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RESUMO - As doengas causadas por patdgenos veiculados por alimentos compdem
consideraveis causas de morbimortalidade mundial, logo a avaliagdo da exposicao dos
alimentos a contaminantes microbianos torna-se essencial. Diante disso, objetivou-se
avaliar se a inadequada conservacdo de superficies de corte de carnes associada a ndo
adocao das Boas Praticas Higiénicas (BPH) em acougues de supermercados influenciam
na contagem de coliformes totais e presenca de Listeria monocytogenes. Para isso,
foram realizadas verificacdes /n /oco das superficies de corte de agougues de dois
supermercados de Piraquara — PR, aplicados checkl/ists de verificagdo em BPH e realizado
coleta de amostras para contagem de coliformes totais e pesquisa de L. monocytogenes.
Observou-se que as superficies de corte de ambos os supermercados se apresentavam
desgastadas, e que apesar de apresentarem bom estado de higiene, identificaram-se
falhas no procedimento de higienizagdo. Ambos os estabelecimentos apresentaram
resultados inadequados para coliformes totais, ndo sendo identificada L. monocytogenes.
Apesar disso, nas trés analises da superficie de corte do segundo estabelecimento
isolou-se outras espécies de Listeria spp. Os resultados indicam que a ma conservagao
das superficies, associada a ndo adocdo das BPH, podem ser consideradas fatores de
risco para a contaminagdo dos alimentos, demandando ac¢bes educativas em saude e
treinamentos para os manipuladores de alimentos.
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ABSTRACT - Diseases caused by foodborne pathogens make up considerable causes of
morbidity and mortality worldwide, so the assessment of food exposure to microbial
contaminants becomes essential. Therefore, the objective was to evaluate whether the
inadequate conservation of meat cutting surfaces associated with the non-adoption of
Good Hygienic Practices (BPH) in supermarket butchers influences the total coliform
count and the presence of Listeria monocytogenes. For this, in loco verifications of the
butchers' cutting surfaces of two supermarkets in Piraquara - PR were carried out,
verification checklists were applied in good hygiene practices (GHP) and samples were
collected for enumeration of total coliforms and research of L monocytogenes. 1t was
observed that the cutting surfaces of both supermarkets were worn, and that despite
having a good state of hygiene, flaws in the hygiene procedure were identified. Both
establishments presented inadequate results for total coliforms and only the second
establishment presented Listeria spp. in the three analyses. The results indicate that the
poor conservation of surfaces associated with the non-adoption of GHP, can be
considered risk factors for food contamination, demanding educational actions in health
and training for food handlers.
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INTRODUCAO

A alimentagao, um dos fatores determinantes e condicionantes da saude, aléem de
ser um direito fundamental do ser humano, deve ser fornecida em quantidades
suficientes e de forma segura para o consumo (BRASIL, 1990; BRASIL, 2006). A ingestao
de alimentos e/ou agua contaminados com patégenos especificos ou com suas toxinas
constituem a origem dos surtos de doencas causadas por patdgenos veiculados por
alimentos, compondo importantes causas de morbimortalidade global (ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE, 2022).

A exposicao dos alimentos a estes contaminantes pode ser verificada por meio da
contagem de indicadores de higiene, como os coliformes totais, grupo constituido por
bactérias entéricas e ndo entéricas (SILVA et al., 2017; SOUZA et al, 2017), e pela
pesquisa de patdgenos. Superficies desgastadas, contendo frestas, sulcos ou ranhuras e
falhas durante as praticas de higienizacao, propiciam a interacdo entre microrganismo,
substrato e superficie, possibilitando sua colonizacdo e consequente formacdao do
biofilme bacteriano (TEIXEIRA et al., 2015), uma estrutura composta de polimeros
(CHMIELEWSKI & FRANK, 2003) que dificultam sua eliminacdao apds estabelecida
(PIETRYSIAK et al, 2019). Considerado como formador de biofilme e patdégeno de
importancia em saude publica, Listeria monocytogenes, agente etiologico da listeriose em
humanos, merece um olhar critico em se tratando da infecgdo em gestantes, idosos e
imunocomprometidos (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

Para além disso, a falta de informacdes acerca da produgdo de alimentos seguros
aos profissionais que produzem, processam e distribuem os alimentos, pode contribuir
para o aumento dos surtos de doencas de origem alimentar e hidrica, uma vez que seus
efeitos, além dos prejuizos econdémicos, podem implicar agravos a saude dos
consumidores.

Acoes educativas de conscientizagcao, pautadas nos riscos da ingestao de
alimentos contaminados por L. monocytogenes, devem ser ofertadas periodicamente a
populacao, aos gerentes e aos manipuladores de alimentos, visando evitar e/ou diminuir
agravos a saude dos consumidores decorrentes do consumo de alimentos contaminados
(MEDEIROS et al., 2017).

Com base nisso, este trabalho objetivou verificar se o desgaste das superficies de
corte de carnes associado a ndo adocao das Boas Praticas Higiénicas (BPH) podem ser
considerados fatores de risco para o aumento na contagem de coliformes totais e

presenca de L. monocytogenes nos setores de acougues de supermercados.
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MATERIAL E METODOS

Foram selecionados dois supermercados que dispunham do setor de agougue
com manipulagdo de alimentos nas superficies de corte de carnes para a composigao das
amostras, os quais integravam, voluntariamente, as ag¢bes do projeto de extensao
"Promogao de Boas Praticas Higiénicas” da Universidade Federal do Parana, apoiado pela
Secretaria Municipal de Saude de Piraquara — PR. Os estabelecimentos foram designados
como A e B, estando a Vigilancia Sanitaria do municipio ciente do presente estudo, o
qual ocorreu sob aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos sob o
protocolo CAAE n°® 57206416.2.0000.5547.

Foram coletadas seis amostras das superficies de corte (trés no supermercado A e
trés no supermercado B). As visitas foram previamente agendadas com os gerentes dos
supermercados, os quais foram orientados, junto aos manipuladores, a ndo utilizarem as
superficies antes da coleta e as manterem higienizadas conforme procedimentos
habituais de higienizacao do setor.

Antes do inicio do trabalho e de iniciar as coletas, aplicou-se aos manipuladores
que trabalham no setor um check/ist (Tabela 1) de verificacao, o qual foi validado pelas
professoras coordenadoras do projeto, bem como pautados na RDC n°® 216 de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004b). O checklist era composto por
questdes acerca da conservacao das superficies a partir da observacao da quantidade de
ranhuras presentes e sobre as BPH executadas nelas.

Em seguida, foram coletadas trés amostras (em trés repeticdes) das superficies de
corte de carnes dos agougues A e B, com intervalos de quinze dias nos meses de abril e
maio de 2019. Foram utilizados suabes estéreis embebidos em mistura de solucao salina
(0,9%) peptonada (0,1%), pelo método de rolamento com leve pressao nas direcdes
horizontal, vertical e transversal, com o auxilio de moldes estéreis que delimitaram a area
em 50 cm? (SILVA et al, 2017).

As amostras foram acondicionadas em recipiente isotérmico refrigerado e
encaminhadas ao Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranca de Alimentos
(LACQSA) da Universidade Federal do Parana (UFPR), setor de Ciéncias Agrarias, para

realizagdo das analises microbioldgicas.
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Tabela 1 - Modelo de checklist aplicado nos agougues dos supermercados A e B
contendo questdes acerca da conservacdo das superficies e Boas Praticas Higiénicas.

Checklist acerca das Boas Praticas Higiénicas

Condicoes Respostas

Sala de manipulacdo climatizada até 16°C segundo a RESOLUCAO ( ) Sim
SESA N° 469/2016 () Nao

Natureza da superficie de corte de carnes ( ) Polietileno

Tipo de produto (s) carneo (s) cortado(s)

Estado de conservacdo da superficie de corte de carnes
(pontos de corrosdo, sulcos, ranhuras, frestas, rachaduras,
descascamento ou outro tipo de alteracdo que comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do produto final)

Classificacdo da superficie de corte de carnes quanto a quantidade de
ranhuras presentes

Estado de  higiene da superficie de corte de carnes
(presenca de terra, poeira, gordura, sujidades, restos de alimentos)

Frequéncia da higienizacdo da superficie de corte de carnes

Procedimento Operacional Padrao (POP)

() Outro. Qual?

() Carne bovina
() Outro. Qual?

( ) Conservado
() Nao conservado

() Muitas
() Médias
() Poucas

() Adequado
() Inadequado

() Todos os dias
() Nao é higienizada
() Outro. Qual?

() Apresenta POP
() Nao apresenta POP

Limpeza

Produto utilizado na limpeza (nome comercial)

Principio ativo

Numero de Registro na ANVISA

Respeita diluicdto e tempo de contato (segue instrugdes do
fabricante/POP)

Armazenamento dos produtos de forma correta e em local apropriado

Utensilios utilizados na limpeza

() Escovas
() Outros. Quais?

Sanitizacao

Produto utilizado na sanitizacdo (nome comercial)

Principio ativo

Numero de Registro na ANVISA

Respeita diluicdto e tempo de contato (segue instrugdes do
fabricante/POP)

Armazenamento dos produtos de forma correta e em local apropriado

Processo de higienizacao

Descrigdo da limpeza
Descrigdo da sanitizagdo
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Para a contagem de coliformes totais utilizou-se a metodologia 3M™ Petrifilm™
para Contagem de Coliformes, validada pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC) (3M DO BRASIL LTDA, 2009). Foram realizadas trés diluicdes decimais seriadas, as
quais foram inoculadas nas placas de Petrifilm™, incubadas a 35°C + 1°C por 48h + 2h e
os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colbnias por centimetro
quadrado (UFC/cm?).

A pesquisa de L. monocytogenes foi realizada conforme metodologia descrita na
/SO 11290-1:2004-adaptada, que consiste em inocular 1T mL da amostra em 9 mL de
Listeria Enrichment Broth (LEB) e incubar a 36°C por 24h. Na sequéncia, inoculou-se 0,1
mL do caldo LEB em 10 mL de caldo Fraser, o qual foi incubado a 36°C por 24h.
Amostras positivas foram estriadas em placas de agar Oxford e Palcam e incubadas a
36°C por 48h. Colonias caracteristicas foram purificadas em agar T7ryptone Soya Agar
(TSA) suplementado com 0,6% de Yeast Extract (YE) e estocadas em agar nutriente.

A identificacdo fenotipica foi realizada a partir de provas bioquimicas como
fermentacao dos aglcares dextrose, xilose, ramnose e manitol, motilidade, hemolise em
agar sangue de cavalo e catalase. Os resultados foram expressos em auséncia ou
presenca de L. monocytogenes em 50 cm?2.

Os resultados obtidos com as analises microbiolégicas foram repassados aos
gerentes dos supermercados e embasaram o roteiro das oficinas educativas em BPH, as
quais foram ministradas por estudantes integrantes do projeto de extensao e

direcionadas para os manipuladores de alimentos dos respectivos estabelecimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Avaliacao das superficies de corte de carnes e resultados dos checklists

No acougue do supermercado A observou-se que a superficie de corte de carnes
encontrava-se em bom estado de conservagao, disposta com pouca quantidade de
ranhuras, ausente de pontos de corrosdo, rugosidades, frestas ou outras imperfeices
que pudessem comprometer a higienizacdao do utensilio. Esta ainda se encontrava em
adequado estado de higiene, com auséncia de terra, poeira, gordura ou restos de
alimentos.

Apesar disso, a partir da entrevista com o manipulador identificaram-se
inadequagbes nos processos de limpeza e sanitizagdo da superficie de corte, pois a

primeira etapa consistia na remocao das sujidades mais grosseiras apenas com agua e a
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segunda etapa era realizada através da submersdo da superficie em molho de agua
sanitaria, sem diluicdo correta, por trinta minutos, apenas trés vezes na semana.

No agougue do supermercado B observou-se que a superficie de corte era
perceptivelmente mais desgastada em comparacdo com o estabelecimento A, com
presenca de muitas ranhuras em toda sua extensdao, apesar de encontrar-se em
adequado estado higiénico. Na entrevista com o manipulador do agougue B também
foram identificadas inadequacbes no procedimento de higienizacdo, pois apesar de a
primeira etapa ser realizada adequadamente, a partir do uso de detergente geral
dissolvido em agua, com agao por dez minutos, e enxague com agua corrente, a etapa
de sanitizacdo nao era necessariamente realizada todos os dias, apenas quando a

superficie estava aparentemente encardida.

Analises microbiologicas

Em todas as amostras os resultados foram inadequados quanto a condicdo
higiénica das superficies de corte, com elevada contagem de coliformes totais em ambos
os supermercados. L. monocytogenes nao foi identificada em nenhum estabelecimento,
apesar de terem sido isoladas outras espécies de Listeria spp. no supermercado B (Tabela
2).

Tabela 2 — Contagem de coliformes totais, pesquisa de Listeria monocytogenes e Listeria
spp. nas superficies de corte de carnes utilizadas nos supermercados A e B.

Supermercado
A B
Microrganismo avaliado Coleta
1 2 3 1 2 3
Coliformes totais (UFC/cm?) 58 x 10° 1,6 x 10" 1,0x 10" 1,1 x 10" 7,2x10° 2,2 x 10°
Listeria monocytogenes (-) ) ) ) ) )
Listeria spp. (-) ) ) (+) (+) (+)

Leg.: (-): auséncia; (+): presenca.

Os coliformes totais sdo compostos por bactérias entéricas e ndo entéricas, e sdo
considerados 6timos indicadores de falhas durante o procedimento de higienizagdao de
equipamentos e utensilios, uma vez que sao sensiveis aos sanitizantes (SOUZA et al.,
2017). De acordo com a /nternational Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF, 1988), é preconizado a auséncia destes indicadores em superficies, desta

forma, os resultados dos supermercados A e B demonstraram que as praticas higiénicas
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executadas, detectadas a partir das respostas dos check/ists, ndo estdao sendo eficientes
para diminuir a carga microbiana das superficies.

Neste contexto, justifica-se a etapa de sanitizacdo como um complemento
imprescindivel a etapa de limpeza. Ela consiste na eliminacdo de microrganismos
patogénicos e diminuicdo de microrganismos deteriorantes na superficie (BRASIL, 2004b).
Bridier et al. (2015) destacam que superficies que ndao sdo higienizadas corretamente
podem apresentar alta carga microbiana, as quais podem estar relacionadas com a
presenca de patdgenos.

Cesar et al. (2011) relataram a incidéncia de L. monocytogenes e Listeria spp. em
superficies utilizadas para manipulagdo de salsichas pods cozimento de dois
estabelecimentos industriais, os quais atribuiram os resultados as falhas durante o
processo de higienizacdo das superficies, seja pelo mau estado de conservacao ou pelo
inadequado processo de limpeza e sanitizacdo. De forma semelhante, o acougue do
supermercado B ndo realizava a etapa de sanitizacdo diariamente e apresentou, além da
elevada contagem de coliformes totais, cepas persistentes de Listeria spp. durante as trés
coletas realizadas.

No Brasil, L monocytogenes tem sido isolada de alimentos e em plantas de
processamento, tornando-se um grande problema nas industrias devido a sua
capacidade de formar biofilme em superficies (RUGNA et al,, 2021). Nas condicbes ideais
de substrato, matéria organica e umidade, o biofilme bacteriano é instalado (TRENTIN et
al, 2013), predispondo a contaminacao dos alimentos. Os biofilmes sao formados a partir
de uma adesdo inicial entre as bactérias e as superficies, que, posteriormente, formam
exopolissacarideos que possibilitam sua maturacdo, favorecendo sua persisténcia na
superficie por meses ou anos (CHMIELEWSKI & FRANK, 2003). Esporadicamente, células
sesseis deste biofilme maduro se desprendem e perpetuam o ciclo de dispersdao do
patdgeno nos alimentos e no ambiente (MARKKULA et al,, 2005; TRENTIN et al.,, 2013).

Neste estudo, embora ndo tenha sido isolado L. monocytogenes na superficie do
acougue B, houve deteccao de outras espécies de Listeria spp. Palaiodimou et al. (2021)
destacam que diversas espécies de Listeria spp. patogénicas ou ndo, podem ser
encontradas em nichos ecoldgicos comuns. Diante disso, os resultados positivos para
outras espécies de Listeria ndao devem ser negligenciados pois, apesar de nao serem
patogénicas aos seres humanos, podem ser utilizadas para monitoramento da possivel
presenca de L. monocytogenes em plantas de processamento, uma vez que biofilmes
multiespécies podem ser formados para Vviabilizar a persisténcia de alguns
microrganismos (AZEVEDO et al., 2005; SEKOAI et al., 2020).
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Ressalta-se que a persisténcia dos isolados de Listeria spp. na superficie do
supermercado B pode ter sido favorecida pelas inimeras imperfeicbes presentes nela,
uma vez que superficies de equipamentos e utensilios desgastados, ou seja, com
presenca de ranhuras, sulcos ou outras imperfeicdes, podem dificultar os procedimentos
de higienizacdo (CHMIELEWSKI & FRANK, 2003). Diante disso, superficies mais
texturizadas ou mais porosas, como no caso das superficies de polietileno, devem ser
trocadas periodicamente para evitar persisténcia de microrganismos.

A contagem elevada de coliformes totais em ambos os estabelecimentos,
associada a presenca de Listeria spp. na superficie de corte do agougue do supermercado
B podem ser considerados parametros de monitoramento para L. monocytogenes,
elevando-se o risco de contaminacdo dos alimentos que podem implicar agravos a saude
do consumidor. Frente a isso, faz-se necessario realizar regularmente treinamentos aos
manipuladores de alimentos, pautados em conceitos relacionados a microbiologia,
doencas causadas por patdogenos que podem ser veiculados pelos alimentos,

contaminagao cruzada, conservacao de equipamentos e utensilios e BPH.

Apresentacdo dos resultados e treinamento aos manipuladores de alimentos

Os resultados demonstraram que as praticas de higiene executadas de forma
incorreta, bem como o inadequado estado de conservacdo das superficies, podem
predispor a multiplicacdo de patdogenos, com maior probabilidade de agravos a saude
dos consumidores que adquirem produtos carneos processados nas superficies de
trabalho.

A presenca de microrganismos patogénicos no ambiente de processamento
funciona como um importante alerta aos manipuladores de alimentos sobre os possiveis
riscos decorrentes da contaminacao cruzada, ratificando a importancia da aplicacdo das
BPH na comercializacago de alimentos seguros para consumo. Ressalta-se que os
resultados obtidos podem ser decorrentes da falta de instru¢bes e treinamentos dos
manipuladores de alimentos em higiene de superficies.

Diante disso, foi sugerido nos dois locais de estudo que houvesse implementacao
dos Procedimentos Operacionais Padrao para higienizagdo de equipamentos e utensilios.
Explanou-se aos manipuladores como deveriam higienizar as superficies corretamente,
principalmente acerca da importancia de realizar as etapas de limpeza e sanitizagao
conjuntamente. Durante a etapa de limpeza, foram instruidos a realizarem a remocao de
matéria organica, gordura, sujidades e poeira utilizando agua e sabdao ou detergente,

aliado a friccao, por exemplo, mediante o uso de uma esponja, e, logo ap0s, realizarem o
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enxague em agua corrente e deixar secar naturalmente. Quanto a etapa de sanitizacao,
foram instruidos a deixarem as superficies de molho em solu¢do de agua sanitaria,
respeitando a diluicio e o tempo de contato de acordo com a recomendacao dos
fabricantes dos produtos.

Ap6s o treinamento dos manipuladores, os gerentes dos respectivos
estabelecimentos também foram conscientizados em relagdo aos resultados, sugeriu-se a
troca da superficie do estabelecimento B, devido a persisténcia de cepas Listeria spp.
encontradas, e recomendou-se que fossem oferecidos cursos de BPH periodicamente aos

seus funcionarios.

CONCLUSOES

O desgaste observado nas superficies de corte de carnes associado a ndo adogdo
das Boas Praticas Higiénicas nos setores de agougue de supermercados pode ser
considerados fatores de risco para o aumento na contagem de coliformes totais e
presenca de Listeria spp. Tais achados podem predispor a contaminacao cruzada
envolvendo alimentos e superficies mal higienizadas, elevando-se os riscos de agravos a

saude decorrentes do comércio de alimentos ndo seguros para consumo.
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