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RESUMO

Os casos de doencgas de origem alimentar decorrem do descuido higiénico sanitario
de manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento dos alimentos e da
deficiéncia de higiene de utensilios e de equipamentos. A intoxicagao alimentar pode
advir da bactéria Escherichia coli, e as bactérias mesdfilas refletem nas condicdes
higiénicas-sanitarias no ambiente da industria alimenticia, onde suas altas
contagens podem indicar uma ineficiente sanitizagdo durante o processamento. O
objetivo do presente estudo foi identificar incoeréncias nos programas de
autocontrole as praticas de um entreposto de carnes no Distrito Federal e assim,
relaciona-las com a presenca de Escherichia coli e Bactérias Mesdfilas, advindas de
facas utilizadas para manipular as carnes, por meio de analise microbiolégica. A
analise foi realizada por meio de inoculagdo em agar nutriente, em Caldo Lauril e
Caldo EC, para quantificacdo de bactérias mesofilas, identificacdo de Coliformes
Totais e Coliformes Termotolerantes, respectivamente. As facas utilizadas pelos
manipuladores apresentaram ser um perigo a saude do consumidor e a inocuidade
do produto, ja que em todas as facas foi detectado a presenga de Escherichia coli, e
80% destas apresentaram um nivel de contaminacdo acima do recomendado de
bactérias mesofilas aerdbias, representando processo de higienizagado ineficaz,
resultado evidente da carente frequéncia e competéncia no processo de
higienizac&o. Este achado correlata com diversos estudos, onde € demonstrado que
as facas sado fontes propicias de contaminagdo. Sugere-se a conscientizagdo de
mudangas de atitudes por parte de manipuladores, juntamente com a realizag&o de
analises laboratoriais, que servem como certificacdo de um processo de higiene
eficaz e também, a elaboragdo de um Procedimento Operacional Padréao para as

facas.

Palavras chave: Escherichia coli, bactérias mesodfilas, programas de autocontrole
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1 INTRODUGAO

Segundo a Organizacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacéo,
mais de 600 milhdes de pessoas adoecem e 420.000 morrem a cada ano, em todo o
mundo, devido a contaminagdo de alimentos. As Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) € um problema mundial, relacionado a saude publica e a economia
(BRASIL, 2019).

A contaminacao ocorre através de agentes bioldgicos (bactérias, virus, fungos
e parasitos), fisicos e quimicos, (BRASIL, 2010), sendo os produtos de origem
animal os principais responsaveis por essa transmissdo (FARIA et al., 2012). A
Organizagdo Mundial de Saude (OMS) também relata que mais de 60% dos casos
de doencas de origem alimentar decorrem do descuido higiénico sanitario de
manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento dos alimentos, e da
deficiéncia de higiene de utensilios, da estrutura fisica, e de equipamentos (WHO,
2010).

Em busca de garantir a protecdo da saude da populacédo e a identidade, a
qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal destinados ao consumo
humano, o Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal atua fiscalizando e
inspecionando os produtos desde o inicio da sua cadeia produtiva até sua
comercializacdo. (BRASIL, 2017).

Sucede assim, a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo de
produtos de origem animal, fundamentados na ideia de que a responsabilidade pela
qualidade e inocuidade dos produtos € do proprio estabelecimento, sendo requisitos
basicos para garantir inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos seus
produtos, os programas de autocontrole. Alguns exemplos destes programas sédo o
de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Procedimento Operacional Padrao (POP) (BRASIL, 2017).

Quando estes processos sao aplicados e realizados, as condigdes
higiénico-sanitarias das operagdes industriais sdo validadas por meio da coleta de
amostras para avaliacdo microbioldgica. E um controle adotado nas industrias de
alimentos para certificagdo de que os programas estdo sendo efetivos (LUNING et

al., 2011). As analises laboratoriais de produtos de origem animal sdo realizadas



também pelos 6rgaos de fiscalizagao, a fim de detectar fraudes, contaminagao e
alteragdes que podem ser prejudiciais ao consumidor. As analises tém também
importancia no que tange a gestdo de alergénicos e rastreabilidade dos alimentos
(GUERREIRO, 2019).

A Resolugdo N° 12 de 2 de janeiro de 2001, regulamento aprovado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece os padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos e determina os critérios para a concluséo e
interpretacdo dos resultados das analises microbioldgicas de alimentos destinados

ao consumo humano.

A mesma resolugao descreve que presencga de Escherichia Coli (E.Coli) € um
indicador de contaminacgao ou falha de processamento, sendo o melhor indicador de
contaminacgao fecal para produtos como carnes cruas e seus subprodutos € é um
patdogeno emergente que vem sendo relacionado a diversos surtos de doengas de
origem alimentar, sendo muito comum a contaminagao da carcaga e nos cortes de

carne durante o abate ou demais procedimentos inadequados (KASNOWSKI, 2004).

De acordo com o estudo de Stocco (2017), a contaminagao de utensilios se
deve a ineficiéncia da sanitizagcdo dos mesmos, 0s quais a longo prazo podem
conduzir a formacédo de biofilmes e assim a propagagao destes microrganismos,

bem como, a contaminagao cruzada nos produtos.

Noskoski et al. (2015) avaliaram a eficiéncia dos procedimentos de
sanitizagédo de serras e facas utilizadas para desossa de suinos em uma industria do
Rio Grande do Sul, por meio de swabs, apds a higienizacdo. Os resultados
apresentados foram satisfatorios, ja que as analises microbioldgicas de todas as
amostras encontraram-se dentro do permitido pela legislagdo vigente, e assim,
comprovando eficiéncia dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo. Da mesma
forma, os utensilios e as superficies de bancadas de escolas em Pombal-PB foram
analisadas por meio de swabs por Cavalcanti et al. (2012). Foram identificadas em
25% das amostras a E. coli, demonstrando higienizagdo inadequada nas areas de
manipulagcdo. Em outro estudo semelhante realizado em estabelecimentos
industriais, o moedor de carne, as facas de corte e utensilios ndo eram

frequentemente limpas (Compagnol et al., 2009).
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Considerando o importante papel da E. coli e demais microrganismos na
saude publica e os poucos estudos relacionados a este microrganismo na regido do
Distrito Federal (SANTOS, 2021), entende-se ser necessario avaliar e conhecer a
situacao higiénico-sanitario dos estabelecimentos e identificar possiveis falhas que

possam levar a contaminagéo do alimento.
2 OBJETIVO

Identificar a presenga de Escherichia coli e quantificar bactérias mesdfilas
advindas de facas utilizadas para manipular as carnes em um entreposto de carnes

no Distrito Federal.

3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs)

De acordo com a OMS (2015), no Brasil, os agentes mais relacionados a
transmissao de doengas por alimentos sdo: Salmonella, E. coli, aerobios mesofilos,
Clostridium perfringens, pelas toxinas do Staphylococcus aureus e Bacillus cereus.
A OMS, aponta ainda que os fatores que influenciam na contaminagcado sao:
saneamento deficiente, alimentos crus contaminados, praticas inadequadas de
manipulagéo, alimentos sem procedéncias, aditivos acidentais, recipientes toxicos,
plantas téxicas usadas como comestiveis, limpeza e desinfec¢ao deficiente dos

equipamentos.

O quadro de sintomas de DTA, se caracteriza por dor de estdmago, nausea,
voémitos, diarreia, diarreia sanguinolenta, desidratacao e febre, sendo a duragao
variavel, entre poucas horas a mais de cinco dias, a depender do tipo de
microrganismo e toxina ingerida (OLIVEIRA, 2010).

Responsavel por desencadear surtos de DTA, em ambito global, a E. coli é
um enteropatégeno de relevancia, se configura como o sexto patégeno mais

comumente identificado em casos de bacteremias hospitalares (ANVISA, 2021)
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3.1.2 Escherichia coli

A E.coli € uma bactéria gram-negativa que tem sido objeto de extenso estudo
devido a sua ampla distribuicdo em diferentes ambientes, incluindo tratos intestinais
de humanos e animais (BLOUNT, 2015). Sua célula é envolta por uma membrana
plasmatica que delimita o citoplasma, onde ocorrem as principais atividades
metabolicas (SILHAVY, 2010). E um patdgeno emergente que vem sendo
relacionado a diversos surtos de doengas de origem alimentar, sendo também muito
comum a contaminagdo da carcaga e nos cortes de carne durante o abate ou
demais procedimentos inadequados (KASNOWSKI, 2004). A E.Coli pode estar
presente na industria de alimentos. Sao capazes de aderir e multiplicar na superficie
de diversos utensilios industriais, feitos de vidro ou ago inoxidavel, formando
biofilmes (FABIANO, 2020).

O perigo esta relacionado a variedade de toxinas que produz. As principais
espécies relacionadas as intoxicagbes alimentares s&o a E. coli enterotoxigénica, e
a E. coli enterohemorragica, sendo esta ultima produtora de uma toxina semelhante
a da Shigella sp, denominada E. coli O157: H7. A infecgao pela E.Coli resulta em
uma diarreia aquosa tendo como sintomas febre baixa, colica abdominal, nausea e
fadiga. Isso ocorre porque a bactéria é capaz de se fixar a mucosa intestinal e
produzir toxinas (VARELA, LAVALLE & ALVARADO, 2016; DE MELO et al., 2018).

3.1.3 Bactérias Mesofilas

Também considerado um indicador, a contagem de bactérias mesodfilas €
adotada principalmente para verificar as condigdes higi€nicas-sanitarias no ambiente
da industria onde os alimentos sao produzidos, refletindo na qualidade do produto,
onde suas altas contagens podem indicar uma ineficiente sanitizagcdo e falhas

durante o processamento (Da Silva et al., 2017)

Esse grupo de microrganismos representa a contaminagdo total de um
alimento. Incluem-se, mas ndo se limitam, a bactérias mesofilas estritas ou
facultativas, leveduras e fungos filamentosos de crescimento rapido (PEREIRA et
al., 2013).

Assim sendo, para garantir a qualidade higiénica e inocuidade dos produtos

de origem animal, 6rgdos reguladores internacionais e nacionais, como:
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Organizacdo das Nacbes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO),
Organizagdo Mundial de Saude Animal (OMSA), OMS, Codex Alimentarius, Servigo
de Inspecdo Federal, Estadual e Municipal, realizam a forca tarefa da inspecéao e
fiscalizacdo de produtos de origem animal (MAPA, 2019). Ademais, normas,
diretrizes e programas sao instituidos a fim de padronizar os processos de toda a

cadeia.
3.2 Normas Internacionais

No comércio internacional, as cadeias produtivas alimentares seguem as
normas da Organizacdo Internacional de Normalizagao (ISO) 22000:2005, a qual
especifica os requisitos para um sistema de gestdo da seguranga dos alimentos,
incluindo os programas de pré-requisito e os principios do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e as suas etapas de aplicacao
desenvolvidas pela Comissdo do Codex Alimentarius. Segundo o Cddex
Alimentarium (2009), a seguranca dos alimentos € a garantia de que o alimento n&o

causara danos ao consumidor quando consumido e/ou preparado.
3.3 Programas de Autocontrole

Sucedem assim, a necessidade de padronizar os processos de elaboracao de
produtos de origem animal, fundamentados na ideia de que a responsabilidade pela
qualidade e inocuidade dos produtos € do proprio estabelecimento, sendo requisitos
basicos para garantir inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos seus
produtos, os programas de autocontrole. Alguns exemplos destes programas sao o
de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrdao de Higiene
Operacional (PPHO), Procedimento Operacional Padrao (POP), Programa Sanitario
Operacional (PSO), entre outros (BRASIL, 2017).

3.3.1 Boas Praticas de Fabricagdo

O objetivo da implementagao das BPF é prevenir, eliminar ou reduzir o risco
de contaminacéo fisica, quimica ou biologica (MACHADO, 2019). As BPFs seguem
critérios baseados principalmente em requisitos de higiene, das instalagdes, dos
equipamentos e utensilios utilizados no processo, a fim de evitar contaminacdes
cruzadas, a correta selegdo e cuidados com as matérias-primas que serao

utilizadas, as formas de contengcédo e manejo dos residuos, a prevengao da entrada
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e proliferagdo de pragas na area industrial, as praticas de asseio pessoal e os
habitos dos manipuladores de alimentos, os procedimentos de limpeza e
sanitizagdo. O controle é obrigatério para todos os servicos e industrias de
alimentagao (BRASIL, 2004).

3.3.2 Procedimento Padrao de Higiene Operacional

E também, de responsabilidade da empresa, implementar e seguir o PPHO,
que visa estabelecer procedimento de forma rotineira para que o estabelecimento se
preserve de contaminagdes diretas ou cruzadas do produto, preservando sua
qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes
(BRASIL, 2017).

3.3.3 Procedimento Operacional Padréao

Ja o POP, segundo a definigdo dada pela RDC n° 275/2002 “é¢ um
procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢bes sequenciais para
a realizagcao de operacdes rotineiras e especificas na produgao, armazenamento e
transporte de alimentos”. Sdo exemplos de POP, a forma de esterilizagdo ou
substituicdio de facas e chairas, entre outros utensilios em intervalos

preestabelecidos, durante os turnos de trabalho (SILVA, 2017).
3.3.4 Procedimento Sanitario Operacional

Sao descritos no PSO, controles preventivos para evitar contaminacgoes,
como o procedimento de troca de facas (BRASIL,2015) como a esterilizagado das

facas esterilizagdo em agua a uma temperatura de 82,5°C, e a troca de facas.
3.4 Analise Laboratorial

As condi¢des higiénico-sanitarias das operag¢des industriais sdo validadas
através da coleta de amostras para avaliacdo microbioldgica. E um controle adotado
nas industrias de alimentos para certificagdo de que os programas estdo sendo
efetivos (LUNING et al., 2011).

As analises laboratoriais de produtos de origem animal e 4gua s&o realizadas

a fim de detectar fraudes, contaminacao e alteragbes que podem ser prejudiciais ao
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consumidor. As analises tém também importancia no que tange a gestdo de
alergénicos e rastreabilidade dos alimentos (GUERREIRO, 2019).

A Resolugdo N° 12 de 2 de janeiro de 2001, regulamento aprovado pela
ANVISA, estabelece os padrées microbioldgicos sanitarios para alimentos e
determina os critérios para a conclusao e interpretacao dos resultados das analises
microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano. A mesma, descreve
que a presengca de E.coli € um indicador de contaminagcdo ou falha de
processamento, sendo o melhor indicador de contaminacido fecal para produtos
como carnes cruas e seus subprodutos. Também considerado um indicador, a
contagem de bactérias mesdfilas é adotada principalmente para verificar as
condi¢cdes higiénicas-sanitarias no ambiente da industria onde os alimentos s&o
produzidos, refletindo na qualidade do produto, onde suas altas contagens podem
indicar uma ineficiente sanitizacao e falhas durante o processamento (Da Silva et al.,
2017)

4 METODOLOGIA
4.1 Analise in loco

Durante os meses de agosto, setembro e outubro de 2023, uma vez por
semana, foi realizada a inspec¢ao in loco no entreposto de carnes em questdo. No
decurso deste tempo, eram verificadas as condi¢gdes higi€nico sanitarias do
estabelecimento de acordo com as planilhas de autocontrole de BPF, PPHO e POP,

da prépria empresa.
4.1.1 Planilha de Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF)

Dentre os itens abordados na lista de verificacao das BPF, serdo comentados

0s que sao de importancia para este estudo:
1) Higiene das maos e antebracgos

a) Antes de adentrarem as areas de manipulagdo, sempre que sujarem as

maos ou trocarem de fungdes, deverao lavar as maos e antebracos
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b) As méos, antebragos e botas sado lavados antes do inicio do trabalho e a

cada retorno, como por exemplo, apds uso do sanitario, refeitorio ou outros
c) Unhas curtas e limpas
d) Auséncia de feridas/manchas

2) Auséncia de barba/cabelos expostos

3) N&o é permitida a utilizagado de adornos
4.1.2 Planilha de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHQO)

No que concerne a PPHO, foram consideradas para fins de avaliacao, os

seguintes itens:

1) Nas barreiras sanitarias, ha saboneteiras com sabonete neutro inodoro e
lavador de botas, papel toalha descartavel e alcool em gel.
2) Os equipamentos e utensilios: mesas, lixeiras, saboneteiras, piso e

esterilizadores e facas se encontram limpos.
4.1.3 Planilha de Procedimento Operacional Padrdo (POP)

Para o presente trabalho, foi avaliado apenas o POP de higienizagdo de maos
e antebragos. Nao havia existéncia do pop de higienizagcao de facas, o que seria

também crucial para o estudo.

O procedimento descrito e avaliado relacionado ao POP de higienizacéo de

maos e antebragos seguiam a ordem abaixo:

1) Realizar o pré enxague das maos e antebragos com agua corrente.

2) Acionar saboneteira, aplicar detergente e friccionar a palma, dorso, espacos
interdigitais, articulagbes, polegar, extremidades dos dedo e antebragco por
aproximadamente 20 segundos, em movimentos circulares.

3) Enxaguar méos e antebragos em agua corrente é abundante.

4) Secar as maos com papel toalha descartavel

5) Realizar a sanitizagdo com alcool em gel 70% nas maos e antebragos.
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4.2 Coleta do Material Microbiolégico

Ja no més de novembro de 2023, foi realizada a coleta do material

microbiolégico.

Durante o turno matutino de trabalho, 8 funcionarios se responsabilizaram
pelo corte imediato da carne, na sessdo do agougue. Foram selecionadas 5 facas
sendo utilizadas no momento, de forma aleatdria, e logo apds, iniciou-se a coleta do

material.

Os colaboradores lavaram as facas previamente com agua, esponja e sabao
neutro. A coleta do material foi realizada por meio de swab, aplicando-os com
pressdo sob a lamina da faca e inclinacdo de aproximadamente 45° (quarenta e
cinco graus), pelo menos 10 vezes, e girando para que toda a superficie do swab
ficasse em contato com a superficie da faca (EC, 2001). A amostra foi adicionada a
um tubo de ensaio esterilizado contendo solugao salina peptonada 0,85%. Na&o
houve necessidade de diluicbes seriadas devido a coleta ser proveniente de
utensilios previamente higienizados. Apdés 1 hora, iniciou-se a inoculagéo

microbiolégica no Laboratério Escola do Uniceub.
4.3 Inoculagdo microbiolégica em placa

Para detectar a presenca de bactérias mesofilas nas facas, foi pipetado 0,1ml
das amostras e realizado o esfregagco em placa contendo agar nutriente. Para
verificar o crescimento de bactérias mesofilas, as placas foram incubadas a uma
temperatura de 37°C por 48 horas e posteriormente foi utilizada a técnica de

contagem padrao em placa, para quantificar as Unidades Formadoras de Colénias.

Blume e Ribeiro (2006), afirmaram que mesmo apesar de n&o haver
referéncia especifica em legislagdo brasileira para niveis de contaminagao
microbiana, que coloquem riscos a saude publica, ¢ adotado o valor de 102
UFC/superficie total (unidades formadoras de coldnia por superficie total), como
sendo representativo de uma alta contaminagao por bactérias; visto que a resolucao
RDC n° 12 de janeiro de 2001 estabelece este limite de tolerancia para a
contaminagao microbiana em diversos tipos de alimentos. Portanto, para fins de

classificagcao dos resultados da analise foram considerados estes parametros, onde
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“satisfatério” implica em resultado dentro do limite e “insatisfatério” implica em um

um resultado acima do limite.
4.4 Inoculagdo Microbiologica em Caldo

Como teste presuntivo para Coliformes Totais utilizou-se o caldo Lauril Sulfato
Triptose. Ja para o teste confirmativo de coliformes termotolerantes, utilizou-se o
Caldo Escherichia coli (EC).

Foi pipetada 1 ml de cada amostra e adicionada em cada tubo de ensaio
contendo caldo Lauril e outra em cada tubo contendo caldo EC. Os materiais de
pesquisa com o caldo Lauril foram incubados a 35,5°C por um periodo de 48 horas,

e o material em caldo E.Coli a 45,5°C também por 48hrs.

Decorrido o tempo, observa-se a formagdo ou ndo de gas e/ou turvagéo do
meio dentro do tubo de Durham. Havendo gas dentro do tubo, significa teste

positivo.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao apurar as planilhas de autocontrole durante a inspecao in loco, as mesmas
nao conformidades surgiram repetidas vezes, o qual refletiu diretamente nos

resultados microbioldgicos.
5.1 Nao conformidades relacionadas as BPF e POP de higienizagdo de maos:

a) Antes de adentrar as areas de manipulagdo, sempre que sujarem as maos

ou trocarem de fungdes, deverao lavar as maos e antebragos.

b) As maos, antebragcos e botas sido lavados antes do inicio do trabalho e a

cada retorno, como por exemplo, apés uso do sanitario, refeitério ou outros

Alguns manipuladores nao estavam realizando a lavagem das maos ao
adentrar as areas de manipulacdo, ao trocar de fungao, e apds do uso do sanitario,
refeitorio e outros. Para mais, houve falha na técnica de higienizagdo de méos, dos
que o faziam. Sao estas, as ndo conformidades avistadas no POP de higienizagao

de maos e antebraco:
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a) Nao era realizada a friccdo dos espacos interdigitais, articulacoes,
extremidades dos dedo e antebracgo, por 20 segundos.

b) as maos ndo eram secadas com papel toalha descartavel, e sim né
préprio uniforme.

c) Nao se realizava a sanitizagdo com alcool em gel 70% nas maos e

antebracos.

A auséncia de procedimentos adequados de higienizagdo podem resultar em
contaminagao cruzada, que ocorre quando microrganismos séo transferidos de uma
pessoa, objeto ou de um lugar para outro, de forma direta ou indireta, passando de
um item contaminado para um item nao contaminado. Por exemplo, a desinfeccao
inadequada de facas durante o abate e as etapas posteriores pode levar a
contaminacgao cruzada de um corte para outro, assim como resultar na formacao de
biofilmes nas superficies, se tornando uma potencial fonte de contaminacao cruzada
para o alimento (STOCCO et al., 2017).

5.2 Nao conformidades relacionadas ao PPHO e PSO

Ja em relacdo ao PPHO, ocorreram algumas vezes nao conformidades em
todos os itens que avaliados: ndo havia presenca de sabonete nas saboneteiras,

nao havia papel toalha descartavel e ndo havia disponibilidade de alcool em gel.

Além disso, o0s seguintes equipamentos e utensilios também se
apresentavam fora do exigido: lixeiras (se encontravam cheias e sujas),
saboneteiras (se encontravam sujas no lado externo), esterilizadores (se
encontravam sujos e quebrados, portanto em desuso) e facas (apresentavam
sujidades visiveis ao olho nu). Vale ressaltar que algumas facas que ndo estavam

em uso eram colocadas dentro do esterilizador mencionado.

A ANVISA exige a esterilizagao ou substituigdo de facas, chairas, entre outros
utensilios em intervalos preestabelecidos, durante os turnos de trabalho (SILVA,
2017), porém, vale ressaltar que as facas ndo eram trocadas e o procedimento de
esterilizacdo no esterilizador ndo era realizado, ja que o mesmo estava quebrado.
As facas eram lavadas apenas com detergente neutro. Isto resulta em uma
contagem alta de bactérias, o que corrobora com a pesquisa realizada por Santos &

Ferreira (2017), onde detectaram a presenca de enterobactérias em equipamentos e
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utensilios, entre eles as facas, em um abatedouro frigorifico de suinos localizado em

Minas Gerais.

Além disso, o DECRETO N° 38.981, DE 10 DE ABRIL DE 2018, Art. 70, exige
que os estabelecimentos possuam esterilizadores de facas, localizados na sala de
manipulagéo e estes, de acordo com o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017,
devem estar na temperatura minima de 85C. A temperatura necessaria para eliminar
a E.Coli de utensilios pode variar dependendo dos materiais e dos métodos de
desinfeccdo utilizados. De acordo com a Agéncia de Protecdo Ambiental dos
Estados Unidos (EPA, 2016), para a desinfeccao de utensilios, recomenda-se a
utilizacdo de agua quente a uma temperatura de pelo menos 77°C a 82°C para

garantir a eliminacédo eficaz de E. coli e outros patdégenos.
5.3 Ndo conformidades durante a coleta de material biol6gico para a pesquisa
No dia da coleta, as seguintes ndo conformidades foram verificadas:

a) Alguns manipuladores nao estavam realizando a lavagem das maos ao
adentrar as areas de manipulagdo, ao trocar de fungdo, e apos do uso do

sanitario.

b) Houve falha na técnica de higienizagdo de méos, dos que o faziam (Nao era
realizada a friccdo dos espacos interdigitais, articulagdes, extremidades dos

dedo e antebraco, por 20 segundos)

C) as maos nao eram secadas com papel toalha descartavel, e sim no préprio
uniforme.

d) N&o se realiza a sanitizagdo com alcool em gel 70% nas maos e antebragos.
e) esterilizadores se encontravam sujos e quebrados

f) Facas apresentavam sujidades visiveis ao olho nu, e vale ressaltar que
algumas facas que nao estavam em uso eram colocadas dentro do

esterilizador mencionado.

Estes fatos, influenciaram diretamente nos resultados de inoculagdo de

bactérias mesofilas.



20

5.3 Contagem de Unidades Formadoras de Colbnias de Bactérias Mesofilas

Apos as 48 horas de inoculagao dos materiais, foi realizada a contagem das
bactérias mesdfilas. Os resultados foram considerados positivos quando as colbnias
de microrganismos crescidas nas placas apresentam halos brancos ao redor. As

figuras 1,2 e 3 se referem a inoculagao realizada apés o tempo de incubacgéo.

Figura 1 - Cultivo em agar nutriente com material biolégico da faca 1 e 2

Fonte: Arquivo pessoal (2023)

Figura 2 - Cultivo em agar nutriente com material biolégico da faca 3 e 4

Fonte: Arquivo pessoal (2023)
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Figura 3 - Cultivo em agar nutriente com material biolégico da faca 5

Fonte: Arquivo pessoal (2023)

Como pode ser visualizado na tabela 1, 80% das facas apresentaram valores

acima dos recomendados em estudos e literatura.

Tabela 1 - Resultado das contagens de bactérias mesofilas

Unidades Formadoras
Swab Facas Resultado
de Colonias
Faca 1 1,480 UFC/ml Insatisfatorio
Faca 2 3,610 UFC/ml Insatisfatorio
Faca 3 3,510 UFC/ml Insatisfatorio
Faca 4 590 UFC/ml Insatisfatorio
Faca 5 90 UFC/ml Satisfatorio

Vale relembrar que as facas do estabelecimento eram lavadas apenas com
agua e sabao neutro, e embora os detergentes diminuam a carga bacteriana das
superficies, o objetivo do seu uso é somente a remogao de residuos organicos e
minerais (HOFMAN, 2002). Esta informagdo, correlata com os resultados do
presente trabalho e com o estudo realizado por Bohrs em 2019, onde a aplicagao
dos detergentes e sanitizantes utilizados em teteiras também nao foram
consideradas eficazes para bactérias mesdéfilas aerébias, pois ndo diminuiu a carga

bacteriana. Os achados de Rodrigues et al. (2019) também demonstraram ineficacia
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neste procedimento, onde obtiveram contagens elevadas de aerdbios mesofilos, em

facas utilizadas na desossa, mesmo apdés a higienizagdo com sabéao.

5.4 Identificacdo de Coliformes totais em Caldo Lauril

Dos 5 materiais coletados, 100 % apresentaram gas e/ou turbidez,
resultando em positivos para presenca de coliformes (figura 4 e 5).

O grupo de microrganismos coliformes totais encontrados faz parte da familia
de Enterobactérias, as quais utilizam a lactose para a formagédo de gas, quando
incubados a 35-37°C, por 48 horas. Predominantemente fazem parte deste grupo
bactérias dos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella.
(FRANCO, 2003; CUNHA; SILVA, 2006).

Figura 4 - Formacgao de gas e turbidez de amostra em caldo Lauril

Fonte: Arquivo pessoal (2023)

5.5 Identificagdo de Coliformes Termotolerantes

Dos materiais coletados, 100% foram presuntivos para presenca de
coliformes fecais (figura 7 e 8).
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O Ministério da Saude, por meio da Resolugao n°® 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) adotou a denominagao
coliformes a 45°C, considerando os padrdes “coliformes de origem fecal’ e
“coliformes termotolerantes” como equivalentes a coliformes a 45°C. Mendonca
(2014), afirma que os Coliformes fecais suportam temperatura superior a 40°C e sua
confirmacéo se da pela presengca de gas no interior dos tubinhos de Durhan,
considerada reagao positiva, indicando contaminagao de origem fecal (figura 5). Sdo
denominados de coliformes fecais pois sdo encontrados no trato gastrointestinal de
humanos e animais, sendo assim indicadores de seguranga no consumo de
alimentos (SANTOS, 2019).

Figura 5: Analise das facas em caldo EC para Coliformes Termotolerantes

Fonte: Arquivo Pessoal

A E.Coli faz parte do grupo de coliformes termotolerantes (DA SILVA, 2017).
A presenca de coliformes totais e coliformes fecais esta diretamente relacionada
com as DTAs. Um dos principais veiculos de contaminacdo sdo os utensilios e
equipamentos utilizados no preparo das refeicbes, os quais sdo responsaveis por
16% dos surtos (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003)

A temperatura necessaria para eliminar a Escherichia coli de utensilios pode
variar dependendo dos materiais e dos métodos de desinfeccdo utilizados. De
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acordo com a Agéncia de Protegcdo Ambiental dos Estados Unidos (EPA, 2016),
para a desinfec¢ao de utensilios, recomenda-se a utilizagdo de agua quente a uma
temperatura de pelo menos 77°C a 82°C para garantir a eliminacéo eficaz de E. coli

e outros patdégenos.

Em um estudo realizado por Stocco (2017), foram selecionados 25 pontos em
um abatedouro-frigorifico para identificacdo de bactérias, entre elas, a E.Coli. A
E.Coli foi encontrada em 10 pontos, entre eles: no armario de facas, chairas,
maquina de carne moida e facas. A contaminagdo de utensilios se deve a
ineficiéncia da sanitizagdo dos mesmos, os quais a longo prazo podem conduzir a
formacgao de biofilmes e assim a propagacao destes microrganismos, bem como, a
contaminagdo cruzada nos produtos, principalmente, localizada no armario de

utensilios.

O contato com superficies contaminadas pode prejudicar a integridade
microbiolégica dos alimentos, especialmente se o processo de aquecimento nao for
suficiente para eliminar as possiveis células bacterianas que possam estar

presentes.

De acordo com Brasil et al. (2017), Apesar dos avangos tecnoldgicos recentes
na industria de processamento de carne, a manutengdo do controle
higiénico-sanitario de equipamentos e utensilios ainda representa um desafio. A
inadequada higienizagao desses componentes pode resultar na contaminagao dos

alimentos, diminuindo o prazo de validade e a seguranga dos produtos.

Estes resultados demonstram a importancia da continua implementacéo das
BPF, PPHO, Anadlises de Perigos, Pontos Criticos de Controle (APPCC) em
conjunto com as analises laboratoriais pelas industrias, evitando ou minimizando

assim presenga do microrganismo.

6 CONCLUSAO

As facas contaminadas utilizadas pelos manipuladores apresentam elevado
potencial para a contaminagdo cruzada e consequentemente risoc a inocuidade do

produto, j@ que em todas as facas foi detectado a presenga de uma bactéria
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relacionada as DTAs, a E.Coli, e 80% destas apresentaram um nivel de
contaminagdo acima do recomendado de bactérias mesdfilas aerobias,
representando processo de higienizagédo ineficaz, resultado evidente da carente

frequéncia e competéncia no processo de higienizagao.

Sugere-se a adogao de programas de treinamento quanto as boas praticas
de fabricacdo para a promocgao e conscientizacdo de mudancas de atitudes por
parte de manipuladores, juntamente com a realizagcdo de analises laboratoriais, que
servem como certificagdo de um processo de higiene eficaz. Também, é
aconselhado a elaboragdo de um POP para as facas, assim como a manutengao do
esterilizador de facas no presente estabelecimento, a fim de prover condigdes
fisico-operacionais para a realizagdo correta do processo de higienizagdo dos

utensilios.
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