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RESUMO

Os casos de doenças de origem alimentar decorrem do descuido higiênico sanitário

de manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento dos alimentos e da

deficiência de higiene de utensílios e de equipamentos. A intoxicação alimentar pode

advir da bactéria Escherichia coli, e as bactérias mesófilas refletem nas condições

higiênicas-sanitárias no ambiente da indústria alimentícia, onde suas altas

contagens podem indicar uma ineficiente sanitização durante o processamento. O

objetivo do presente estudo foi identificar incoerências nos programas de

autocontrole às práticas de um entreposto de carnes no Distrito Federal e assim,

relacioná-las com a presença de Escherichia coli e Bactérias Mesófilas, advindas de

facas utilizadas para manipular as carnes, por meio de análise microbiológica. A

análise foi realizada por meio de inoculação em ágar nutriente, em Caldo Lauril e

Caldo EC, para quantificação de bactérias mesófilas, identificação de Coliformes

Totais e Coliformes Termotolerantes, respectivamente. As facas utilizadas pelos

manipuladores apresentaram ser um perigo à saúde do consumidor e à inocuidade

do produto, já que em todas as facas foi detectado a presença de Escherichia coli, e

80% destas apresentaram um nível de contaminação acima do recomendado de

bactérias mesófilas aeróbias, representando processo de higienização ineficaz,

resultado evidente da carente frequência e competência no processo de

higienização. Este achado correlata com diversos estudos, onde é demonstrado que

as facas são fontes propícias de contaminação. Sugere-se a conscientização de

mudanças de atitudes por parte de manipuladores, juntamente com a realização de

análises laboratoriais, que servem como certificação de um processo de higiene

eficaz e também, a elaboração de um Procedimento Operacional Padrão para as

facas.

Palavras chave: Escherichia coli, bactérias mesófilas, programas de autocontrole
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1 INTRODUÇÃO

Segundo a Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação,

mais de 600 milhões de pessoas adoecem e 420.000 morrem a cada ano, em todo o

mundo, devido à contaminação de alimentos. As Doenças Transmitidas por

Alimentos (DTA) é um problema mundial, relacionado à saúde pública e à economia

(BRASIL, 2019).

A contaminação ocorre através de agentes biológicos (bactérias, vírus, fungos

e parasitos), físicos e químicos, (BRASIL, 2010), sendo os produtos de origem

animal os principais responsáveis por essa transmissão (FARIA et al., 2012). A

Organização Mundial de Saúde (OMS) também relata que mais de 60% dos casos

de doenças de origem alimentar decorrem do descuido higiênico sanitário de

manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento dos alimentos, e da

deficiência de higiene de utensílios, da estrutura física, e de equipamentos (WHO,

2010).

Em busca de garantir a proteção da saúde da população e a identidade, a

qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal destinados ao consumo

humano, o Serviço de Inspeção de Produtos de Origem Animal atua fiscalizando e

inspecionando os produtos desde o início da sua cadeia produtiva até sua

comercialização. (BRASIL, 2017).

Sucede assim, a necessidade de padronizar os processos de elaboração de

produtos de origem animal, fundamentados na ideia de que a responsabilidade pela

qualidade e inocuidade dos produtos é do próprio estabelecimento, sendo requisitos

básicos para garantir inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos seus

produtos, os programas de autocontrole. Alguns exemplos destes programas são o

de Boas Práticas de Fabricação (BPF), Procedimentos Padrão de Higiene

Operacional (PPHO), Procedimento Operacional Padrão (POP) (BRASIL, 2017).

Quando estes processos são aplicados e realizados, as condições

higiênico-sanitárias das operações industriais são validadas por meio da coleta de

amostras para avaliação microbiológica. É um controle adotado nas indústrias de

alimentos para certificação de que os programas estão sendo efetivos (LUNING et

al., 2011). As análises laboratoriais de produtos de origem animal são realizadas
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também pelos órgãos de fiscalização, a fim de detectar fraudes, contaminação e

alterações que podem ser prejudiciais ao consumidor. As análises têm também

importância no que tange à gestão de alergénicos e rastreabilidade dos alimentos

(GUERREIRO, 2019).

A Resolução Nº 12 de 2 de janeiro de 2001, regulamento aprovado pela

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), estabelece os padrões

microbiológicos sanitários para alimentos e determina os critérios para a conclusão e

interpretação dos resultados das análises microbiológicas de alimentos destinados

ao consumo humano.

A mesma resolução descreve que presença de Escherichia Coli (E.Coli) é um

indicador de contaminação ou falha de processamento, sendo o melhor indicador de

contaminação fecal para produtos como carnes cruas e seus subprodutos e é um

patógeno emergente que vem sendo relacionado a diversos surtos de doenças de

origem alimentar, sendo muito comum a contaminação da carcaça e nos cortes de

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

De acordo com o estudo de Stocco (2017), a contaminação de utensílios se

deve a ineficiência da sanitização dos mesmos, os quais a longo prazo podem

conduzir à formação de biofilmes e assim a propagação destes microrganismos,

bem como, a contaminação cruzada nos produtos.

Noskoski et al. (2015) avaliaram a eficiência dos procedimentos de

sanitização de serras e facas utilizadas para desossa de suínos em uma indústria do

Rio Grande do Sul, por meio de swabs, após a higienização. Os resultados

apresentados foram satisfatórios, já que as análises microbiológicas de todas as

amostras encontraram-se dentro do permitido pela legislação vigente, e assim,

comprovando eficiência dos procedimentos de limpeza e sanitização. Da mesma

forma, os utensílios e as superfícies 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 higienização inadequada nas áreas de

manipulação. Em outro estudo semelhante realizado em estabelecimentos

industriais, o moedor de carne, as facas de corte e utensílios não eram

frequentemente limpas (Compagnol et al., 2009).
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Considerando o importante papel da E. coli e demais microrganismos na

saúde pública e os poucos estudos relacionados a este microrganismo na região do

Distrito Federal (SANTOS, 2021), entende-se ser necessário avaliar e conhecer a

situação higiênico-sanitário dos estabelecimentos e identificar possíveis falhas que

possam levar a contaminação do alimento.

2 OBJETIVO

Identificar a presença de Escherichia coli e quantificar bactérias mesófilas

advindas de facas utilizadas para manipular as carnes em um entreposto de carnes

no Distrito Federal.

3 REVISÃO DE LITERATURA

3.1 Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs)

De acordo com a OMS (2015), no Brasil, os agentes mais relacionados à

transmissão de doenças por alimentos são: Salmonella, E. coli, aeróbios mesófilos,

Clostridium perfringens, pelas toxinas do Staphylococcus aureus e Bacillus cereus.

A OMS, aponta ainda que os fatores que influenciam na contaminação são:

saneamento deficiente, alimentos crus contaminados, práticas inadequadas de

manipulação, alimentos sem procedências, aditivos acidentais, recipientes tóxicos,

plantas tóxicas usadas como comestíveis, limpeza e desinfecção deficiente dos

equipamentos.

O quadro de sintomas de DTA, se caracteriza por dor de estômago, náusea,

vômitos, diarreia, diarreia sanguinolenta, desidratação e febre, sendo a duração

variável, entre poucas horas a mais de cinco dias, a depender do tipo de

microrganismo e toxina ingerida (OLIVEIRA, 2010).

Responsável por desencadear surtos de DTA, em âmbito global, a E. coli é

um enteropatógeno de relevância, se configura como o sexto patógeno mais

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

A E.coli é uma bactéria gram-negativa que tem sido objeto de extenso estudo

devido à sua ampla distribuição em diferentes ambientes, incluindo tratos intestinais

de humanos e animais (BLOUNT, 2015). Sua célula é envolta por uma membrana

plasmática que delimita o citoplasma, onde ocorrem as principais atividades

metabólicas (SILHAVY, 2010). É um patógeno emergente que vem sendo

relacionado a diversos surtos de doenças de origem alimentar, sendo também muito

comum a contaminação da carcaça e nos cortes de carne durante o abate ou

demais procedimentos inadequados (KASNOWSKI, 2004). A E.Coli pode estar

presente na indústria de alimentos. São capazes de aderir e multiplicar na superfície

de diversos utensílios industriais, feitos de vidro ou aço inoxidável, formando

biofilmes (FABIANO, 2020).

O perigo está relacionado à variedade de toxinas que produz. As principais

espécies relacionadas às intoxicações alimentares são a E. coli enterotoxigênica, e

a E. coli enterohemorrágica, sendo esta última produtora de uma toxina semelhante

à da Shigella sp, denominada E. coli O157: H7. A infecção pela E.Coli resulta em

uma diarreia aquosa tendo como sintomas febre baixa, cólica abdominal, náusea e

fadiga. Isso ocorre porque a bactéria é capaz de se fixar à mucosa intestinal e

produzir toxinas (VARELA, LAVALLE & ALVARADO, 2016; DE MELO et al., 2018).

3.1.3 Bactérias Mesófilas

Também considerado um indicador, a contagem de bactérias mesófilas é

adotada principalmente para verificar as condições higiênicas-sanitárias no ambiente

da indústria onde os alimentos são produzidos, refletindo na qualidade do produto,

onde suas altas contagens podem indicar uma ineficiente sanitização e falhas

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

Esse grupo de microrganismos representa a contaminação total de um

alimento. Incluem-se, mas não se limitam, a bactérias mesófilas estritas ou

facultativas, leveduras e fungos filamentosos de crescimento rápido (PEREIRA et

al., 2013).

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

de origem animal, órgãos reguladores internacionais e nacionais, como:
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Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO),

Organização Mundial de Saúde Animal (OMSA), OMS, Codex Alimentarius, Serviço

de Inspeção Federal, Estadual e Municipal, realizam a força tarefa da inspeção e

fiscalização de produtos de origem animal (MAPA, 2019). Ademais, normas,

diretrizes e programas são instituídos 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 Organização Internacional de Normalização (ISO) 22000:2005, a qual

especifica os requisitos para um sistema de gestão da segurança dos alimentos,

incluindo os programas de pré-requisito e os princípios do Sistema de Análise de

Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) e as suas etapas de aplicação

desenvolvidas pela Comissão do Codex Alimentarius. Segundo o Códex

Alimentarium (2009), a segurança dos alimentos é a garantia de que o alimento não

causará danos ao consumidor quando consumido e/ou preparado.

3.3 Programas de Autocontrole

Sucedem assim, a necessidade de padronizar os processos de elaboração de

produtos de origem animal, fundamentados na ideia de que a responsabilidade pela

qualidade e inocuidade dos produtos é do próprio estabelecimento, sendo requisitos

básicos para garantir inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos seus

produtos, os programas de autocontrole. Alguns exemplos destes programas são o

de Boas Práticas de Fabricação (BPF), Procedimentos Padrão de Higiene

Operacional (PPHO), Procedimento Operacional Padrão (POP), Programa Sanitário

Operacional (PSO), entre outros (BRASIL, 2017).

3.3.1 Boas Práticas de Fabricação

O objetivo da implementação das BPF é prevenir, eliminar ou reduzir o risco

de contaminação física, química ou biológica (MACHADO, 2019). As BPFs seguem

critérios baseados principalmente em requisitos de higiene, das instalações, dos

equipamentos e utensílios utilizados no processo, a fim de evitar contaminações

cruzadas, a correta seleção e cuidados com as matérias-primas que serão

utilizadas, as formas de contenção e manejo dos resíduos, a prevenção da entrada



13

e proliferação de pragas na área industrial, as práticas de asseio pessoal e os

hábitos dos manipuladores de alimentos, os procedimentos de limpeza e

sanitização. O controle é obrigatório para todos os serviços e indústrias de

alimentação (BRASIL, 2004).

3.3.2 Procedimento Padrão de Higiene Operacional

É também, de responsabilidade da empresa, implementar e seguir o PPHO,

que visa estabelecer procedimento de forma rotineira para que o estabelecimento se

preserve de contaminações diretas ou cruzadas do produto, preservando sua

qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operações

(BRASIL, 2017).

3.3.3 Procedimento Operacional Padrão

Já o POP, segundo a definição dada pela RDC nº 275/2002 “é um

procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instruções sequenciais para

a realização de operações rotineiras e específicas na produção, armazenamento e

transporte de alimentos”. São exemplos de POP, a forma de esterilização ou

substituição de facas e chairas, entre outros utensílios em intervalos

preestabelecidos, durante os turnos de trabalho (SILVA, 2017).

3.3.4 Procedimento Sanitário Operacional

São descritos no PSO, controles preventivos para evitar contaminações,

como o procedimento de troca de facas (BRASIL,2015) como a esterilização das

facas esterilização em água a uma temperatura de 82,5°C, e a troca de facas.

3.4 Análise Laboratorial

As condições higiênico-sanitárias das operações industriais são validadas

através da coleta de amostras para avaliação microbiológica. É um controle adotado

nas indústrias de alimentos para certificação de que os programas estão sendo

efetivos (LUNING et al., 2011).

As análises laboratoriais de produtos de origem animal e água são realizadas

a fim de detectar fraudes, contaminação e alterações que podem ser prejudiciais ao
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consumidor. As análises têm também importância no que tange à gestão de

alergénicos e rastreabilidade dos alimentos (GUERREIRO, 2019).

A Resolução Nº 12 de 2 de janeiro de 2001, regulamento aprovado pela

ANVISA, estabelece os padrões microbiológicos sanitários para alimentos e

determina os critérios para a conclusão e interpretação dos resultados das análises

microbiológicas de alimentos destinados ao consumo humano. A mesma, descreve

que a presença de E.coli é um indicador de contaminação ou falha de

processamento, sendo o melhor indicador de contaminação fecal para produtos

como carnes cruas e seus subprodutos. Também considerado um indicador, a

contagem de bactérias mesófilas é adotada principalmente para verificar as

condições higiênicas-sanitárias no ambiente da indústria onde os alimentos são

produzidos, refletindo na qualidade do produto, onde suas altas contagens podem

indicar uma ineficiente sanitização e falhas durante o processamento (Da Silva et al.,

2017)

4 METODOLOGIA

4.1 Análise in loco

Durante os meses de agosto, setembro e outubro de 2023, uma vez por

semana, foi realizada a inspeção in loco no entreposto de carnes em questão. No

decurso deste tempo, eram verificadas as condições higiênico sanitárias do

estabelecimento de acordo com as planilhas de autocontrole de BPF, PPHO e POP,

da própria empresa.

4.1.1 Planilha de Boas Práticas de Fabricação (BPF)

Dentre os itens abordados na lista de verificação das BPF, serão comentados

os que são de importância para este estudo:

1) Higiene das mãos e antebraços

a) Antes de adentrarem as áreas de manipulação, sempre que sujarem as

mãos ou trocarem de funções, deverão lavar as mãos e antebraços
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b) As mãos, antebraços e botas são lavados antes do início do trabalho e a

cada retorno, como por exemplo, após uso do sanitário, refeitório ou outros

c) Unhas curtas e limpas

d) Ausência de feridas/manchas

2) Ausência de barba/cabelos expostos

3) Não é permitida a utilização de adornos

4.1.2 Planilha de Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO)

No que concerne à PPHO, foram consideradas para fins de avaliação, os

seguintes itens:

1) Nas barreiras sanitárias, há saboneteiras com sabonete neutro inodoro e

lavador de botas, papel toalha descartável e álcool em gel.

2) Os equipamentos e utensílios: mesas, lixeiras, saboneteiras, piso e

esterilizadores e facas se encontram limpos.

4.1.3 Planilha de Procedimento Operacional Padrão (POP)

Para o presente trabalho, foi avaliado apenas o POP de higienização de mãos

e antebraços. Não havia existência do pop de higienização de facas, o que seria

também crucial para o estudo.

O procedimento descrito e avaliado relacionado ao POP de higienização de

mãos e antebraços seguiam a ordem abaixo:

1) Realizar o pré enxague das mãos e antebraços com água corrente.

2) Acionar saboneteira, aplicar detergente e friccionar a palma, dorso, espaços

interdigitais, articulações, polegar, extremidades dos dedo e antebraço por

aproximadamente 20 segundos, em movimentos circulares.

3) Enxaguar mãos e antebraços em água corrente é abundante.

4) Secar as mãos com papel toalha descartável

5) Realizar a sanitização com álcool em gel 70% nas mãos e antebraços.
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4.2 Coleta do Material Microbiológico

Já no mês de novembro de 2023, foi realizada a coleta do material

microbiológico.

Durante o turno matutino de trabalho, 8 funcionários se responsabilizaram

pelo corte imediato da carne, na sessão do açougue. Foram selecionadas 5 facas

sendo utilizadas no momento, de forma aleatória, e logo após, iniciou-se a coleta do

material.

Os colaboradores lavaram as facas previamente com água, esponja e sabão

neutro. A coleta do material foi realizada por meio de swab, aplicando-os com

pressão sob a lâmina da faca e inclinação de aproximadamente 45º (quarenta e

cinco graus), pelo menos 10 vezes, e girando para que toda a superfície do swab

ficasse em contato com a superfície da faca (EC, 2001). A amostra foi adicionada a

um tubo de ensaio esterilizado contendo solução salina peptonada 0,85%. Não

houve necessidade de diluições seriadas devido a coleta ser proveniente de

utensílios previamente higienizados. Após 1 hora, iniciou-se a inoculação

microbiológica no Laboratório Escola do Uniceub.

4.3 Inoculação microbiológica em placa

Para detectar a presença de bactérias mesófilas nas facas, foi pipetado 0,1ml

das amostras e realizado o esfregaço em placa contendo ágar nutriente. Para

verificar o crescimento de bactérias mesófilas, as placas foram incubadas a uma

temperatura de 37°C por 48 horas e posteriormente foi utilizada a técnica de

contagem padrão em placa, para quantificar as Unidades Formadoras de Colônias.

Blume e Ribeiro (2006), afirmaram que mesmo apesar de não haver

referência específica em legislação brasileira para níveis de contaminação

microbiana, que coloquem riscos à saúde pública, é adotado o valor de 10²

UFC/superfície total (unidades formadoras de colônia por superfície total), como

sendo representativo de uma alta contaminação por bactérias; visto que a resolução

RDC nº 12 de janeiro de 2001 estabelece este limite de tolerância para a

contaminação microbiana em diversos tipos de alimentos. Portanto, para fins de

classificação dos resultados da análise foram considerados estes parâmetros, onde
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“satisfatório” implica em resultado dentro do limite e “insatisfatório” implica em um

um resultado acima do limite.

4.4 Inoculação Microbiológica em Caldo

Como teste presuntivo para Coliformes Totais utilizou-se o caldo Lauril Sulfato

Triptose. Já 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 35,5ºC por um período de 48 horas,

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

Decorrido o tempo, observa-se a formação ou não de gás e/ou turvação do

meio dentro do tubo de Durham. Havendo gás dentro do tubo, significa teste

positivo.

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Ao apurar as planilhas de autocontrole durante a inspeção in loco, as mesmas

não conformidades surgiram repetidas vezes, o qual refletiu diretamente nos

resultados microbiológicos.

5.1 Não conformidades relacionadas às BPF e POP de higienização de mãos:

a) Antes de adentrar às áreas de manipulação, sempre que sujarem as mãos

ou trocarem de funções, deverão lavar as mãos e antebraços.

b) As mãos, antebraços e botas são lavados antes do início do trabalho e a

cada retorno, como por exemplo, após uso do sanitário, refeitório ou outros

Alguns manipuladores não estavam realizando a lavagem das mãos ao

adentrar às áreas de manipulação, ao trocar de função, e após do uso do sanitário,

refeitório e outros. Para mais, houve falha na técnica de higienização de mãos, dos

que o faziam. São estas, as não conformidades avistadas no POP de higienização

de mãos e antebraço:
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a) Não era realizada a fricção dos espaços interdigitais, articulações,

extremidades dos dedo e antebraço, por 20 segundos.

b) as mãos não eram secadas com papel toalha descartável, e sim nó

próprio uniforme.

c) Não se realizava a sanitização com álcool em gel 70% nas mãos e

antebraços.

A ausência de procedimentos adequados de higienização podem resultar em

contaminação cruzada, que ocorre quando microrganismos são transferidos de uma

pessoa, objeto ou de um lugar para outro, de forma direta ou indireta, passando de

um item contaminado para um item não contaminado. Por exemplo, a desinfecção

inadequada de facas durante o abate e as etapas posteriores pode levar à

contaminação cruzada de um corte para outro, assim como resultar na formação de

biofilmes nas superfícies, se tornando uma potencial fonte de contaminação cruzada

para o alimento (STOCCO et al., 2017).

5.2 Não conformidades relacionadas ao PPHO e PSO

Já em relação ao PPHO, ocorreram algumas vezes não conformidades em

todos os itens que avaliados: não havia presença de sabonete nas saboneteiras,

não havia papel toalha descartável e não havia disponibilidade de álcool em gel.

Além disso, os seguintes equipamentos e utensílios 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 visíveis ao olho nu). Vale ressaltar que algumas facas que não estavam

em uso eram colocadas dentro do esterilizador mencionado.

A ANVISA exige a esterilização ou substituição de facas, chairas, entre outros

utensílios em intervalos preestabelecidos, durante os turnos de trabalho (SILVA,

2017), porém, vale ressaltar que as facas não eram trocadas e o procedimento de

esterilização no esterilizador não era realizado, já 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 presença de enterobactérias em equipamentos e
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utensílios, entre eles as facas, em um abatedouro frigorífico de suínos localizado em

Minas Gerais.

Além disso, o DECRETO Nº 38.981, DE 10 DE ABRIL DE 2018, Art. 70, exige

que os estabelecimentos possuam esterilizadores de facas, localizados na sala de

manipulação e estes, de acordo com o Decreto n° 9.013, de 29 de março de 2017,

devem estar na temperatura mínima de 85C. A temperatura necessária para eliminar

a E.Coli de utensílios pode variar dependendo dos materiais e dos métodos de

desinfecção utilizados. De acordo com a Agência de Proteção Ambiental dos

Estados Unidos (EPA, 2016), para a desinfecção de utensílios, recomenda-se a

utilização de água quente a uma temperatura de pelo menos 77°C a 82°C para

garantir a eliminação eficaz de E. coli e outros patógenos.

5.3 Não conformidades durante a coleta de material biológico para a pesquisa

No dia da coleta, as seguintes não conformidades foram verificadas:

a) Alguns manipuladores não estavam realizando a lavagem das mãos ao

adentrar às áreas de manipulação, ao trocar de função, e após do uso do

sanitário.

b) Houve falha na técnica de higienização de mãos, dos que o faziam (Não era

realizada a fricção dos espaços interdigitais, articulações, extremidades dos

dedo e antebraço, por 20 segundos)

c) as mãos não eram secadas com papel toalha descartável, e sim no próprio

uniforme.

d) Não se realiza a sanitização com álcool em gel 70% nas mãos e antebraços.

e) esterilizadores se encontravam sujos e quebrados

f) Facas apresentavam sujidades visíveis ao olho nu, e vale ressaltar que

algumas facas que não estavam em uso eram colocadas dentro do

esterilizador mencionado.

Estes fatos, influenciaram diretamente nos resultados de inoculação de

bactérias mesófilas.
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5.3 Contagem de Unidades Formadoras de Colônias de Bactérias Mesófilas

Após as 48 horas de inoculação dos materiais, foi realizada a contagem das

bactérias mesófilas. Os resultados foram considerados positivos quando as colônias

de microrganismos crescidas nas placas apresentam halos brancos ao redor. As

figuras 1,2 e 3 se referem à inoculação realizada após o tempo de incubação.

Figura 1 - Cultivo em ágar nutriente com material biológico da faca 1 e 2

Fonte: Arquivo pessoal (2023)

Figura 2 - Cultivo em ágar nutriente com material biológico da faca 3 e 4

Fonte: Arquivo pessoal (2023)
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Figura 3 - Cultivo em ágar nutriente com material biológico 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 mesófilas

Vale relembrar que as facas do estabelecimento eram lavadas apenas com

água e sabão neutro, e embora os detergentes diminuam a carga bacteriana das

superfícies, o objetivo do seu uso é somente a remoção de resíduos orgânicos e

minerais (HOFMAN, 2002). Esta informação, correlata com os resultados do

presente trabalho e com o estudo realizado por Bohrs em 2019, onde a aplicação

dos detergentes e sanitizantes utilizados em teteiras também não foram

consideradas eficazes para bactérias mesófilas aeróbias, pois não diminuiu a carga

bacteriana. Os achados de Rodrigues et al. (2019) também demonstraram ineficácia

Swab Facas
Unidades Formadoras

de Colônias
Resultado

Faca 1 1,480 UFC/ml Insatisfatório

Faca 2 3,610 UFC/ml Insatisfatório

Faca 3 3,510 UFC/ml Insatisfatório

Faca 4 590 UFC/ml Insatisfatório

Faca 5 90 UFC/ml Satisfatório
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neste procedimento, onde obtiveram contagens elevadas de aeróbios mesófilos, em

facas utilizadas na desossa, mesmo após a higienização com sabão.

5.4 Identificação de Coliformes totais em Caldo Lauril

Dos 5 materiais coletados, 100 % apresentaram gás e/ou turbidez,

resultando em positivos para presença de coliformes (figura 4 e 5).

O grupo de microrganismos coliformes totais encontrados faz parte da família

de Enterobactérias, as quais utilizam a lactose para a formação de gás, quando

incubados a 35-37ºC, por 48 horas. Predominantemente fazem parte deste grupo

bactérias dos gêneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella.

(FRANCO, 2003; CUNHA; SILVA, 2006).

Figura 4 - Formação de gás e turbidez de amostra em caldo Lauril

Fonte: Arquivo pessoal (2023)

5.5 Identificação de Coliformes Termotolerantes

Dos materiais coletados, 100% foram presuntivos para presença de

coliformes fecais (figura 7 e 8).
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O Ministério da Saúde, por meio da Resolução nº 12, de 2 de janeiro de 2001,

da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa) adotou a denominação

coliformes a 45ºC, considerando os padrões “coliformes de origem fecal” e

“coliformes termotolerantes” como equivalentes a coliformes a 45ºC. Mendonça

(2014), afirma que os Coliformes fecais suportam temperatura superior à 40°C e sua

confirmação se dá pela presença de gás no interior dos tubinhos de Durhan,

considerada reação positiva, indicando contaminação de origem fecal (figura 5). São

denominados de coliformes fecais pois são encontrados no trato gastrointestinal de

humanos e animais, sendo assim indicadores de segurança no consumo de

alimentos (SANTOS, 2019).

Figura 5: Análise 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 presença de coliformes totais e coliformes fecais está diretamente relacionada

com as DTAs. Um dos principais veículos de contaminação são os utensílios e

equipamentos utilizados no preparo das refeições, os quais são responsáveis por

16% dos surtos (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003)

A temperatura necessária para eliminar a Escherichia coli de utensílios pode

variar dependendo dos materiais e dos métodos de desinfecção utilizados. De
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acordo com a Agência de Proteção Ambiental dos Estados Unidos (EPA, 2016),

para a desinfecção de utensílios, recomenda-se a utilização de água quente a uma

temperatura de pelo menos 77°C a 82°C para garantir a eliminação eficaz de E. coli

e outros patógenos.

Em um estudo realizado por Stocco (2017), foram selecionados 25 pontos em

um abatedouro-frigorífico para identificação de bactérias, entre elas, a E.Coli. A

E.Coli foi encontrada em 10 pontos, entre eles: no armário de facas, chairas,

máquina de carne moída e facas. A contaminação de utensílios se deve a

ineficiência da sanitização dos mesmos, os quais a longo prazo podem conduzir à

formação de biofilmes e assim a propagação destes microrganismos, bem como, a

contaminação cruzada nos produtos, principalmente, localizada no armário de

utensílios.

O contato com superfícies contaminadas pode prejudicar a integridade

microbiológica dos alimentos, especialmente se o processo de aquecimento não for

suficiente para eliminar as possíveis células bacterianas que possam estar

presentes.

De acordo com Brasil et al. (2017), Apesar dos avanços tecnológicos recentes

na indústria de processamento de carne, a manutenção do controle

higiênico-sanitário de equipamentos e utensílios ainda representa um desafio. A

inadequada higienização desses componentes pode resultar na contaminação dos

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

Estes resultados demonstram a importância da contínua implementação das

BPF, PPHO, Análises de Perigos, Pontos Críticos de Controle (APPCC) em

conjunto com as análises laboratoriais pelas indústrias, evitando ou minimizando

assim presença do microrganismo.

6 CONCLUSÃO

As facas contaminadas utilizadas pelos manipuladores apresentam elevado

potencial para a contaminação cruzada e consequentemente risoc à inocuidade do

produto, já que em todas as facas foi detectado a presença de uma bactéria
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relacionada ás DTAs, a E.Coli, e 80% destas apresentaram um nível de

contaminação acima do recomendado de bactérias mesófilas aeróbias,

representando processo de higienização ineficaz, resultado evidente da carente

frequência e competência no processo de higienização.

Sugere-se a adoção de programas de treinamento quanto às boas práticas

de fabricação para a promoção e conscientização de mudanças de atitudes por

parte de manipuladores, juntamente com a realização de análises laboratoriais, que

servem como certificação de um processo de higiene eficaz. Também, é

aconselhado a elaboração de um POP para as facas, assim como a manutenção do

esterilizador de facas no presente estabelecimento, a fim de prover condições

físico-operacionais para a realização correta do processo de higienização dos

utensílios.
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