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Resumo

A analise microbioldgica de produtos alimenticios desempenha um papel fundamental
na garantia da qualidade e seguranga dos alimentos para consumo humano. Essa
analise envolve a deteccdo e quantificagdo de microrganismos patogénicos, como
Escherichia coli, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella spp., que
podem representar riscos a saude publica se presentes em niveis elevados. Os
relatérios de ensaio fornecem uma avaliagao detalhada dos resultados, destacando a
conformidade com os padrdées microbioldgicos estabelecidos e a confiabilidade dos
meétodos de analise utilizados. O presente estudo objetivou a coleta e analise de
amostras de um entreposto de carnes localizado na cidade de Foz do Iguagu, Parana,
afim de certificar a conformidade do estabelecimento quanto a deteccdo e
quantificacdo de Staphylococcus aureus coagulase positiva, E. coli e Salmonella spp.,
presentes no ambiente e nos utensilios de manipulacdo de produtos carneos, de
acordo com a RDC n°12 de 2001. Apds as analises laboratoriais foi possivel concluir
que as amostras analisadas neste estudo atendem aos padrdes microbiolégicos
estabelecidos, o que confirma sua qualidade e seguranga para consumo humano.

Palavras-chave: segurancga alimentar. relatorios de ensaio. analise microbiologica.
produtos carneos.
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Abstract

The microbiological analysis of food products plays a fundamental role in guaranteeing
the quality and safety of food for human consumption. This analysis involves the
detection and quantification of pathogenic microorganisms such as Escherichia coli,
coagulase positive Staphylococcus aureus and Salmonella spp. which can pose risks
to public health if present at high levels. Test reports provide a detailed assessment of
the results, highlighting compliance with the established microbiological standards and
the reliability of the analysis methods used. The aim of this study was to collect and
analyse samples from a meat warehouse located in the city of Foz do Iguagu, Parana,
in order to certify the establishment's compliance with the detection and quantification
of coagulase positive Staphylococcus aureus, E. coli and Salmonella spp. present in
the environment and on meat product handling utensils, in accordance with RDC 12 of
2001. After the laboratory analyses, it was possible to conclude that the samples
analysed in this study meet the established microbiological standards, which confirms
their quality and safety for human consumption.

Keywords: food safety. test reports. microbiological analysis. meat products.

1. Introdugao

A manipulagdo de alimentos € uma atividade critica em diversas industrias,
especialmente no setor de entreposto de carnes, onde a qualidade e a seguranga dos
produtos sdo fundamentais para a manutencao da saude e a prevencao das doencas
causadas por alimentos (DTA). Dentro desse contexto, os programas de controle e
sistematizacdo da industria e dos estabelecimentos de manipulagdo desempenham
um papel crucial na garantia da qualidade e na prevencgéo de problemas relacionados
a contaminacgao e a deterioragdo dos alimentos (ROMA, 2021). Dentre os programas
destacam-se o autocontrole, as boas praticas de fabricagdo e as analises de perigo e
pontos criticos de controle. Estes por sua vez deverdo ser implementados,
monitorados e constantemente atualizados nos estabelecimentos, que além disso,
passarao por fiscalizagdes rotineiras dos 6rgaos responsaveis, que certificam o fiel
cumprimento destes. A legislagcdo sanitaria vigente estabelece padrbes e diretrizes
para a manipulacéo, processamento, armazenamento e distribuicdo desses produtos.
Essas regulamentacgdes variam de acordo com o pais e podem incluir leis especificas
para o setor alimenticio, além de normas internacionais como o Codex Alimentarius
(QUEIROZ, 2022).

O autocontrole pode ser definido como a capacidade dos individuos de
monitorar e regular suas proprias agdes, de acordo com padrdes pre-estabelecidos e
normas de seguranca alimentar. No contexto da manipulacdo de alimentos em
entrepostos de carnes, isso envolve uma série de aspectos, desde a higiene pessoal
dos manipuladores até o cumprimento rigoroso de procedimentos operacionais
padronizados (AMORIM, 2022). A falta de autocontrole pode resultar em diversos
problemas, como contaminagcdo cruzada, ma higienizagdo dos equipamentos,
armazenamento inadequado e até mesmo manipulacédo de produtos vencidos. Esses
problemas n&o apenas comprometem a qualidade dos alimentos, mas também
representam sérios riscos a saude publica, podendo causar intoxica¢des alimentares
e outras DTA (VIANA et al., 2023).

De acordo com a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), no Brasil, os agentes
mais relacionados a transmissao de doengas por alimentos s&o: Salmonella spp., E.
coli, Clostridium perfringens, pelas toxinas do Staphylococcus aureus, Bacillus cereus
e aerobios mesdfilos. A OMS, aponta ainda que os fatores que influenciam na
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contaminagdo s&o: praticas inadequadas de manipulagdo, alimentos crus
contaminados, saneamento deficiente, alimentos sem procedéncias, aditivos
acidentais, recipientes toxicos, limpeza e desinfeccdo deficiente dos equipamentos.
Segundo Silva Junior 2014, Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) séo todas as
ocorréncias clinicas ocasionadas pela ingestdo de alimentos que possam estar
contaminados com microrganismos patogénicos, substancias quimicas, objetos
lesivos ou que contenham em sua constituicdo estruturas téxicas em quantidades que
afetam a saude do consumidor, podendo ser a nivel individual ou grupo de populagao.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) s&o diretrizes e procedimentos
estabelecidos para garantir a qualidade, seguranca e higiene na producdo de
alimentos. Essas praticas abrangem todas as etapas da cadeia produtiva, desde o
recebimento das matérias-primas até a distribuicdo dos produtos finais. O objetivo das
BPF é prevenir a contaminagdo, a adulteracdo e a deterioracdo dos alimentos,
assegurando que sejam produzidos de forma segura e higiénica para o consumo
humano (SILVA, 2022). As principais areas abordadas pelas BPF incluem a higiene
pessoal, higiene das instalagdes, controle de pragas, higiene dos equipamentos e
utensilios, armazenamento e transporte adequados, e controle de qualidade. Essas
praticas sado fundamentais para garantir a conformidades com as regulamentagdes
sanitarias e para proteger a saude dos consumidores (SOARES, 2023).

Ja o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é
uma abordagem amplamente adotada para garantir a seguranga alimentar,
identificando e controlando os perigos significativos ao longo da cadeia de produgéo.
Nos entrepostos de carnes, as regulamentagdes sanitarias abordam questdes como
higiene pessoal, instalagbes e equipamentos, controle de pragas e rotulagem
(MENEZES, 2020). Ele visa identificar, avaliar e controlar os perigos significativos a
seguranca dos alimentos, desde a produgdo primaria até o consumo final (BAIAO,
2022). A APPCC é uma ferramenta poderosa para garantir a seguranga dos alimentos,
concentrando-se na prevencado de problemas antes que eles ocorram, em vez de
apenas reagir a eles apos o fato. E amplamente utilizado em industrias alimenticias
em todo o mundo e frequentemente exigido por regulamentagdes governamentais e
padrdes de certificagdo de seguranga alimentar (FRANCA e BIANCHETE, 2019).

Além disso, o uso de tecnologias e sistemas de monitoramento pode facilitar a
gestdo do autocontrole, permitindo a rastreabilidade dos alimentos, o registro de
dados e a deteccado precoce de problemas potenciais. Em ultima analise, um forte
sistema de controle ndo apenas contribui para a qualidade e segurancga dos alimentos,
mas também fortalece a reputagdo e a confianga dos consumidores na marca e na
empresa (VIANA et al., 2023). Diante do exposto, o presente estudo objetivou realizar
coletas e analises microbiolégicas de amostras de um entreposto de carnes localizado
na cidade de Foz do Iguagu, regido oeste do Estado do Parana, afim de identificar e
quantificar a presenga de microrganismos patogénicos, como E.coli, Staphylococcus
aureus coagulase positiva e Salmonella spp. O estudo buscou ainda confrontar a
conformidade dos resultados obtidos com os padrdes microbioldgicos estabelecidos
pelas normas técnicas vigentes e com isso, fornecer relatorios de ensaio detalhados
e confiaveis, que possibilitem certificar o estabelecimento e os produtos
comercializados como seguros para 0 consumo humano.

2. Metodologia

A pesquisa foi conduzida em um entreposto de carne localizado em Foz do
Iguagu, regiéo oeste do Parana, com uma area construida de 750m?, inaugurado em
dezembro de 2019 e empregando cerca de 24 colaboradores. Este estabelecimento
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é certificado com o selo de Servigo de Inspegédo Municipal (SIM) e seus manipuladores
recebem treinamento em boas praticas de fabricacdo para autocontrole. Além disso,
o entreposto possui um programa de autocontrole conduzido por um médico
veterinario, que atua como responsavel técnico. A empresa comercializa carne na
regiao de Foz do Iguagu, garantindo a qualidade e seguranga.

A escolha dos microrganismos analisados no estudo foi baseada na literatura e
de acordo com a legislagéo vigente (ANVISA, 2001; RIISPOA, 2020). A RDC n°12 de
2001, delimita a tolerancia para amostra indicativa em produtos carneos, cozidos ou
nao, maturados ou nao, fracionados ou fatiados, mantidos sob refrigeragao. Para este
trabalho foram coletadas 8 amostras aleatérias e realizadas as analises, sendo
Staphylococcus aureus coagulase positiva, analises de Escherichia coli e analises de
Salmonella spp. Os microrganismos foram selecionados por sua capacidade de
produzir toxinas e doengas causadas por sua ingestdo em alimentos contaminados.

Coleta das amostras

Foi empregada uma amostragem aleatoria simples de um entreposto carneo
para a coleta das amostras. Para as devidas coletas a técnica utilizada foi técnica de
swabbing. As amostras foram coletadas em diferentes pontos de processos de
manipulagdo de carne, desde facas, salas de manipulacdo, moedores, méo do
manipulador, tocas de arrasto para o piso dos locais de manipulagdo e tabuas,
totalizando oito areas de coleta. Apds as coletas, foram realizadas culturas para
identificar as possiveis contaminagoes.

Protocolo experimental

Com swabs estéreis embebidos em solugdo de peptona, foram esfregados
sobre a superficie de teste num angulo de 30 graus, realizando trés vezes movimentos
de “ziguezague” para cima e para baixo. Depois, os swabs de fricgdo foram colocados
individualmente em tubos previamente identificados contendo 10 mL de solugéo de
peptona estéril, e em refrigeragao foram levados para um laboratério comercial para
posterior cultivo.

Analise laboratorial

As amostras coletadas foram enviadas a um laboratorio de analises fisico
quimicos, na cidade de Foz do Iguagu — PR, para que ndao houvesse influéncia ou
parcialidade por parte dos autores. O laboratério responsavel pelas avaliagdes
disponibilizou os materiais para coleta e realizou a analise das amostras. As analises
microbiolégicas foram realizadas de acordo com Manual de Métodos de Analise
Microbiolégica de Alimentos (SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA, 2001). Os resultados
foram encaminhados pelo laboratério e entdo, interpretados.

3. Resultados e Discussao

As carnes estao aptas para consumo quando houver auséncia de Salmonella
spp. em 25 g. Conforme a RDC n°12 de 2001, ha a tolerancia de x10° UFC/g de
coliformes a 45 °C. E, para Staphylococcus coagulase positiva de 5x10° UFC/g. Para
este trabalho foram coletadas 8 amostras aleatérias e realizadas as analises, sendo
Staphylococcus aureus coagulase positiva, analises de Escherichia coli e analises de
Salmonella spp. A Salmonella spp se encontrou ausente em todas as areas
analisadas, enquanto Escherichia coli e Staphylococcus aureus coagulase positiva,
encontraram-se presentes (Tabela 1).
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Tabela 1: Resultados das analises microbioldgicas realizados nas 8 areas analisadas.
A1 - Moedor; A2 - Tabua de manipulagdo; A3 - Tabua para Frango; A4 - Faca de
desossa; A5 - M&o manipulador; A6 - Touca de arrasto; A7 - Balcdo do agcougue; A8 -
Gancho da carretilha.

Escherichia coli < 2,0x10" < < < < < <
1,0x10° UFC/ 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10°
UFC/ swab UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/

swab swab swab swab swab swab swab
Staphylococcus
aureus coagulase < < < < < < < <
positiva 1,0x10° 1,0x10* = 1,0x10"  1,0x10" 1,0x10* = 1,0x10° 1,0x10* = 1,0x10°
UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ UFC/
swab swab swab swab swab swab swab swab
Salmonella spp. Ausente  Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

Estudos recentes apontam a Salmonella spp. como o principal agente
etiologico responsavel por surtos de infecgdes alimentares no Brasil no periodo de
2000 a 2015 (BRASIL, 2015), pois a mesma havendo relatos de casos onde familiares
vieram obitos apds contaminacgéo por salmonella . A Salmonella spp. € um patégeno
que pode ser inativado por meio do processamento térmico dos alimentos. No entanto,
€ importante ressaltar que alimentos cozidos podem se contaminar com este patdégeno
ao entrarem em contato com superficies previamente contaminadas (VEIGA, 2008).
Diversas pesquisas tém sido realizadas para identificar a presenca da Salmonella spp.
em diferentes superficies, e foi observado que todas as amostras analisadas estavam
livres desse patdgeno. Isso indica a importédncia das praticas adequadas de
higienizacdo e manipulagdo de alimentos, a fim de prevenir a contaminagdo e o
surgimento de surtos de infecgbes alimentares causadas pela Salmonella spp.

O Staphylococcus aureus é uma bactéria extremamente virulenta devido a sua
capacidade de produzir altos niveis de exotoxinas. As bactérias do género
Staphylococcus sdo habitantes comuns da pele, das membranas mucosas, do trato
respiratério superior e do intestino humano (Germano & Germano, 2001).A
intoxicag&o alimentar causada por Staphylococcus aureus ocorre quando alimentos
contaminados com as enterotoxinas produzidas por essa bactéria sdo ingeridos.
Essas toxinas sao liberadas durante o processo de multiplicacdo de S.aureus no
alimento (JORGENSEN et al., 2005).

As analises laboratoriais de produtos de origem animal e agua sao realizadas
a fim de detectar fraudes, contaminacéo e alteragbes que podem ser prejudiciais ao
consumidor. As analises tém também importédncia no que tange a gestdo de
alergénicos e rastreabilidade dos alimentos (GUERREIRO, 2019). A Resolugédo N° 12
de 2001, regulamento aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), estabelece os padrbes microbioldgicos sanitarios para alimentos e
determina os critérios para a conclusao e interpretacéo dos resultados das analises
microbiolégicas de alimentos destinados ao consumo humano. O mesmo descreve
que a presenca de E.coli € um indicador de contaminagéao ou falha de processamento,
sendo o melhor indicador de contaminacéao fecal para produtos como carnes cruas e
seus subprodutos. Também considerado um indicador, € adotada principalmente para
verificar as condi¢cdes higiénicas-sanitarias no ambiente da industria onde os
alimentos sao produzidos, refletindo na qualidade do produto, onde suas altas
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contagens podem indicar uma ineficiente sanitizacdo e falhas durante o
processamento (DA SILVA ET AL., 2017).

No presente estudo, observou-se que a amostra 2 demonstrou um aumento
significativo em comparagcdo as demais avaliadas, as tabuas de manipulagao
apresentavam muitas ranhuras. A utilizagdo prolongada de tabuas de corte relaciona-
se a um risco aumentado de acumulo de bactérias nas ranhuras, formagéo do biofilme,
dificuldade de eliminagdo das mesmas apdés o processo de higienizagdo das
superficies, e consequentemente, favorecendo a contaminacdo dos alimentos.
Segundo Brasil et al. (2017), a manutencdo do controle higiénico-sanitario de
equipamentos e utensilios na industria de processamento de carne continua sendo
um desafio, mesmo com os avangos tecnoldgicos recentes. A falta de adequada
higienizacdo desses componentes pode ocasionar a contaminagao dos alimentos,
levando a uma redugéo do prazo de validade e comprometendo a seguranga dos
produtos.

Foi constatado como mencionado anteriormente, que houve uma maior
contaminagdo na analise da tabua de manipulacdo utilizada na preparacdo de
alimentos. A tabua de manipulagao entra em contato com diferentes superficies, como
facas, alimentos e as maos dos manipuladores, o que a torna um ponto critico de
contaminagao. A presenca aumentada de E. coli neste local pode desencadear surtos
de DTAs (SILVA JUNIOR 2005). Mesmo que os resultados estejam dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo, € recomendavel que a empresa tome
medidas de precaucao adicionais. O objetivo deste estudo & fornecer informacdes
importantes para a empresa, a fim de garantir a seguranga alimentar. A pesquisa
destaca a importancia de praticas adequadas de manipulag&o e higiene dos alimentos
para prevenir a disseminagcdo de agentes patogénicos e proteger a saude de seus
consumidores.

Os valores descritos na tabela 1 mostram-se inferiores aos encontrados por
Stocco et al (2017), que identificou em 10 pontos, dentre os 25 pontos de amostras
coletadas, a presenca deste microrganismo, podendo indicar falhas na higiene e
contaminagao de origem fecal, sendo que a presenga deste microrganismo pode estar
relacionada a niveis significativos de enteropatégenos (DUCAS; SILVA, 2011). A
contaminagdo por E.coli pode se dar através da utilizagdo de utensilios mal
higienizados ou nao sanitizados, n&o higienizagdo das maos quando da manipulagéao
em setores alimenticios diferentes pelo mesmo manipulador e ma higienizagdo do
manipulador apos o uso do sanitario (SILVA, 2005). Os resultados da analise do
presente estudo demonstra ter sido eficiente a higienizagdo dos utensilios e a higiene
pessoal por parte dos manipuladores do estabelecimento analisado, atendendo as
normas técnicas supracitadas.

A Association of Official Analytical Chemists (AOAC) ou AOAC international é
uma organizagao internacional fundada em 1884, que desenvolve e valida métodos
analiticos para diversos fins, incluindo a seguranga alimentar. Os métodos validados
pela AOAC sdo amplamente reconhecidos e utilizados por laboratorios de analise para
garantir a seguranga, a qualidade e a conformidade dos produtos alimenticios. Os
resultados obtidos através da analise das amostras coletadas evidenciaram niveis de
contaminagao por E.coli e Staphylococcus aureus coagulase positiva, enquanto a
auséncia de Salmonella spp. A contagem de E.coli foi inferior a 1,0x10" UFC/swab,
enquanto a contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva também foi
inferior a 1,0x10" UFC/swab. Esses valores estdo dentro dos limites aceitaveis de
seguranca alimentar, de acordo com as normas AOAC. E importante destacar que as
analises foram realizadas conforme metodologias especificas, sendo utilizadas a
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AOAC 081001, AOAC-RI 100401 e ISO 6579:2002. Além disso, os resultados foram
obtidos com uma incerteza expandida de medi¢cdo calculada com um fator de
abrangéncia k=2,09, o que corresponde a uma probabilidade de abrangéncia de
aproximadamente 95%.

4. Conclusao

Os relatérios de ensaio evidenciam uma analise minuciosa da qualidade
microbioldgica de trés amostras. Os resultados demonstram que as amostras estdo
em conformidade com os rigorosos padrdes microbiologicos estabelecidos. A
auséncia de Salmonella spp, e presenca de bactérias como E.coli, Staphylococcus
aureus coagulase positiva, se encontram abaixo dos limites estabelecidos, o que é
essencial para garantir a seguranca e a qualidade dos produtos analisados,
principalmente em relagdo a sua adequacéo para consumo humano. A importancia
desses resultados reside no fato de que a presenca de microrganismos patogénicos
em produtos alimenticios pode representar sérios riscos a saude publica.

Portanto, a conformidade com as normas técnicas € crucial para assegurar a
segurancga dos consumidores. Destaca-se também a confiabilidade dos métodos de
analise utilizados, o que fortalece a credibilidade dos resultados apresentados nos
relatorios. Em suma, com base nos dados fornecidos nos relatérios de ensaio, é
possivel concluir que as amostras analisadas atendem aos padrdées microbiolégicos
estabelecidos e que o estabelecimento esta seguindo corretamente os programas e a
legislacdo vigente quanto a higiene e sanitizagado dos utensilios e manipuladores, o
que confirma sua qualidade e seguranga para consumo humano.
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