus universitario
publico, Jodo pessoa/PB, Brasil

Bairros et al. (2013) - Condi¢des higiénico-sanitarias dos
servicos de alimentos e bebidas em hotéis do Municipio de
Pelotas — RS

Perachi et al. (2011) — Monitoramento da higienizacdo de
facas e tesouras utilizadas na desossa de frangos em um
frigorifico do Vale do Taquari/RS

Simon & Benedetti (2016) - Avaliacdo da contaminagdo
microbiol6gica de esponjas utilizadas em servico de
alimentacédo da cidade de Marmeleiro — PR

Bordini et al. (2018) - Avaliagcdo microbioldgica de esponjas
de limpeza utilizadas em uma unidade de alimentagdo e
nutri¢do hospitalar

Costa et al. (2018) - Eficacia do uso do micro-ondas como
método alternativo de desinfeccdo de esponjas de limpeza

Almeida et al. (2015) - Métodos fisicos e quimicos no
controle microbiano de esponjas de Poliuretano usadas em
unidades de alimentacdo de Montes Claros, MG

Equipamentos: Moedor
de cana, liquidificador e
processador de legumes

Superficie: Chapa
Superficies: Bancada
Utensilios: Tabua de
corte e faca

Utensilios: Faca e
tesoura

Esponjas

Esponja

Esponjas

Esponjas

*Boas praticas

*Boas préticas

*Pré —enxaglie agua +
remocao de residuos com
esponja e detergente +
enxague + esterilizador
*Desinfec¢do por fervura (5
minutos) com imersdo em
agua estéril)

*Hipoclorito de sédio a
200ppm (10 minutos +
enxague com agua potavel)
*Sanitizacdo (cloro a 200
ppm por 15 minutos) +
enxague e secagem

*Imersdo em &gua fervente
(5min) ou 30s de
aquecimento em forno de
micro-ondas

*Fervura

*Solucdes de hipoclorito 100
mg-L-1

*Solucdes de hipoclorito 200
mg-L-1

CTAM
Coliformes

CTAM

Coliformes

Coliformes

Coliformes
Staphylococcus

CTAM

Fungos
Coliformes
CTAM
Fungos
Coliformes
CTAM
Fungos
Coliformes
CTAM

N&o houve alteracdo

0,30-2,00

Eliminagdo completa

3,00

Eliminagdo completa

2,18
Eliminagdo completa

4,00

7,7
1,8
1,6
8,6
2,5
2,4
5,6
2,9
2,9
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Tabela 2 - Formas de controle e prevencao de microrganismos aplicados em uma UAN, bem como, a eficacia dos tratamentos utilizados (concluséo)

Pesquisa

Objeto de estudo

Tratamento utilizado

Microrganismos

Redugdo microbiolégica (log1o)

Marques et al. (2017) - Descontaminagdo microbiol6gica de
esponjas de cozinha utilizadas em servicos de alimentacéo

Sharma et al. (2009) - Effective household disinfection
methods of kitchen sponges

Massaut & Moura (2018) - Eficacia da desinfeccdo com
alcool 70% em superficies e equipamentos de uma UAN

Esponjas

Esponjas

Superficie: Mesa

Utensilio: Picador de
legumes

*Agua fervente

*Tratamento em micro-ondas
*Lava lougas

*Agua sanitaria

*Suco de limao

*Agua potavel

*Alcool 70%

CTAM
Coliformes
Staphylococcus
Fungos
CTAM

CTAM

CTAM

CTAM

Fungos

Eliminagdo completa
2,92

Eliminacdo completa
7,1-6,9

1,8

0,30-0,50

Né&o houve alteragéo
Na&o houve alteracdo
N&o houve alteragdo

Fonte: Produzido pela autora (2022)
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A avaliacdo das boas praticas como ferramenta de melhora dos indices microbiol6gicos esteve presente em 4 dos
estudos que fazem parte desta revisdo. Os principais métodos de controle da higienizacdo dos estabelecimentos estudados
foram a desinfeccdo por fervura (7) com imersdo em agua quente ou tratamento de micro-ondas, seguido de lavagem em éagua
e detergente (5). Com relagdo aos locais de limpeza e sanitizagdo destacam-se os utensilios de cozinha (esponjas).

De acordo com a literatura, o0 método da fervura método fisico de controle de microrganismo eficaz na reducdo de
microrganismos em sua forma vegetativa.

Ao realizar procedimentos de desinfeccdo em esponjas, Rossi (2010) observou redugdes na populagcdo microbiana,
onde as contagens iniciais de Staphylococcus e CTAM nas esponjas eram de 9,1 logio UFC/cm2 e de 7 a 9 logio UFC/cm?
respectivamente. Apds procedimento de imersdo em solucéo clorada, ainda foi possivel observar a presenca de coliformes. No
entanto, ap6s aplicar o método de fervura, os Staphylococcus foram eliminados, sendo o o método mais efetivo no controle de
microbiano. Resultados semelhantes foram observados no estudo de Bordini et al. (2018) onde a contagem microbioldgica
inicial para Staphylococcus foi de 1,61 logio UFC por utensilio, apresentando também controle deste microrganismo ap6s
implantacdo de boas praticas.

No estudo de Costa et al. (2018), a presenca de CTAM inicial em esponjas era 6 logio UFC. Ao aplicarem dois
métodos de fervura, um em imersdo e outro descontaminagdo em micro-ondas, ambos se mostraram-se efetivos, reduzindo
cerca de 4 logio UFC/ esponja. Por outro lado, Marques et al. (2017) observaram resultados mais significativos quanto ao
método de fervura aplicado em esponjas. Em seu estudo, a presenca de CTAM e fungos foram eliminadas através do calor.

Ao avaliarem as condices higiénico-sanitarias e o perfil da comunidade microbiana dos utensilios e das mesas em um
servigo de alimentacgéo e aplicarem meios de sanitizacdo no estabelecimento, Oliveira et al. (2019) observaram um aumento
nas contagens microbioldgicas em mesas e redugdes de microrganismos em utensilio, como pratos e bandejas (4,41 logio UFC
e 2,68 logio UFC). Desta forma, o controle empregado nédo foi eficiente, sendo observadas contagens de fungos, CTAM e
coliformes remanescentes, devido a presencga de umidade e restos de alimentos nos equipamentos e utensilios, mesmo apos o
processo final de higienizacdo do servico de alimentacéo.

Por outo lado, ao avaliar as condigdes de facas e tesouras utilizados em desossa de carcacgas Perachi et al. (2011)
verificaram que realizar pré-enxague com 4agua morna, esfregar os utensilios com auxilio de esponja e detergente
neutro, apds realizar enxague e esterilizacdo em solugdo sanitizante a base de cloreto de alquil-dimetil-benzil-ambnio é
eficiente para eliminar os coliformes dos utensilios estudados.

Ao realizar um estudo sobre a percepcéo sobre a higiene dos manipuladores de alimentos e perfil microbiologico em
restaurante universitario Medeiros et al. (2017) observaram que apesar dos manipuladores demonstrarem conhecimento sobre
procedimentos adequados ou inadequados de higiene pessoal, ambiental e na manipulagdo de alimentos, na pratica 0s
processos ndo eram aplicados, o que contribuiu para aumento da presenca de microrganismos do tipo Coliformes, CTAM e
Staphylococcus durante os processos de pré-preparo, coccao e distribuicdo de alimentos na unidade de estudo.

Desta forma, ressalta-se a importancia de uma equipe de colaboradores que atue de forma consciente do seu papel na
qualidade e seguranca dos alimentos, pois 0 manipulador também é um reservatério de diversos microrganismos, como por
exemplo o Staphylococcus sp, encontrado na pele, mucosa e cabelo de uma parte da populacédo e as bactérias entéricas,
encontradas no intestino. No estudo de Arbos et al. (2015), cerca de 24,4% de inconformidades foram observadas na unidade,
dentre elas, observou-se que os manipuladores de alimentos nédo utilizavam uniformes especificos, nem mesmo aventais ou
redes de protecdo no cabelo, utilizavam de adornos (anéis, relogios, pulseiras, dentre outros), unhas com esmalte e sapatos
abertos, 0 que pode ter contribuido para o crescimento microbiano.

No presente estudo, foi possivel observar que as boas praticas auxiliam nas reducdes microbiolégicas, sendo mais
efetivas, se realizadas em conjunto. Dentre os procedimentos realizados, a fervura e descontaminacdo em micro-ondas,

mostraram ser 0s métodos mais adequados para diminui¢do dos microrganismos.
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4. Consideracdes Finais
A presente revisdo demonstrou que estabelecimentos, sejam eles comerciais, residéncias ou unidades de alimentacéo,

podem apresentar focos de contaminacdo nos locais de preparacdo dos alimentos, sendo esta presenca e nudmero de
microrganismos relacionados as condicfes de higienizacdo e exposicdo a umidade e nutrientes, indicaram em sua maioria
higienizacao ineficientes ou inadequadas, e ainda possiveis contaminagdes cruzadas por meio da utilizagdo de equipamentos e
utensilios, superficies e ar que e entraram em contato com o alimento.

Quanto aos utensilios, atencdo especial deve ser dada as esponjas, materiais que apresentaram nimeros elevados de
microrganismos, podendo atuar na contaminagdo cruzada, visto que sdo instrumentos necessarios aos procedimentos de
limpeza.

As pesquisas que avaliaram formas de controle de microrganismos nas instalagdes apontaram que as inadequacgdes
podem ser resolvidas com procedimentos de higiene, treinamento de funcionarios, bem como, a conscientizagdo dos
manipuladores sobre a importancia e aplicabilidade de procedimentos de higiene nos estabelecimentos.

Outros pontos que podem ser intensificados é o treinamento e participacdo ativa da equipe de colaboradores na
higienizacao periddica das méos, um dos principais meios veiculadores de patégenos, uma vez que, apresentamos no corpo
alguns microrganismos, presentes em fossas nasais, pele, unha, cabelo. Também realizar o acompanhamento da eficiéncia de
limpeza de equipamentos e utensilios com a finalidade de garantir a qualidade do alimento servido e preservar a salde da

populagéo que utiliza os servigos desses estabelecimentos.
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