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RESUMO

Objetivo: quantificar as Unidades Formadoras de Colénias por cm? (UFC/cm?) através da contagem de coldnias
bacterianas mesofilos presentes nas superficies das bandejas de unidades de alimentacéo dos Shoppings Centers
na cidade de Curitiba — Parana. Método: pesquisa quantitativa, onde analisou-se 20 bandejas, divididas
proporcionalmente em dois Shoppings Centers escolhidos aleatoriamente. As coletas das amostras foram
realizadas utilizando as placas Rodac® para medir a carga microbiana e fazer a contagem das UFC/cm2.
Resultados: constatou-se a presenca de micro-organismos mesofilos em ambos os Shoppings Centers, 30% das
bandejas do Shopping Center “A” apresentavam valores inaceitaveis, e no Shopping Center “B”, 60%.
Conclusdo: a presenga de micro-organismos mesdfilos em ambos os locais sugere a necessidade de maior
cuidado nas boas praticas de manipulacdo e na higienizacdo das bandejas e utensilios, a fim de garantir a
seguranca alimentar e minimizar a contaminag&o e propagacdo de doengas transmitidas por alimentos.

DESCRITORES: Doengas Transmitidas por Alimentos; Microbiologia de Alimentos; Coliformes.

ABSTRACT

Objective: to quantify the Colony Forming Units per cm? (CFU/cm?) by counting mesophilic bacterial colonies
present on the surfaces of power units trays of shopping centers in the city of Curitiba - Parani. Method:
quantitative research, which analyzed 20 trays, divided proportionally into two shopping centers chosen
randomly. The collections of the samples were performed using the Rodac® plates to measure the microbial load
and make the counting of CFU/cmz2. Results: it was found the presence of mesophilic microorganisms in both
shopping centers, 30% of the trays of the Shopping Center "A" had unacceptable levels, and the Shopping Center
"B", 60%. Conclusion: the presence of mesophilic microorganisms at both sites suggests the need for greater
care in good handling practices and cleaning the trays and utensils in order to ensure food safety and minimize
contamination and spread of foodborne illness.

DESCRIPTORS: Foodborne Diseases; Food Microbiology; Coliforms.
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INTRODUCAO

A crescente aquisicdo do habito de realizar refeicGes fora de casa, embora ndo seja tao
recente, fortaleceu-se ao longo do século XX com os famosos “fast-foods” e passou a
contribuir para uma difusdo gastrondémica. Tornou-se, assim, muito comum a pratica de
refeicbes fora de casa, por serem mais faceis, rdpidas e acessiveis, seguindo 0s ritmos
impostos pelas atividades cotidianas. Comer fora ndo € apenas uma associa¢do de prazer,
atende como obrigacao para aqueles que necessitam, tendo em vista 0 modo e habito de vida
do ser humano. Portanto, sdo essas motivacGes e facilidades que estimulam a visita de
comensais em pracas de alimentacéo dos Shoppings Centers®.

Nesses locais, por haver um grande fluxo de pessoas, existem véarios funcionarios e
manipuladores para as mais variadas preparacfes. Esses ultimos estdo relacionados como um
dos principais envolvidos na contaminacdo microbiologica dos alimentos, interferindo
diretamente na qualidade sanitéria do produto final. Nesses casos, a higienizacéo é primordial,
bem como a protecdo dos cabelos e barbas, protecdo de ferimentos, o ndo uso de adornos, o
cuidado com as unhas e a frequente higienizacdo das maos. E necessario que este controle
ocorra desde a producdo, armazenagem, distribuicdo até o consumo do alimento. Entretanto,
sabe-se que 0s equipamentos e utensilios que possuem uso compartilhado também sdo
relevantes no contexto da contaminagdo alimentar. Por isso, devem ser igualmente
higienizados e controlados®, inclusive as bandejas.

De acordo com dados epidemioldgicos disponiveis, as unidades de alimentacdo
coletiva, como os Shoppings Centers e lugares que disponibilizam bandejas para o
porcionamento das refeicdes, sdo locais com um frequente indice de surtos alimentares. O
Staphylococcus aureus estd entre 0s micro-organismos mais encontrados nesses surtos,
responsavel pela colonizacdo e infeccdo dos seres humanos, assim como as espécies de
Enterococcus e o grupo coliformes, que também residem em superficies®. Esses e outros
micro-organismos mesofilos (MO) possuem um perfil de resisténcia antimicrobiano bem
significativo, sendo seu tratamento, por muitas vezes, bastante demorado. De acordo com o
Center For Disease Control (CDC) nos Estados Unidos da América (EUA), esses micro-
organismos sdo responsaveis pela ocorréncia de 70% dos surtos e 95% dos casos de
toxinfeccdes alimentarest®.

A contagem de micro-organismos meséfilos € o método mais utilizado como indicador

geral de populagGes bacterianas em alimentos. Porém, o mesmo ndo diferencia os tipos de
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bactérias, sendo amplamente utilizado para obter informagdes gerais sobre as préaticas de
manufatura, condi¢bes de processamento, matérias primas, qualidade de produtos e vida de
prateleira. Mensurar os valores de unidades formadoras de col6nias (UFC’s) pode ser util na
avaliacdo da qualidade, contagens altas de bactérias podem indicar deficiéncias na sanitizagédo
ou falha no controle do processo

A amostragem e a andlise dos micro-organismos presentes em reservatorios de
superficies permitem determinar se os métodos de limpeza e desinfeccdo utilizados sé@o

eficazes®?.

A presenca de micro-organismos sugere a ocorréncia de contaminacdo
microbiana com possivel presenca de patdgenos ou deterioradores potenciais do alimento,
indicando condi¢fes sanitérias inadequadas de manipulagdo, processamento, producdo ou
armazenamento®. Na legislaco brasileira, ndo estdo previstos valores limites de amostragem,
mas no controle da seguranca alimentar estimado pelo protocolo de microbiologia ambiental,
utilizam-se valores previstos para bactérias aerdbias mesofilos totais, sendo nimeros menores
que 1 (uma) Unidade Formadora de Coldnia por cm2 (UFC/cm?2) como satisfatorios, entre 2 e
10 UFC/cm? aceitéveis e >10 UFC/cm? ndo satisfatorios®'?. Ainda, tendo como base os
parametros preconizados pela American Public Health Association (APHA) a contagem de
reservatorios de superficie e bancadas, onde se disponibilizam alimentos, ndo deve exceder o
limite de 2 UFC/cm? de superficie™**.

Entretanto, vale destacar que uma das formas para se atingir um alto padrdo de
qualidade dos alimentos nesses ambientes é aplicando as Boas Praticas de Manipulacédo
(BPM’s) que sdo um conjunto de normas empregadas em produtos, processos, Servicos e
edificacdes, que visam a promocao e a certificacdo da qualidade e da seguranca do alimento,
com o objetivo de reduzir os riscos & satde dos consumidores***. A qualidade da matéria-
prima, as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos e a salde dos funcionarios sdo fatores importantes a serem considerados na
producdo de alimentos seguros e de qualidade, devendo, portanto, serem destacados nas
BPM’s*#*®_ Quando existem falhas de higiene pessoal, ambiental, instrumental ou nos
cuidados com os alimentos, obtém-se o risco de interferir na satide do consumidor®®,

Com a alta demanda de alimentacédo realizada em Shoppings Centers, a preocupagao
para com a saude dos consumidores cresce gradativamente em decorréncia da grande
possibilidade de contaminacédo por doencas transmitidas pelos alimentos. Portanto, o presente
estudo tem o objetivo de quantificar as Unidades Formadoras de Coldnias por cm? (UFC/cm?)
através da contagem de coldnias bacterianas mesofilos presentes nas superficies das bandejas

de unidades de alimentacdo dos Shoppings Centers na cidade de Curitiba — Parana.
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METODOLOGIA

Trata-se de um estudo quantitativo, onde foram coletadas amostras das bandejas de
dois Shoppings Centers na Cidade de Curitiba — Parana, identificados como ”A” e¢ “B”.
Coletou-se no total 20 amostras das superficies das bandejas, sendo 10 amostras de cada
estabelecimento. Os Shoppings Centers foram escolhidos aleatoriamente. A amostragem foi
realizada ap0s a alimentacdo feita pelos préprios pesquisadores em ambos o0s locais
selecionados.

Como critérios de inclusdo foram preconizados que os restaurantes dos Shoppings
Centers utilizassem bandejas de apoio de pratos e talheres para servir a refeicdo e possuissem
o credenciamento pela Prefeitura Municipal de Curitiba, através do Setor de Vigilancia
Sanitaria, com a licenca sanitaria vigente que deveria encontrar-se, obrigatoriamente, fixada
em local visivel ao publico. E como critérios de exclusdo os restaurantes que nao possuiam as
bandejas ou a licenga sanitéaria vigente.

Para coleta das amostras, utilizou-se a técnica de contato que mede a carga microbiana
pela utilizacdo da placa Rodac (Replicated Organisms Detection and Counting) com tamanho
de 60x10mm, na qual possui meios solidos de cultura apropriados. A analise dos resultados
obtidos através dessa técnica serviu de parametro basico para avaliar se a carga microbiana
total se manteve dentro dos limites estabelecidos pela APHA. Além disso, utilizou-se as
orientacdes do protocolo de microbiologia para auxiliar no seguimento das avaliagdes’9.

Em cada superficie das bandejas, delimitou-se a area compativel com o didmetro da
placa Rodac e o centro do material foi pressionado durante dez segundos, de acordo com o
protocolo do fabricante. O material recolhido foi devidamente acondicionado em uma caixa
térmica, fechado e encaminhado ao laboratério de microbiologia do Centro Universitario
Auténomo do Brasil (UNIBRASIL), onde foram incubados em estufa bacterioldgica por 48
horas a 35+2°C"*®). Cada placa Rodac foi devidamente identificada de acordo com o setor em
que 0S mesmos se encontravam

Para realizar a contagem das coldnias, utilizou-se o Contador de Colénias da marca
Quimis, modelo Q295B. Apds a contagem, dividiu-se o valor encontrado em cada placa por
25, com o intuito de obter o nimero de Unidades Formadoras de Col6nias por cm? (UFC/cm?)
de superficie. Como comparativos estatisticos, realizaram-se os testes t student e Qui
quadrado para verificar se existiam diferencas significativas entre os dois Shoppings Centers.
Os resultados foram apresentados em forma de tabelas e graficos com frequéncia relativa e

absoluta.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 apresenta a quantidade de amostras consideradas aceitaveis e ndo aceitaveis
em relacdo ao limite de UFC/cm? presentes nas bandejas. No Shopping Center “A” 70% para

amostras sdo aceitaveis e no Shopping Center “B” 40%.

FIGURA 1. LIMITE ACEITAVEL/INACEITAVEL DE UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS DE
MESOFILOS TOTAIS POR CM? (UFC/CM?) EM SUPERFICIE DE BANDEJAS EM SHOPPINGS
CENTERS NA CIDADE DE CURITIBA-PR.
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De acordo com a APHA®® a contagem de reservatdrios de superficie e bancadas, onde
se disponibilizam alimentos, ndo deve exceder o limite de 2 UFC/cm2. Considerando esta
informacao, as Tabelas 1 e 2 apresentam o quantitativo de UFC/ cm2 e suas classificacdes nos
respectivos Shopping Center “A” ¢ “B” e realizada a comparagdo do resultado em aceitavel e
inaceitavel. Evidenciou-se que em ambos os estabelecimentos, foram encontrados variados
nameros de coldnias bacterianas mesofilos e, consequentemente, de unidades formadoras de
colbnias por cm2 de superficie em cada bandeja analisada. Os quadros ainda mostram a

classificacdo dos valores de UFC/cm? para com o limite utilizado.
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TABELA 1. QUANTITATIVO DE UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS POR CM2 E SUAS
CLASSIFICACOES NO SHOPPING CENTER "A".

Placa N° de colbnias | N°UFC/cm? | Classificacdo

1 75 3 Inaceitavel

2 2 0,08 Aceitavel

3 18 0,72 Aceitavel

4 29 1,16 Aceitavel

5 7 0,28 Aceitavel

6 150 6 Inaceitavel

7 2 0,08 Aceitavel

8 3 0,12 Aceitavel

9 15 0,6 Aceitavel

10 328 13,12 Inaceitavel
TOTAL 629 - -
Média 62,9 2,5 -
Desvio Padréo 104,1 4,2 -

TABELA 2. QUANTITATIVO DE UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS POR CM2 E SUAS
CLASSIFICACOES NO SHOPPING CENTER "B".

Placa N° de colénias | N°UFC/cm? | Classificacao

1 36 1,44 Aceitavel

2 105 4,2 Inaceitavel

3 70 2,8 Inaceitavel

4 112 4,48 Inaceitavel

5 0 0 Aceitével

6 90 3,6 Inaceitavel

7 4 0,16 Aceitével

8 0 0 Aceitével

9 109 4,36 Inaceitavel

10 234 9,36 Inaceitavel
TOTAL 760 - -
Média 76,0 3,0 -
Desvio Padrao 72,1 2,9 -

Cad. da Esc. de Saude, Curitiba, V.2 N.16: 78-89

83



Willian Barbosa Sales, Mayara dos Anjos, Michelle Ramos Speltz, Cristiano Caveido e Jannaina Ferreira de Melo Vasco

O resultado em ambos os Shoppings Centers foram insatisfatorios, (n=3) 30%
Shopping Center “A” e (n=6) 60% Shopping Center “B”, chegando a ultrapassar os limites da
APHA®. Denota-se que existe uma diferenca consideravel quando se compara as coldnias
bacterianas de mesofilos totais e os valores encontrados nos dois locais, isso demonstra que 0s
padrbes de higienizacdo séo insatisfatorios.

Para a comparagdo do valor de UFC/cm? foi aplicado o teste t student onde foram
realizadas observacdes independentes e verificou-se que ndo existem diferencas significativas
entre os resultados de unidades formadoras de col6nias por cmz2 de superficie, encontrados nos
dois Shoppings Centers (p = 0,373685499). Realizou-se também o teste Qui Quadrado, para
comparar as frequéncias de bandejas consideradas aceitaveis e inaceitaveis entre os dois
Shoppings Centers, este teste concluiu que ndo existe diferenca significativa entre os locais
pesquisados (p = 0,373685499). Além disso, ndo se apresentaram diferencas estatisticas em
comparagao com as médias de ambos os lugares.

Estes resultados podem ser explicados pela pequena quantidade de amostras analisadas
e pela grande variabilidade dos dados encontrados. Entretanto, como o objetivo das analises
estatisticas é apenas a comparagdo microbioldgica entre os Shoppings Centers, consideram-se
os resultados com valores significantes que pré dispdem para a falta de higienizacéo, ou a
inadequacdo da mesma em ambos os estabelecimentos avaliados.

A qualidade higiénico sanitaria das superficies e bandejas disponibilizadas em locais
de alimentacdo coletiva pode ser discutida através de pesquisas que indicam a presenca do
grupo de micro-organismos mesofilos totais em determinadas amostras. Um alimento ausente
de qualquer agente patogénico ou de suas toxinas caracteriza-se por uma atribuicdo primaria
de seguranca na manipulacdo e distribuicdo de alimentos. Dessa maneira, alimentos com
qualidade microbioldgica aceitavel garantem produtos seguros e sem risco ao consumidor®?.

Um estudo avaliou as condi¢bes microbioldgicas do ambiente, como também de
utensilios e equipamentos utilizados na preparacdo e distribuicdo dos alimentos em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). As maiores contagens de unidades formadoras de
colbnias por cm?2 foram obtidas de bancadas de distribuicdo e preparo de alimentos, bem como
do processador manual. Porém, todos os valores encontrados foram acima do
recomendado™”. Corroborando com os resultados do presente estudo, salienta-se que 30% e
60% das amostras estavam fora do padréo estimado.

Os utensilios e equipamentos disponibilizados para uma alimentacdo, além de serem
sempre higienizados de forma correta, devem ter também uma manutencdo adequada e

sempre estar em bom estado de conservacdo. Em estudo verificou-se que 18,6% dos
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equipamentos e utensilios avaliados apresentavam contagens de micro-organismos do grupo
MO de até 2 UFC/cm? de superficie, conforme recomendacéo da APHA®®),

Em seu estudo Melo et al., comparou equipamentos e utensilios de dois refeitorios. Em
um deles a contagem de mesofilos apresentou valores dentro do estabelecido pela legislacéo.
No entanto, o resultado foi incontavel para os equipamentos do outro refeitério, indicando
uma microbiota muito elevada, que possivelmente ocorre em virtude dos utensilios
permanecerem expostos na area de atendimento, bem como, sua manipulacdo por varias
pessoas. Tais resultados indicam que estes utensilios constituem-se em veiculo na
transferéncia de micro-organismos para os alimentos™?.

J& em outro estudo nas avaliagbes microbioldgicas de aerdbios mesofilos de
superficies e equipamentos, foram encontrados apenas 33% de conformidade perante as
recomendagdes utilizadas, que preconizavam valores <SOUFC/cm? como indices satisfatorios
para a contagem de mes6filos®?. Os dados destacados no presente estudo, de maneira
semelhante, mostram que somente 40% das superficies analisadas em um dos Shoppings
Centers apresentaram valores aceitdveis. Uma razdo para justificar essa alta contagem
microbiana pode ser decorrente do fato de os manipuladores ndo evidenciarem a presenca de
contaminantes externos provenientes da rotatividade do ambiente. A higiene e sanitizagcdo dos
equipamentos e utensilios sdo operacfes fundamentais no controle sanitario; e, entretanto,
negligenciadas ou efetuadas em condicdes inadequadas causando riscos ao consumidor®V.

Com o objetivo de analisar as condi¢bes higiénico-sanitarias, bem como avaliar o
crescimento de micro-organismos em utensilios disponiveis em quatro restaurantes escolares,
um destacou a presenca de coliformes totais em todos os utensilios dispostos para
porcionamento de refeicBes, além da presenca de coliformes termotolerantes em um dos
restaurantes analisados. A pesquisa ainda ressaltou que mesmo os restaurantes possuindo 0s
procedimentos padronizados de higienizacdo dos utensilios, a quantidade de coliformes totais
encontrada indica a falta de higienizacdo dos utensilios de servir e também dos manipuladores
que entram em contato com os mesmos®?.

As unidades de alimentacdo presente nos Shoppings Centers possuem
responsabilidades individuais de técnicas de boas praticas nos servi¢os de alimentacéo,
devendo manter um procedimento padrdo para a higienizacdo de equipamentos. Porém, os
resultados apresentados nas Tabelas 1 e 2, demonstraram a presenca de colonias bacterianas
em, praticamente, todas as bandejas analisadas de cada local, com percentuais de UFC/cm?
acima do limite preconizado pela orientacdo normativa. Portanto, os resultados deste estudo,

quando comparado com a literatura demonstram que independente do estabelecimento, a
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higienizacdo inadequada e a falta de aplicacdo das normas contidas no regulamento técnico de
boas praticas de manipulacgdo, sdo constantes em todos os campos de alimentacdo e precisam

ser corretamente remediadas‘”82%22)

CONCLUSAO

Os resultados obtidos destacam a existéncia de altos niveis de coldnias bacterianas
presentes nas bandejas dos Shoppings Centers, e evidenciam a presenca de valores de
UFC/cm? de superficie acima do permitido pela APHA em ambos os locais analisados,
indicando possiveis falhas de higienizacéo e a falta de um controle higiénico-sanitério rigido
na area de distribuicdo de alimentos nos estabelecimentos estudados.

Tais dados demonstram a falta de conscientizacdo dos manipuladores para com uma
higienizacdo adequada dos utensilios, bem como de outros equipamentos e superficies. A
auséncia de higiene pessoal dos manipuladores associada com as condi¢Oes inadequadas de
higienizacdo das bandejas, é considerada um fator de contribuicdo para que possiveis DTA’s
ocorram, provocando riscos para a saude dos consumidores, independentemente da unidade
de alimentacdo do Shopping Center onde é realizada a refeicao.

A partir dos achados deste estudo, sugere-se a ampliacdo de pesquisas comparativas
que descrevam a existéncia de falhas nas praticas higiénicas destes estabelecimentos
conforme o contexto investigado. Parte da pesquisa poderia indicar as espécies dos micro-
organismos encontrados e suas quantidades, bem como o nivel de patogenicidade destes
mesdfilos. Ainda, um estudo longitudinal poderia indicar a efetividade das melhorias nas boas
praticas de manipulacdo em relacdo a higienizacdo das bandejas e, consequentemente, na
diminuicdo de colbnias bacterianas existentes nesses utensilios. O presente estudo também
pode servir de base para o fortalecimento de outros determinantes, que enfoquem a

necessidade da higienizacdo correta desses utensilios em especifico.
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