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RESUMO

A seguranga microbiologica de utensilios de cozinha ¢ fundamental para a prevengdo de
doengas transmitidas por alimentos, especialmente em ambientes coletivos. Este estudo
avaliou a qualidade higiénico-sanitaria de 40 amostras coletadas no periodo de 01/10/2023 a
27/05/2024, sendo visitadas 02 escolas de referéncia e 04 mercados publicos do Recife:
Mercado de Casa Amarela, Mercado de Encruzilhada, Mercado Sao José e Mercado de
Afogados. Visando identificar a presenca de microrganismos indicadores de contaminacao e
patdgenos. As amostras foram obtidas por swab estéril, transportadas em caixas isotérmicas e
analisadas quanto a presenca de bactérias aerobias mesofilas, coliformes totais, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus, seguindo protocolos microbioldgicos padronizados. Nos
resultados das facas, 100% das amostras foram negativas para S. aureus, 25% apresentaram
contagem de meso6filos aerdbios acima do limite desejavel, 25% foram positivas para E. coli e
todas estavam dentro dos padrdes para coliformes totais. Ja nas tdbuas, todas também foram
negativas para S. aureus, 38,89% apresentaram contagem de mesofilos aerobios acima do
desejavel, 5,56% foram positivas para E. coli e 5,56% tiveram coliformes totais muito acima
dos limites aceitdveis. Conclui-se que, embora a maioria das analises tenha apresentado
resultados satisfatorios, a detec¢do de contagens elevadas em parte das amostras reforca a
importancia de medidas preventivas, como higienizacdo adequada, substitui¢ao periodica de
utensilios e treinamentos regulares para manipuladores de alimentos, a fim de manter e

melhorar continuamente a seguranga alimentar.

Palavras-Chaves: Bactérias, Higiene, Manipuladores, Patogenos.
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1. INTRODUCAO COM PROBLEMATIZACAO E JUSTIFICATIVA

A qualidade dos alimentos vai além das caracteristicas sensoriais, como sabor,
textura, odor e aparéncia, outros fatores se tornam imprescindiveis no momento da escolha de
alimentos, como a seguranca sanitaria, que esta relacionada a prevencao de riscos a saude da
populagdo (OLIVEIRA et al., 2020).

A seguranca sanitdria dos alimentos decorre do emprego de praticas adequadas
relativas a manipulacdo, desde a recepc¢do, armazenamento e transporte até a distribui¢do
final e preparag¢do, o que pode ocasionar a instalagdo e proliferagdo microbiologica quando
ndo houver emprego de condutas higiénico-sanitarias adequadas. Em linhas gerais, diz
respeito a protocolos e métodos de controle para evitar contaminagdes em algum ambiente
(MACIEL et al., 2017). Segundo Silva Junior et al. (2020), os alimentos quando muito
manuseados e/ou em exposicoes prolongadas, podem favorecer a sobrevivéncia e
disseminagdo de microrganismos patogénicos.

Conforme a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), a seguranga dos alimentos ¢ uma
prioridade da saude publica, visto que milhdes de pessoas adoecem todos os anos e muitas
morrem como resultado da ingestdo de substancias que nao t€ém niveis de seguranca
compativeis com a condi¢do de alimento (BRASIL, 2016).

A seguranca dos alimentos conquistou mais ateng@o nos ultimos anos, passando por
muitas mudangas nos procedimentos de controle higi€nico-sanitario na producdo de
alimentos. Estudantes e profissionais da area de alimentos tém se preocupado com as doengas
de origem alimentar (DTA), principalmente com as ocorréncias clinicas decorrentes da
ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos ou toxinas produzidas e liberadas
por estes no alimento.

Existe uma susceptibilidade de contaminacdo dos alimentos mediante contato com
utensilios, superficies e equipamentos inadequadamente higienizados ou nao higienizados,
todavia sabe-se que os microrganismos patogénicos podem estar presentes em alimentos ou
em agua (PIRANGINE, 2005).

As superficies comumente usadas para processamento de alimentos, como ago
inoxidavel, polietileno, polipropileno, policarbonato, aco-carbono, madeira, teflon e vidro,
permitem o crescimento microbiano, podendo originar processos de adesdo bacteriana e
formag¢do de biofilmes. O processamento dos alimentos ocorre em vdarios niveis de

intensidade, a liberacdo desses microrganismos podera trazer consequéncias indesejaveis a



qualidade do alimento produzido, como alteragdo deste e veiculacdo de patdgenos
(ANDRADE, 2008; LEAL et al., 2009).

O processamento dos alimentos ocorre em varios niveis de intensidade e pode ocorrer
a liberagdo e a interagdo desses microrganismos com as superficies de contato, o que podera
trazer consequéncias indesejaveis a qualidade do alimento produzido, como alteragdo deste e
veiculacdo de patogenos (ANDRADE, 2008; DIAS; SANTOS, 2017; SILVA et al., 2017),
requerendo a utilizacdo de medidas preventivas para a diminui¢do dos riscos de
contaminagao.

Cabe dizer que, a pandemia mudou a maneira de pensar dos comensais de todos os
setores, uma vez que estes se tornaram mais interessados nas condi¢des gerais de higiene dos
estabelecimentos que frequentam (ANR, 2020). Essa necessidade aumenta quando se observa
o aumento do numero de surtos na alimentacao coletiva, onde as criangas ¢ idosos constituem
um grupo vulneravel segundo mencionado por Oliveira et al., 2010 e 2023.

Neste sentido, os manipuladores de alimentos constituem um elemento primordial nos
servicos de alimentagdo, pois a falta de conhecimento e/ou treinamento, ou a inadequada
manipulagdo, sdo os principais fatores para que haja a contaminagdo (SHINOHARA et al.,
2016) e muitas DTAs podem ser evitadas se os manipuladores de alimentos adotarem
principios basicos de higiene, tais como: a lavagem correta das maos ao chegar ao trabalho,
ao iniciar uma tarefa na cozinha, a cada troca de tarefa, sempre que manusear dinheiro, tossir,
espirrar, fumar, levar as maos a boca ou outra parte do corpo, toda vez que utilizar o sanitario
ou mexer no lixo, e sempre que se fizer necessario (GERMANO, 2007).

Diante do exposto, fica notéria a importdncia de se verificar a presenga de
microrganismos patogénicos em utensilios de cozinha em Escolas Publicas e em

estabelecimentos de manipulacao de alimentos de alguns Mercados Publicos do Recife.



2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Investigar a presenga de microrganismos patogénicos em utensilios de cozinha de

Escolas Publicas e de estabelecimentos de manipulacao de Alimentos em Mercados Publicos

do Recife.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Pesquisar a presenga de Staphylococcus aureus;

) Pesquisar a presenca de coliformes totais e termotolerantes (Escherichia coli);

o Pesquisar a presenga de bactérias aerdbias mesofilas.

. Elaborar cartilha sobre Boas Praticas de Manipulagao e Producdo de alimentos para os

manipuladores de alimentos dos estabelecimentos pesquisados.



3. METODOLOGIA

3.1 Analise Microbiologica dos utensilios de cozinha

As amostras foram coletadas por meio da técnica de esfregaco em superficie,
utilizando swabs estéreis conforme metodologia descrita por Andrade (2008), periodos e
locais mencionados nos resultados. Esta técnica consiste em friccionar um swab esterilizado e
umedecido em solucdo salina estéril, na superficie a ser avaliada. O swab foi passado com
pressao constante, em movimentos giratorios, numa inclinagdo aproximada de 30°
descrevendo movimentos da esquerda para direita inicialmente e depois, da direita para
esquerda. A parte manuseada da haste do swab foi quebrada na borda interna do frasco
contendo 9 mL da solucdo salina. Ao terminar a coleta do material, o mesmo foi
acondicionado imediatamente em caixas isotérmicas, contendo bolsas de gelo, para ser
transportado e analisado no Laboratorio de Processamento e Analise de Alimentos Prof.
Adolpho Krutman, no DTR/UFRPE. O tempo decorrido entre a coleta e a analise nao
ultrapassou 1 hora. Inicialmente foi realizada uma diluigdo seriada até 1072 e a seguir os
procedimentos para analise de mesoéfilos aerdbios, Staphylococcus aureus, Coliformes totais

e E.coli.

3.1.1 Contagem de bactérias mesofilas aerobias

Para a contagem de bactérias mesofilas aerobias foi utilizado o método APHA, que
consiste na preparagdo de placas de vazamento com amostras diluidas e contagem das
coldnias ap6s a incubagdo. A incubacdo ¢ de 48 horas a 32°C ou a 35°C para a contagem de
placa padrdao. Assim, foi inoculado 0,ImL de cada amostra diluida em placas de Petri com
capacidade de 9ml, contendo Agar Padrio para Contagem (PCA), sendo estas incubadas em
estufa a 35-37°C por 48 horas (SILVA et al., 2007). O PCA ¢ utilizado para contagem de
bactérias vidveis em amostras de alimentos e 4dgua, consistindo em uma base de dgar com
nutrientes, se apresentando colonias bacterianas, estas se apresentaram como pontos

circulares ou irregulares.

3.1.2 Contagem de Staphylococcus aureus positivo

A analise para Staphylococcus aureus positivo, ocorreu por meio do método proposto
pela AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA, 2017), espalhando-se o
indculo com uma alga de Drigalski em placas de Petri, contendo Agar Baird-Parker

enriquecida com gema de ovo, sendo posteriormente incubadas a 35-37°C por 48 horas. Apds



a leitura e contagem, se houvessem colonias com caracteristicas para Estafilococos aureus
positivo, seriam realizados os testes de coagulasse (Staphclin®) e catalase (SILVA et al.,
2007), o que nado foi necessario, pois ndo houve crescimento de colOnias caracteristicas. O
Baird Parker ¢ um meio de cultura seletivo e diferencial, utilizado para isolamento e
identificacao de Staphylococcus aureus. Ele contém uma base de agar que oferece estrutura
para o crescimento bacteriano, e estimula o crescimento do S. aureus. que apos incubagao por
48h, se positivo, apresentam-se como colonias negras brilhantes com halo claro circundante,

por vezes, anéis opacos podem ser observados dentro desses halos (APHA, 2015).

3.1.3 Contagem de Escherichia coli

Para andlise de Escherichia coli foi utilizado o método oficial (AOAC 991.14), que ¢
um método para contagem de FE.Coli e Coliformes em alimentos (AOAC
INTERNATIONAL, 2024) por meio de placas Compact Dry®, onde inoculou-se 1mL de
cada dilui¢do da amostra no centro da placa, sendo estas incubadas a 36°C por 24 horas,
conforme orientacdo do fabricante. E as colOnias positivas para estes microrganismos sao
caracterizadas na cor azul na placa.

Para a andlise das superficies, foram aceitos os padrdes preconizados por Silva Jr.
(2008), que estabeleceu conformidade com valores de condicdes
sanitarias <50 UFC/cm® de coliformes totais e auséncia de
coliformes fecais nas superficies amostrais. Foram consideradas
significativas as contagens das diluicbes que apresentaram de 25 a
250 colénias.

O calculo do ntmero significativo de UFC/cm2, foi multiplicado o niimero de
coldnias pelo inverso da diluicdo inoculada (UFC/ cm2 = N° Colonia x 10 /dilui¢do). O

nimero encontrado foi dividido pela area de 63,6 cm2 e expressa em unidades formadoras de

coldnia por cm2 (UFC/ cm2).

3.2 Producao de Cartilha

Como etapa final do projeto, foi proposto o desenvolvida uma cartilha, versando sobre
as Boas Praticas de Manipulagdao e Producao de Alimentos, para divulgagdo e distribuicdo
com os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos visitados, sendo reservado um
momento para explanacdo da mesma e retorno dos resultados das analises, porém esta etapa

ndo foi realizada, devido dificuldades com os participantes.



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispde sobre o regulamento técnico de
boas praticas para servicos de alimentagdo. Essa resolugdo estabelece procedimentos que
devem ser adotados por servigcos de alimentacdo a fim de garantir as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado e oferecido a populagcdo, com o objetivo de
prevenir riscos a saide dos consumidores (BRASIL, 2004).

Além disso, essa mesma normativa também define critérios rigorosos para a
higienizacdo de equipamentos e utensilios em ambientes de manipulacido de alimentos, onde
reforca a necessidade de controle sanitario constante. Por isso estes critérios abrangem desde
o uso de detergentes e sanitizantes adequados até¢ a frequéncia de limpeza, que se faz
necessaria e fundamental para a prevencao de possiveis contaminagdes cruzadas e da
disseminagdo de microrganismos patogénicos (BRASIL, 2004).

Os utensilios de cozinha, sdo muitas vezes negligenciados em verificagdes visuais
mas que podem se tornar vetores silenciosos na cadeia de contaminagdo alimentar.
Diferentemente dos alimentos, que com frequéncia a qualidade pode ser observada por
alteracdes de odor, cor ou textura, os utensilios contaminados ndo apresentam quaisquer
sinais evidentes de risco, tornando-se fontes ocultas de patdgenos (TENNA et al., 2023). Essa
invisibilidade microbioldgica exige atencdo redobrada nas rotinas de higienizacdo e valida a
importancia de estudos que visem mapear e caracterizar essas superficies como possiveis
reservatorios de microrganismos.

A eficacia da higienizacdo em cozinhas profissionais depende ndo apenas dos
produtos utilizados, mas também da frequéncia e da técnica aplicada. Pesquisas apontam que,
mesmo quando ha aplicagdo de detergentes e sanitizantes, o tempo de contato insuficiente, a
auséncia de friccdo adequada e o enxague inadequado comprometem a remogdo de
microrganismos, principalmente quando estes se encontram organizados em biofilmes
(SOUZA et al., 2013). Em ambientes escolares e mercados publicos, onde a rotatividade de
funcionarios ¢ alta e o treinamento técnico ¢ limitado, essas falhas se tornam mais
recorrentes, elevando o risco de contaminagdes cruzadas.

Estudos recentes vém mostrando que utensilios e superficies em escolas publicas
podem ser reservatdrios importantes de microrganismos patogénicos, como Escherichia coli

e Staphylococcus aureus, que representam riscos a saude dos manipuladores e consumidores.



Oliveira et al. (2019) realizaram uma analise microbioldgica em manipuladores e superficies
de manipulagdo de escolas publicas, identificando a presenca significativa desses
microrganismos, o que demonstra e revela a urgéncia na ado¢do de medidas rigorosas de
controle para prevenir surtos de doencas transmitidas por alimentos.

Os microorganismos patogénicos sao agentes biologicos capazes de causar doengas
em seres humanos. Dentre os mais comuns em relagdo a contextos alimentares estdo o
Staphylococcus aureus e a Escherichia coli. O Staphylococcus aureus pode vir a causar
intoxicagao alimentar através da produgdo de enterotoxinas, enquanto a Escherichia coli que
¢ um indicador de contaminacdo fecal pode ser responsavel por graves infec¢des intestinais
(SILVA JUNIOR, 2008).

Staphylococcus aureus € uma bactéria patogénica que tem capacidade de desenvolver
biofilmes em superficies de processamento de alimentos, o que pode levar a contaminagao
cruzada. Neste estudo, em 37 °C, 38/67 (56,7 %) das cepas foram produtoras de biofilme em
pelo menos uma superficie testada; 25/38 (65,7 %) em poliestireno e 24/38 (63,1 %) em ago
inoxidavel, sendo que 11/38 (28,9 %) produziram biofilme em ambas as superficies. A
microscopia eletronica de varredura mostrou uma abundante matriz extracelular nas cepas
formadoras de biofilme. (DI CICCIO et al., 2015)

Os biofilmes bacterianos formados em superficies de utensilios representam um
grande desafio para a higiene em ambientes de manipulagdo de alimentos. Essas
comunidades microbianas estdo aderidas as superficies e envolvidas por uma matriz
extracelular, o que torna a sua remogdo particularmente trabalhosa. Como resultado, os
biofilmes aumentam o risco de contaminagdo cruzada e a persisténcia de patogenos. Estudos
indicam que biofilmes de Staphylococcus aureus em superficies secas sdo significativamente
mais resistentes as acoes de higienizacdo, exigindo multiplos procedimentos de limpeza para
serem removidos de forma eficaz (LEDWOCH; SAID; NORVILLE; MAILLARD, 2019).
Devido as dificuldades na eliminacdo dos biofilmes, eles representam um dos focos
importantes a serem observados em estudos sobre contaminagdo microbiana em superficies
de manipulagao de alimentos.

Segundo dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), aproximadamente 600
milhdes de individuos, equivalente a quase 1 em cada 10 pessoas no planeta, enfrentam
enfermidades relacionadas as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTHA) anualmente.
Essas condicdes resultam em cerca de 420.000 obitos anuais, resultando em uma perda

estimada de 33 milhoes de anos de vida saudavel.



O Ministério da Saude do Brasil entre os anos de 2007 e 2020, registrou no Brasil,
foram registrados, em média anual, cerca de 662 surtos de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA), com a participagdo de aproximadamente 156.691 individuos afetados
(média de 17 afetados por surto), resultando em 22.205 hospitalizagdes e 152 obitos.

De acordo com Melo, et al. (2018), entre 2000 e 2017 foram notificados 12.503 surtos
de doengas de origem alimentar no Brasil, sendo a regido Sudeste e Sul representantes da 1° e
2° colocacdo nacional no ranking por representarem 39,2% e 33,9% dos surtos,
respectivamente, enquanto a regido Nordeste situa-se na 3" colocagdo, concentrando 15,5%
dos casos. J& Lara, et al. (2019) conduziram uma investigacdo sobre a presenca de
enterobactérias em superficies de facas, bandejas e tabuas em agougues, identificando altas
contagens de microrganismos e destacando a necessidade de medidas adequadas de higiene.
Neto, et al. (2019) avaliaram as condi¢des higiénicas das bancas de um mercado central em
Sao Luis, Maranhdo, revelando contaminagdes generalizadas e sugerindo a necessidade de
intervengodes para melhorar a higiene e a qualidade dos produtos comercializados.

Entre os multifatores que corroboram para a ocorréncia de surtos alimentares, praticas
de manipulacao inadequadas nos alimentos tém papel destacado (GORMAN et al., 2002).
Sendo as cozinhas profissionais, incluindo aquelas em mercados e escolas, locais criticos para
a seguranca alimentar, devido ao manuseio intensivo e a preparacdo de grandes quantidades
de alimentos. A falta de praticas adequadas de higiene pode levar a contaminag¢do dos
alimentos e surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Estudos tém mostrado que
a manipula¢do inadequada e a higiene deficiente em cozinhas profissionais sdo fatores
determinantes na ocorréncia de DTAs (MACIEL et al., 2017).

Uma pesquisa, envolvendo 1.620 americanos, realizada para avaliar o nivel de
conhecimento sobre patdogenos e a manipulacdo de alimentos mostrou que 80,2% ja tinham
ouvido falar em Salmonella, quando questionados sobre a veiculagdo desse patdégeno a
alimentos, 53,7% conheciam a informagao, e esses conhecedores foram os que relataram
manter cuidados substanciais na manipulagdo do alimento, como por exemplo, lavar as maos
e superficies de cortes apds o contato com a carne de frango cru (ASSELT et al., 2009).

O acima citado, demonstra a importdncia das boas praticas de fabricacdo e
manipula¢do de alimentos, destacando os riscos associados a contaminagdo microbiologica
em cozinhas profissionais. A implementacdo de medidas rigorosas de higiene ¢ fundamental
para garantir a seguranca alimentar, especialmente em locais como mercados e escolas

publicas.



A avaliagdo da contaminag¢do microbiologica em utensilios presentes nos mercados
publicos ¢ de grande importancia para a compreensao dos riscos envolvidos na manipulacao
de alimentos neste ambiente. Os mercados representam um ponto de grande concentracao
populacional, onde diferentes alimentos estao expostos as condi¢gdes climaticas, a0 manuseio
constante por diferentes manipuladores, as superficies compartilhadas e a falta de um
controle sanitario permanente (LARA et al., 2019). Dessa forma, a presenga de
micro-organismos patogénicos nos utensilios pode funcionar como um importante elo na
cadeia de transmissdo de doengas de origem alimentar, aumentando o perigo para a familia,
para a comunidade e para a saude publica, principalmente nas cidades como o Recife, onde o
comércio nos mercados ¢ uma tradi¢do cultural e econdmica.

A cultura de compra e consumo em mercados populares e o preparo em grande escala
em cozinhas escolares tornam esses ambientes propicios a proliferagdo de microrganismos
quando ndo ha rigor e padronizacdo nos protocolos de higiene. Rosa e Lobato (2021)
destacam que, em mercados publicos brasileiros, inadequagdes higi€énico-sanitarias sao
frequentes, como falhas na higienizagdo e controle de pragas, por isso ressalta ser necessario
um monitoramento continuo. Nesse contexto, a investigacao da presenca de microrganismos
em utensilios utilizados nesses ambientes assume papel essencial para a formulagao de
estratégias locais de prevengdo de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

O monitoramento continuo da contaminagdo microbioldogica em utensilios e
superficies ¢ fundamentalmente importante para garantir a seguranga alimentar, prevenir
surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e assegurar a saude publica,
principalmente em ambientes de grande circulagdo como mercados e escolas. A adogdo de
praticas regulares de controle microbioldgico contribui para a redugdo da carga microbiana
em equipamentos, utensilios e superficies de contato trazendo uma minimizagao dos riscos de

contaminagao cruzada (SILVA et al., 2020; OLIVEIRA et al., 2019).



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve a necessidade de ser alterado os locais de coleta, pois a maioria das escolas
municipais e estaduais do Recife, recebem a merenda ja pronta, por firmas terceirizadas
contratadas, as quais, nao autorizaram as coletas. Sendo as refeicdes, fracionadas no local.
Por isso, s6 houve duas coletas em escolas de referéncia do municipio, sendo as demais
coletas realizadas em boxes de Mercados Publicos do Recife.

No primeiro periodo, de 01/10/2023 a 08/03/2024 foram coletadas amostras em 02
escolas de referéncia: Localizadas no bairro de Casa Amarela e Macaxeira respectivamente; e
em 02 mercados publicos do Recife: Mercado de Casa Amarela, localizado no bairro de Casa
Amarela e Mercado de Encruzilhada, situado no bairro da Encruzilhada, totalizando 24
amostras. No segundo periodo, de 01/04/2024 at¢ 27/05/2024 foram coletadas 16 amostras,
sendo visitados 02 mercados publicos: Mercado Sao José no bairro de Sao José e Mercado
de Afogados no seu respectivo bairro, totalizando ao final 40 amostras.

Nas escolas as amostras foram obtidas de tdbua, faca de carne, faca de legumes e mao
de manipulador de alimentos e dos mercados foram obtidas de tdbua e faca de carne e/ou
vegetais de cada box visitado. No momento da coleta nos utensilios nas escolas, os mesmos
ja& encontravam-se higienizados, pois as refeicdes ja vinham prontas, sendo usados
eventualmente. As maos dos manipuladores também ndo estavam processando nenhuma
refei¢do, as quentinhas ja chegaram prontas para distribui¢do. Quanto as maos dos
manipuladores de alimentos nos boxes dos mercados publicos ndo pode-se fazer a coleta, pela
negativa dos mesmos, mas os utensilios, no momento da coleta, estavam sendo utilizados
para o porcionamento de alimentos. As amostras foram coletadas conforme especificado na
metodologia.

Os resultados encontram-se nos Quadros 1 e 2, que demonstram uma variagdo nas
contagens de coldnias nos locais pesquisados. No geral, as contagens foram mais altas nos
estabelecimentos dos mercados publicos em comparacdo com as escolas publicas, podendo
indicar possiveis diferengas nas praticas de higiene na manipulagdo de alimentos. Os
resultados para Staphylococcus aureus foram negativos para todas as amostras analisadas, e

para Escherichia coli houve presenga em algumas amostras analisadas.
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Quadro 1. Amostras de utensilios de cozinha e maos de manipuladores, coletadas em
duas escolas publicas de referéncia do Recife/PE.

Coédigo Local Utensilio S. Bactérias E. coli Coliforme totais
aureus Aerobias
Mesofilas
Tabua ausente - ausente -
ESCOLA 1 Faca de Carne ausente - ausente -
Faca de Vegetais ausente - ausente -
Mao do ausente - ausente -
Manipulador
Tabua ausente - ausente 6,44UFC/cm?
Faca de Carne ausente 107UFC/cm? ausente 4,24UFC/cm?
ESCOLA 2
Faca de Vegetais ausente - ausente -
Mao do ausente - ausente -
Manipulador

Quadro 2. Amostras coletadas em utensilios de cozinha em boxes de quatro mercados publicos do Recife.

Cédigo Utensili S. Bactérias E. coli Coliforme
Local 0 aureus . Totais
Aerobias
Mesofilas
MPCA 1 Tabua ausente 6,61UFC/cm? ausente 2,76UFC/cm?
Box de
carnes Faca ausente - ausente 2,61UFC/cm?
salgadas e
charque.
MPCA 2 Tabua ausente 60UFC/cm? ausente -
Box de
. Faca ausente 16,46UFC/cm? ausente —
peixes e
frutos do mar.
MPCA 3 Tabua ausente 4,15UFC/cm? ausente -
Box de
2
carnes Faca ausente 4,92UFC/cm ausente -
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bovinas e

suinas.
MPCA 4 Tabua ausente 4,92UFC/cm? ausente -
Box de
. a Faca ausente - ausente —
refei¢des.
MPEN 5 Tabua ausente - ausente —
Box de
.. Faca ausente 9,84UFC/cm? ausente —
queijos e
lacteos.
MPEN 6 Tabua ausente >250 ausente —
Box de carne
. Faca ausente >250 ausente —
bovina.
MPEN 7 Tabua ausente - ausente —
Box de
.. Faca ausente 21UFC/cm? ausente —
refeigoes.
MPEN 8 Tabua ausente - ausente —
Box de
queijos, Faca ausente - ausente -
lacteos e
variedades.
MPSJ 9 Tabua ausente >250 ausente —
Box de
Faca ausente >250 presente -
carnes
variadas.
MPSJ 10 Tabua ausente 13,38UFC/cm? ausente -
Box de Faca ausente - ausente -
refeicdes.
MPSJ 11 Téabua ausente >250 presente 183,98UFC/cm
2
Box de 180,40UFC/
carnes cm?
variadas.
Faca ausente >250 presente 6,14UFC/cm?
14,14UFC/c
mZ
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MPSJ12 Tabua ausente >250 ausente -
Box de
- Faca ausente >250 presente 49,52UFC/cm?
refeicdes.
MPAF13 Tabua ausente >250 ausente 9,90UFC/cm?
Box de
f Faca ausente >250 presente 9,55UFC/cm?
rango
abatido.
MPAF14 Tabua ausente >250 ausente —
Box de
- Faca ausente - presente -
refeicdes.
MPAF15 Tabua ausente 8,31UFC/cm? ausente -
Box de
.. Faca ausente ausente
queijos e - -
frios.
MPAF16 Tabua ausente 5,66UFC/cm? ausente 18,39UFC/cm?
Box de
. Faca ausente 12,12UFC/cm? ausente 10,25UFC/cm?
refeicdes.

MPCA - Mercado Publico de Casa Amarela;, MPEN - Mercado Publico da Encruzilhada; MPSJ -
Mercado Publico de Sao José; MPAF - Mercado Piiblico de Afogados.

A imagem abaixo (Figura 1) ilustra o crescimento de coliformes totais e Escherichia
coli em uma das amostras analisadas, por meio da placa Compact Dry. Observa-se a presenca
de coldnias roxas (coliformes totais) e azuis (E. coli), corroborando os dados informados nas

tabelas e indicando contaminagao significativa em determinados utensilios.

N
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Figura 1 — Coliformes totais e Escherichia coli em meio seletivo compact dry.
Fonte: Acervo do autor (2025)

A presenca de E. coli, indicador classico de contaminacdo fecal, reforca a hipdtese de
higienizacdo inadequada ou recontaminagdo dos utensilios apds o processo de limpeza. Esse
achado ¢é especialmente preocupante em ambientes de preparo e distribuicdo de alimentos
para populagdes vulneraveis.

O resultado demonstra a necessidade de medidas corretivas, como revisdo dos
protocolos de limpeza e monitoramento microbiolégico continuo, a fim de minimizar os
riscos a saude publica.

Na Figura 2, observa-se o crescimento de colonias em meio PCA (Plate Count Agar),
proveniente da diluicdo 10—1. Essa quantidade estd consideravelmente abaixo dos valores
que normalmente indicam risco sanitario, sugerindo uma carga microbiana total

relativamente baixa para esse grupo de microrganismos.

Figura 2 — Placa de contagem em PCA (Plate Count Agar) para bactérias aerébias mesofilas.

Fonte: Acervo do autor (2025)

As bactérias aerdbias mesofilas sdo largamente utilizadas como indicadores da
qualidade higiénico-sanitdria de superficies e utensilios em contato com alimentos. Embora
sua presenca nao seja, por si so, indicativa de risco imediato a saude, valores elevados podem
apontar falhas nos procedimentos de limpeza ou armazenamento. Nesse caso, a baixa
contagem pode indicar uma higienizacdo eficaz ou uma menor exposi¢ao a contaminacao
ambiental.

A legislagdo nao especifica limites microbiologicos para superficies e utensilios. No
entanto, a Instru¢ao Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, emitida pelo Ministério da
Saude, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, estabelece critérios para carnes

bovinas e suinas em relacdo a Escherichia coli. Se mais de duas amostras da carne
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apresentarem mais de 100 UFC/g ou se qualquer amostra exceder 1000 UFC/g, medidas
adequadas devem ser tomadas. Quanto a quantidade maxima permitida de aerdbios
mesofilos, varia de acordo com o tipo de carne (BRASIL, 2019).

Para carnes em geral, o limite ¢ de 100.000 UFC/g. No caso de pescados, o limite para
Staphylococcus aureus ¢ de até¢ 10> UFC/g, com um maximo de 100 unidades formadoras de
colonias por grama de pescado. Produtos ndo consumidos crus t€ém um limite de até 50
UFC/g, com a quantidade maxima permitida de Escherichia coli de 50 UFC/g de pescado.
Para queijos, o limite para Staphylococcus aureus ¢ de até 10> UFC/g, com um maximo de
100 UFC/g de queijo (BRASIL, 2019).

A quantidade méaxima permitida de Escherichia coli também varia de acordo com o
tipo de queijo: para queijos ralados ou em po, o limite ¢ de até¢ 10> UFC/g, enquanto para
queijos com umidade abaixo de 46%, o limite ¢ de até 10 UFC/g, e para queijos com umidade
igual ou acima de 46%, o limite ¢ de até¢ 10> UFC/g (BRASIL, 2019).

De todas as amostras analisadas, todas foram negativas para Staphylococcus aureus.
Para a contagem de bactérias mesoéfilas aerodbias de todas as amostras 25% das facas
analisadas tiveram contagem de microrganismos acima do limite desejavel. E para analise de
E. coli 25% das facas foram positivas. E todas as facas tiveram numeros aceitaveis de
coliformes totais.

Em relagdo as tabuas de todas as amostras submetidas a analise, 100% das amostras
foram negativas para Staphylococcus aureus. Para contagem de bactérias mesofilas aerdbias,
38,89% estavam com contagem acima do desejavel. 5,56% das amostras tinham a presenca
de E. Coli. E para coliformes totais 5,56% estavam com uma contagem muito acima de
limites aceitaveis.

Um estudo conduzido por Lara et al. (2019), investigou a presenga de enterobactérias
em superficies de facas, bandejas e tabuas utilizadas em agougues. Os resultados revelaram
altas contagens de microrganismos em diferentes utensilios, destacando a necessidade de
medidas adequadas de higiene e sanitizagdo para prevenir a contaminagdo dos produtos
carneos.

Este estudo foi realizado de abril a outubro de 2017 em nove estabelecimentos em
Cuiaba, Mato Grosso, Brasil, obteve-se amostras de facas, tdbuas/tabuleiros e bandejas
utilizadas no manuseio de carne de aves, carne suina e carne bovina. Os resultados indicaram
que a faca utilizada no manejo de carne de aves apresentou o maior crescimento de
enterobactérias, com uma contagem de 4,3x10-4 UFC/cm?. Da mesma forma, a tabua de

cortar carne suina relatou uma alta contagem de 7,4x10-4 UFC/cm?. Para a carne bovina,
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tanto a bandeja quanto o tabuleiro mostraram valores significativos de contagem de
microrganismos, com 2,5x10-5 UFC/cm? e 2,4x10-4 UFC/cm?, respectivamente. Além disso,
0 mesmo estudo observou a presenca de 27% de coliformes fecais € 73% de coliformes totais,
sugerindo um ambiente propicio para a contaminacdo microbiana nos estabelecimentos
avaliados.

De acordo com um estudo realizado por Neto et al. (2019), que avaliou as condi¢des
higiénicas das bancas de um mercado central em Sao Luis, Maranhao, verificou-se que todas
as bancas analisadas apresentaram crescimento de microrganismos, indicando sua
contaminac¢do. O estudo também revelou que as feiras, apesar de serem uma fonte de trabalho
importante para muitos, podem ser inadequadas devido a presenca de microrganismos
deteriorantes e patogénicos, sugerindo a necessidade de intervengao por parte das autoridades
competentes para melhorar a higiene e qualidade dos produtos comercializados.

Esses achados sdo preocupantes, considerando que a presenca de enterobactérias e
coliformes est4 associada a riscos para a saude publica e pode indicar condi¢des higiénicas e

sanitarias inadequadas
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6. CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo indicaram que, embora a maioria das amostras de
facas e tabuas utilizadas em escolas publicas e mercados publicos do Recife tenha
apresentado parametros microbiologicos dentro dos padrdes aceitdveis, ainda foram
identificadas ocorréncias pontuais de Escherichia coli e contagens elevadas de bactérias
mesofilas aerdbias. A auséncia de Staphylococcus aureus nas amostras ¢ um aspecto positivo
e demonstra que, em alguns aspectos, as praticas de manipulagdo e higienizacgao estdo sendo
satisfatorias.

No entanto, a detec¢do de E. coli e de niveis acima do desejavel de bactérias
mesofilas, mesmo que em parte reduzida das amostras, evidencia que ainda existem falhas
pontuais no processo de higienizacdo e manuteng¢do dos utensilios. Esses achados reforgam
que a prevencao deve ser continua e integrada, envolvendo desde a capacitacao regular dos
manipuladores de alimentos até a adogdo de rotinas de limpeza mais rigorosas, com uso de
sanitizantes adequados e substituicdo periodica de utensilios desgastados.

Além disso, ¢ fundamental que haja maior conscientizagao dos manipuladores sobre o
papel dos utensilios como possiveis vetores de contaminagdo cruzada, sobretudo em
ambientes coletivos de grande circulagdo de pessoas. Politicas de fiscalizacdo sanitaria mais
ativas e programas de educag¢do permanente em higiene e seguranca alimentar podem reduzir
significativamente o risco de contamina¢ao e melhorar a qualidade dos alimentos servidos.

Portanto, este trabalho refor¢a que a prevengdo ¢ a chave para manter padrdes
microbiologicos adequados, e que mesmo resultados considerados satisfatorios nado devem
ser interpretados como auséncia de risco, mas sim como um estimulo para manter e aprimorar
as boas praticas de higiene, garantindo a seguranca alimentar da populacdo atendida por

escolas e mercados publicos.
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