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RESUMO: As padarias, tradicionalmente focadas apenas na produgao de paes, estdo se
consolidando como centros gastronémicos, oferecendo diversos produtos e promovendo
locais de convivéncia social e experiéncias alimentares. Este estudo avaliou as condi¢cbes
higiénico-sanitarias de uma padaria localizada em Petrolina, Pernambuco, Brasil, por meio
de analises microbiolégicas de ar, agua, superficies e alimentos, seguindo a resolugao
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n® 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A avaliagao inicial
apontou a necessidade de melhorias nas praticas de higiene e controle microbioldgico.
Foram realizadas analises microbiolégicas utilizando diferentes metodologias para avaliar
a qualidade microbiolégica de superficies, agua, alimentos e ar. A analise de superficies
foi conduzida com a técnica do swab, visando a detecgcao de aerdbios mesofilos,
indicadores das condi¢cdes de higiene e manipulagéo. A analise da agua foi realizada com
a metodologia COLItest®, que identificou a presenca de coliformes totais e investigou a
presenca de Escherichia coli, indicativos de contaminagao fecal e comprometimento da
qualidade da agua. Para os alimentos, foi utilizado o sistema Petriflm™ 3M, que permitiu
a avaliagao microbioldgica e indicou a possivel presenga de Staphylococcus aureus, um
patdgeno relevante em casos de intoxicagdes alimentares. A qualidade microbiolégica
do ar foi avaliada por meio da técnica de sedimentagao simples, permitindo a verificagao
da carga microbiana ambiental, um parametro crucial para ambientes manipuladores
de alimentos. Os resultados evidenciaram a necessidade de melhorias nas praticas de
higiene, especialmente em superficies de contato com alimentos, com niveis elevados de
microrganismos patogénicos. As analises identificaram contaminagdes microbiolégicas
relevantes nas amostras avaliadas. Na agua, foi constatada a presenca de coliformes
totais, indicando comprometimento da qualidade microbiolégica. No frango, foi detectada
Salmonella spp., um patégeno associado a riscos significativos a saude publica. Além
disso, a contagem de aerdbios mesofilos nas amostras analisadas revelou niveis elevados,
sugerindo inadequagdes nas condi¢gdes de armazenamento ou manipulagao dos alimentos.
Com base nos resultados, foi implementado um plano de agao corretiva, seguido de uma
segunda visita para avaliar a eficacia das medidas. Observou-se uma melhora nas praticas
de higiene, mas ainda foram identificadas areas que precisam de ajustes para garantir a
seguranga dos alimentos. Conclui-se que a implementacédo continua de boas praticas &
essencial para garantir a conformidade com as normas de seguranga dos alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Seguranca dos alimentos. Higiene sanitaria. Analise microbioldgica.

HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS OF A BAKERY IN THE SAO FRANCISCO
VALLEY

ABSTRACT: Bakeries, traditionally focused solely on bread production, are increasingly
becoming gastronomic centers, offering various products and promoting social spaces
and food experiences. This study evaluated the hygienic-sanitary conditions of a bakery
located in Petrolina, Pernambuco, Brazil, through microbiological analyses of air, water,
surfaces, and food, following Resolution No. 275/2002 of the National Health Surveillance
Agency (ANVISA). The initial assessment pointed out the need for improvements in hygiene
practices and microbiological control. Microbiological analyses were performed using
different methodologies to evaluate the microbiological quality of surfaces, water, food, and
air. Surface analysis was conducted using the swab technique to detect mesophilic aerobes,
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indicators of hygiene and handling conditions. Water analysis was carried out using the
COLlItest® methodology, which identified the presence of total coliforms and investigated
the presence of Escherichia coli, indicators of fecal contamination and water quality
compromise. For food, the Petriflm™ 3M system was used, which allowed microbiological
evaluation and indicated the possible presence of Staphylococcus aureus, a pathogen
relevant in cases of foodborne intoxications. Air microbiological quality was assessed using
the simple sedimentation technique, allowing the verification of the environmental microbial
load, a crucial parameter for food handling environments. The results highlighted the need
for improvements in hygiene practices, especially on food contact surfaces, with elevated
levels of pathogenic microorganisms. The analyses identified significant microbiological
contaminationinthe evaluated samples. In water, the presence of total coliforms was detected,
indicating compromised microbiological quality. In chicken, Salmonella spp. was detected, a
pathogen associated with significant public health risks. Additionally, the mesophilic aerobes
count in the analyzed samples revealed high levels, suggesting inadequacies in food storage
or handling conditions. Based on the results, a corrective action plan was implemented,
followed by a second visit to assess the effectiveness of the measures. Improvements in
hygiene practices were observed, but areas still requiring adjustments to ensure food safety
were identified. It is concluded that the continuous implementation of good practices is
essential to ensure compliance with food safety standards.

KEYWORDS: Food safety. Sanitary hygiene. Microbiological analysis

INTRODUGCAO

Em panificadoras, ou popularmente padarias, local com produg¢ao e comercializagao
de pées e produtos culinarios, € visto que muitas ainda encontram-se em condi¢cbes
higiénico-sanitarias a serem corrigidas ou aprimoradas (AMORIM et al., 2020). Estas, que
tradicionalmente enfatizavam na producéo de paes, estdo se consolidando e tornando-se
centros gastronémicos, oferecendo uma gama de produtos e promovendo locais de social
e experiéncias alimentares (SILVA et al., 2022). Com essa expansao, sua responsabilidade
em garantir qualidade e seguranga dos alimentos se torna ainda mais critica.

Essa proximidade do estabelecimento com o consumidor coloca esses
estabelecimentos na linha de frente da cadeia alimentar, tornando necessario a adigao
de praticas higiénico-sanitarias (MACOSKI et al., 2021). A qualidade dos alimentos nao
depende apenas dos ingredientes, mas também de fatores como a escolha adequada de
fornecedores, manutengao de equipamentos, armazenamento apropriado, controle rigoroso
dos processos produtivos e higiene dos manipuladores (OLIVEIRA et al., 2023).

Garantir a segurancga dos alimentos nas padarias é fundamental para prevenir as
doengas de transmisséao hidrica e alimentar (DTHA), que representam um grave problema
de saude publica, causado pela ingestao de alimentos ou agua infectada por patégenos
como bactérias, virus e parasitas. Para mitigar esses riscos, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) estabeleceu normativas, incluindo a RDC n°® 216/2004, que regulamenta

AVANGOS NA SAUDE: PESQUISAS E PRATICAS TRANSFORMADORAS , 619
VOL. 1 CAPITULO 72




as praticas higiénico-sanitarias nos servigos de alimentagdo, e a RDC n° 275/2002, que
exige a padronizagao dos procedimentos de higienizagao. Além disso, € mandatorio o uso
de Manuais de Boas Praticas, que visam assegurar que todo o processo de produgao e
manipulagcao dos alimentos esteja de acordo com as legislagdes vigentes. Nesse sentido, a
adocgao de boas praticas ndo é apenas uma obrigagao legal, mas também uma estratégia
fundamental para assegurar a saude publica e a confianga do consumidor. O objetivo deste
estudo é realizar uma avaliagdo detalhada das condigbes higiénico-sanitarias de uma
padaria localizada no Vale do Sao Francisco, com foco na identificagao de potenciais riscos
microbiolégicos que possam comprometer a seguranga dos alimentos. O estudo consistiu
em duas visitas ao estabelecimento. A primeira envolveu a coleta e analise microbiologica de
ar, agua, superficies e alimentos, além da avaliagcao higiénico-sanitaria, com a elaboragao
de um plano de acéao corretiva. A segunda visita verificou a implementacédo das medidas
corretivas e sua eficacia na melhoria das praticas de higiene, seguranca dos alimentos e
prevencgao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS).

METODOLOGIA

O presente estudo adotou a abordagem descritiva e transversal. Realizou-se a
primeira coleta de dados em 09 de setembro de 2024, por seguinte, a coleta foi direcionada
ao laboratério da Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina. O local de realizagao
da coleta foi uma panificadora, situada dentro de um supermercado que fica localizado
na Zona Central de Petrolina, na regido do Vale do Sao Francisco. Depois da analise dos
resultados, ocorreu a devolutiva ao estabelecimento, por meio de laudo microbioldgico e
checklist, contendo o que estava em desacordo com as normas de seguranga e maneiras
para soluciona-las. A segunda visita ocorreu no dia 20 de novembro de 2024, com o intuito
de verificar se as medidas indicadas estavam sendo adotadas.

2.1. Avaliagao das Condig¢oes Higiénico-Sanitarias com Base em Lista de Verificagao
Padrao

Para a avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias durante a primeira visita, utilizou-
se lista de verificagao baseada nos itens estabelecidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA,
estruturada em 12 secgoes: edificagdes e instalagdes; higienizagao; controle integrado de
vetores e pragas; abastecimento de agua; manejo de residuos; manipuladores; matérias-
primas, ingredientes e embalagens; preparo de alimentos; armazenamento e transporte
dos alimentos preparados; exposigdo para consumo; documentagcdo e registros; e
responsabilidade. O calculo do percentual de conformidade dos itens foi realizado conforme
descrito na RDC n° 275/2002 da ANVISA, abrangendo tanto o percentual total de itens
conformes em relagdo aos nado conformes na lista de verificagdo, quanto a analise por
secoes, onde o resultado foi expresso em percentuais de adequacao. Esses percentuais
permitiram a classificagao do estabelecimento no grupo correspondente ao seu desempenho
geral e especifico por categoria. A segunda visita serviu para averiguar se os comandos
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passados estavam sendo seguidos.

2.2. Anadlise microbiolégica das superficies

A coleta de amostras das superficies foi realizada utilizando a técnica de Swab,
aplicada na bancada e na espatula de confeitaria. As amostras foram analisadas para
contagem de aerdbios mesdéfilos, empregando o Agar Padrdo de Contagem (PCA) com
incubacao a 35 £ 1°C por 48h. Os valores de referéncia seguidos foram os estabelecidos
pela American Public Health Association (APHA) (2001), que recomenda uma contagem
total de aerdbios mesdfilos inferior a 2 UFC/cm2 para bancadas e 100 UFC/cm2 para
utensilios.

2.3. Analise microbiolégica da agua

Foram realizadas duas coletas de agua da torneira do ambiente de preparo alimentar,
uma em cada visita, por meio da Metodologia COLItest®. Onde o resultado da analise
seria a presenga ou auséncia de coliformes totais e Escherichia coli. Na segunda visita,
buscou-se além disso, também realizou-se a quantificagdo dos mencionados por meio do
método Compact Dry, com o intuito de avaliar seu padrao de potabilidade de acordo com a
PORTARIA GM/MS N° 888.

2.4. Anadlises microbiolégicas das amostras de alimentos

Durante o estudo, foram coletadas amostras de alimentos prontos para consumo,
incluindo frango cozido e bolo de chocolate recheado com chocolate branco, para avaliagao
microbiolégica. Na primeira visita, a contagem de Staphylococcus aureus foi realizada
utilizando o sistema Petriflm™ 3M nas amostras de frango e bolo. Na segunda visita, a
analise foi repetida com o método Compact Dry, confirmando a presenca de Staphylococcus
aureus nas amostras.

Asavaliagbes seguirama Instrugcado NormativaN°161/2022 daANVISA, que estabelece
os parametros microbiolégicos para alimentos prontos para consumo. Os resultados foram
comparados com os valores de referéncia da legislagao vigente, destacando a necessidade
de ajustes nas praticas de manipulagdo e armazenamento para garantir a seguranga dos
alimentos.

2.5 Andlise da qualidade microbioldgica do ar

Realizada na parte interna da padaria, a avaliagdo da qualidade do ar seguiu a
metodologia de sedimentacao simples, através de meio BDA e DRBC, em duplicata, para
contagem de aerdbios mesdfilos e fungos filamentosos, respectivamente. BDA refere-
se ao Agar Batata Dextrose, enquanto o DRBC é o Agar Base Dicloran Rosa Bengala
Cloranfenicol. Ambas placas foram sobrepostas em cima do freezer, armario e expositor de
alimentos. No laboratério, foram incubadas a 25°C por 5 dias em duplicata.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Avaliagao das condigoes higiénico-sanitarias de acordo com alista de verificagao.

Na segunda visita a padaria no Vale do Sao Francisco, foirealizada uma nova avaliagéo
conforme a RDC n° 216/2004 da ANVISA, focando nas melhorias implementadas apos a
primeira visita. A padaria manteve sua classificagdo no Grupo 1, com boa conformidade geral,
mas ainda apresentando areas criticas. Houve melhorias significativas na higienizagao,
especialmente em superficies e equipamentos, embora persistissem nao conformidades,
como a falta de treinamento continuo para manipuladores e falhas no manejo de residuos.
A secgao de Higienizagao ainda apresentou falhas, principalmente na frequéncia e rigor
da limpeza. Os resultados destacam a necessidade de acompanhamento continuo para
garantir a segurancga alimentar e a conformidade com as normas sanitarias.

O percentual de conformidade foi calculado conforme descrito na RDC n° 275/2002
- ANVISA, com base na proporg¢ao de itens conformes em relagao aos nao conformes para
cada sec¢ao. Como resultado, o estabelecimento obteve um percentual geral de adequacgao
de 75%, o que o classificou no Grupo 1, indicando conformidade moderada as boas praticas
de manipulacao e fabricagao de alimentos. Essa classificagao, adaptada do método descrito
por Viegas et al. (2017), ndo é um padrao oficial da RDC n° 275, mas foi adotada para
detalhar melhor os desempenhos por se¢ao. Seguindo a RDC n° 275 o grupo 1 se adequa
a 76% indicando conformidade satisfatéria. Com 75% de adequacao, o estabelecimento
analisado se enquadra no Grupo 2 (Parcialmente Adequado), proximo ao Grupo 1.

A avaliagao das condigdes higiénico-sanitarias foi realizada utilizando uma lista de
verificacdo baseada nos itens estabelecidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA, organizada
em 12 secdes: edificacbes e instalagdes, higienizagado, controle integrado de vetores e
pragas, abastecimento de agua, manejo de residuos, manipuladores, matérias-primas,
ingredientes e embalagens, preparode alimentos, armazenamento e transporte dos alimentos
preparados, exposi¢cao para consumo, documentagao e registros e responsabilidade (tabela

1),
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Tabela 1. Relagédo de grupo de itens avaliados através da lista de verificagdo quanto as boas praticas de
manipulagédo de alimentos e seus respectivos percentuais de adequacédo, aplicados por uma padaria na

cidade de Petrolina-PE.

Itens analisados Conformidades Nio conformidades Percentual C Percentual

NC

El 33 14 70,21%

29,79%

HIG 9 3 75% 25%
AA 9 1 90% 10%
MR 5 2 71,43% 28,57%
MNP 13 3 81,25% 18,75%
PA 17 3 85% 15%
MPI 12 4 75% 25%

GYYO9EI (equipamentos e instalagdes) HIG (higiene) AA (armazenamento de agua) MR (manuseio de
residuos) MNP (manuseio e ndo conformidades de produtos) PA (produtos acabados) MPI (manuseio de
produtos inacabados).

Fonte: Os autores (2024)

A secao de Edificagdes e Instalagbes apresentou um percentual de conformidade
de 70,21%, o que representa uma melhoria em relagéo a primeira visita, quando foram
identificados problemas significativos na infraestrutura. Apesar disso, aspectos criticos,
como a ventilagdo inadequada, ainda persistem. Em contrapartida, a disposi¢ao das areas
de producado e as condigdes estruturais foram mantidas como adequadas, garantindo a
funcionalidade minima para as atividades. Esses resultados estao alinhados aos relatados
por Silva et al. (2024), que identificaram uma adequacéo de 75% em padarias de Petrolina,
mas destacaram a necessidade de melhorias nas edificagbes. Estudos conduzidos por
Poerner et al. (2009) relatam 67% de conformidade em servigos alimentares, destacando
deficiéncias em ventilagao e layout. De forma semelhante, uma pesquisa em Pelotas-RS
encontrou variagbes de 63% a 95%, refletindo o impacto da infraestrutura na seguranca
dos alimentos (UPF, 2023). Tais dados reforgcam a necessidade de adequagdes estruturais,
como preconiza a RDC n°® 275/2002, que exige instalagbes que minimizem a contaminagao
cruzada e garantam ventilagao apropriada.

A conformidade na seg¢ao de Higienizagdo aumentou apds a segunda visita, passando
de 58,3% para 75%. Essa melhoria reflete a adogao parcial de protocolos mais rigorosos
de limpeza e a melhor utilizagdo dos materiais de higienizagao disponiveis. Contudo,
algumas deficiéncias significativas ainda foram observadas, como a limpeza inadequada
de superficie, 0 que compromete a segurancga dos alimentos.

De acordo com Porto et al. (2020), falhas na higienizagdo de superficies sao
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recorrentes em estabelecimentos de panificagao, e a capacitagao dos colaboradores ainda
se mostra necessaria para consolidar boas praticas. Xavier et al. (2008) relataram indices
médios de 56% em higienizac¢ao de superficies em estabelecimentos alimenticios, enquanto
em Pelotas, a conformidade variou de 50% a 100% dependendo da padaria.

A RDC n° 275/2002 exige a limpeza eficaz para evitar proliferagdo microbiana, e a
melhora observada pode estar ligada a adog¢ao de protocolos mais rigorosos. Contudo, a
persisténciade falhas aponta paraanecessidade de capacitagao continuadae monitoramento
regular. Xavier et al. (2008) relataram indices médios de 56% em higienizagao de superficies
em estabelecimentos alimenticios, enquanto em Pelotas, a conformidade variou de 50% a
100% dependendo da padaria.

O percentual de conformidade da secdo de Manejo de Residuos aumentou
significativamente apds a segunda visita, passando de 42,9% para 71,43%. A melhoria
deve-se a maior utilizagao de recipientes apropriados para descarte de residuos solidos. No
entanto, o descarte inadequado ainda persiste em algumas areas, representando um risco
sanitario relevante. Martins et al. (2021) destacam que a gestdo inadequada de residuos
favorece a proliferagdo de microrganismos patogénicos, evidenciando a necessidade de
reforgar o treinamento e as praticas de gestdo nesta secédo. Em estudo de Martins et
al. (2021), a conformidade no manejo de residuos variou de 66,7% a 100%, destacando
problemas relacionados ao risco sanitario pelo descarte inadequado. Esses achados estao
alinhados a sua analise, reforcando que melhorias no uso de recipientes e treinamento de
pessoal sao fundamentais para atender as normas sanitarias.

Apds a segunda visita, a conformidade na se¢ao de Manipuladores aumentou de
64,7% para 81,25%, resultado de melhorias no uso de uniformes e na adesao as praticas
de manipulagao de alimentos. No entanto, a auséncia de treinamentos continuos para os
manipuladores ainda € um ponto critico. Essa lacuna pode impactar a consisténcia das
praticas de seguranca dos alimentos.

Almeida et al. (2020) reforcam que treinamentos regulares sao essenciais para
garantir o cumprimento de padroes adequados. Nunes et al. (2010) observaram que 78%
dos manipuladores nao recebiam capacitagao regular, comprometendo a seguranga dos
alimentos. Em Pelotas, os indices de conformidade variaram de 46,7% a 100% (UPF, 2023).
Conforme a RDC n° 275/2002, manipuladores devem ser treinados para praticas higiénicas
adequadas. A lacuna em treinamentos continuos pode comprometer o cumprimento
consistente das boas praticas.

A conformidade da secdo de Preparacdo de Alimentos manteve-se alta apds a
segunda visita, atingindo 85%. Os destaques positivos incluem a organizacéo das areas de
preparo e o layout adequado para evitar contaminagao cruzada. Entretanto, a auséncia de
controle de temperatura durante o preparo continua sendo a principal ndo conformidade,
evidenciando a necessidade de monitoramento mais rigoroso.

Chesca et al. (2000) identificaram que 44% dos servigos alimentares falham em
atingir temperaturas adequadas durante o preparo, corroborando a observagao de que o
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controle insuficiente € recorrente e representa um risco significativo a saude publica. Em
Pelotas, o preparo teve conformidades de 63,16% a 100% . A RDC n° 275/2002 estabelece
a necessidade de um controle rigoroso de temperatura como uma medida essencial para
inibir o crescimento microbiano nos alimentos, ressaltando a importancia da utilizacao de
equipamentos adequados e da implementagao de protocolos claros e bem definidos para
monitoramento e manutencgao das condigdes térmicas ao longo de toda a cadeia produtiva.
A secao de Manipulagao de Produtos Inacabados apresentou 75% de conformidade,
um resultado superior aos registrados em outros estudos. Na avaliagao de uma panificadora
em Campina Grande-PB, a conformidade geral foi de 39,34%, com resultados baixos em
Edificagcoes e Instalagdes (40%) e Equipamentos (50%), refletindo falhas estruturais e
organizacionais (Silva et al., 2015). Ja em municipios do sudoeste do Parana, a média
de adequacéo geral foi de 61,5%, com destaque negativo para manipulagdo de alimentos
(39,3%) e auséncia completa de documentacdo obrigatéria (Skailo e Machado, 2016)
Embora a melhora na organizagao e limpeza seja notavel, problemas no controle de
temperatura ainda persistem. Esses avancgos refletem a importancia de seguir protocolos
bem estabelecidos, capacitar manipuladores e monitorar etapas criticas, conforme exigido
pelas RDCs n°® 216/2004 e n° 275/2002. O progresso alcangado reforga a necessidade de
agdes continuas para garantir maior seguranga e qualidade nos processos alimentares.

3.2. Avaliagao da analise microbioldégica das amostras de alimento e agua

Foram coletadas amostras de frango cozido (proteina) e bolo recheado de chocolate
para analise microbiologica. A contagem de Staphylococcus aureus foi realizada nas
amostras de proteina e alimento pronto para consumo (bolo), e a de Salmonella foi feita
somente para a proteina. Os resultados foram classificados de acordo com a Instrugao
Normativa n° 161, de 10 de julho de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

Na primeira visita, os resultados mostraram niveis ndo conformes para a proteina
e o0 bolo, com Staphylococcus aureus apresentando 2,7 x 10° UFC/g, o que esta fora dos
padrdes estabelecidos pela Normativa n°® 313 da ANVISA para produtos como frango.
Marsiglia et al. (1997) também encontraram 5% de amostras de produtos de confeitaria
fora das normas para Staphylococcus aureus. Erros de manipulacéo e falhas nas normas
higiénicas contribuem para a contaminagao por microrganismos patogénicos, que podem
causar doencgas alimentares (Rezende apud Ferreira, 2006).

Na segunda visita, foi detectada a presenca de Salmonella na amostra de frango, com
resultados qualitativos incontaveis, indicando contaminagao e inadequagao com as normas
de sseguranga dos alimentos. Silva et al. (2022) também identificaram Salmonella em 6
amostras de frango comercializado em Mossor6-RN. Fatores como abate, armazenamento,
transporte inadequados e processos de cocgao insuficientes contribuem para essa
contaminacgao (Antunes et al., apud Silva, 2016).

Quanto a andlise microbioldgica da agua, na primeira visita, a agua foi analisada
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qualitativamente pelo COLltest® e, na segunda visita, por Compact Dry, seguindo a
Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, que estabelece os padrdes microbiolégicos
e de potabilidade da agua para consumo humano. Na primeira visita, a agua coletada
apresentou auséncia de coliformes totais e E. coli, indicando condi¢gdes higiénico-sanitarias
adequadas. Mello e Rezende (2015) também observaram auséncia de coliformes totais
em 25 amostras coletadas em bebedouros na Pontificia Universidade Catdlica de Minas
Gerais, demonstrando que as amostras estavam adequadas para consumo. No entanto,
na segunda visita, a agua apresentou presenca de coliformes totais, o que pode estar
relacionado a praticas inadequadas de sanitizagdo, processamento ou recontaminagao
apos esses procedimentos (Resende, 2003). Em estudo sobre a qualidade microbioldgica
de 32 amostras de agua mineral em Sao Luis-MA, Coelho et al. (2010) detectaram
coliformes a 45°C e E. coli em uma amostra, indicando contaminagao de origem externa,
0 que compromete a qualidade da agua e a torna prejudicial a saude dos consumidores.

3.3. Analise de Superficies

Ao avaliar as superficies espatula de confeitaria e bancada de aco inox da area de
preparo, constatou-se contagem de 260 UFC/cm?, valor que excede o limite estabelecido
pela American Public Health Association (APHA, 2001), que recomenda um maximo de 100
UFC/cm? para utensilios em contato com alimentos. Esse resultado sugere inadequacdes
nas praticas de higienizagao desse utensilio, o que pode ser corrigido com a adogéo de
protocolos de limpeza mais rigorosos. Os dados sobre contagens microbioldgicas aceitaveis
para superficies de contato direto com alimentos, como bancadas, variam conforme a
referéncia. AAPHA (American Public Health Association) sugere que o limite para superficies
de contato direto seja de até 2 UFC/cm? para microrganismos mesofilos aerébios, como
descrito em estudos sobre a contaminagao microbiolégica em restaurantes comerciais
e ambientes alimentares. Essa recomendacéo € utilizada como indicador das condi¢cdes
higiénico-sanitarias e da eficacia da higienizagdo na area de produgao de alimentos.

Estudos brasileiros indicam que padarias s&o ambientes suscetiveis a contaminagao
microbioldgica devido a manipulagdo constante de alimentos crus e processados. Um
levantamento realizado no Distrito Federal avaliou sushis e sashimis comercializados em
padarias, detectando altos niveis de microrganismos mesofilos aerdbios. Esse achado
sugere que as superficies de preparo, frequentemente mal higienizadas, sao fontes
potenciais de contaminagao, elevando os riscos de doencgas transmitidas por alimentos
(Carrijo, Morgana Muniz, 2019).

Além disso, padarias lidam com diversos produtos que exigem condigdes higiénico-
sanitarias rigorosas, como paes, doces e alimentos recheados. A contaminagao cruzada
pode ocorrer tanto pela manipulagcédo inadequada quanto pela presencga de microrganismos
como Staphylococcus aureus e Escherichia coli, frequentemente encontrados nas maos de
manipuladores em ambientes alimentares similares (Machado & Marson et al, 2009).

Essas informagdes corroboram com dados publicados, como os encontrados em
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estudos que detalham a adesao de patdégenos a superficies de ago inoxidavel e outros
materiais, reforcando a necessidade de seguir as recomendacdes estabelecidas para
minimizar riscos de saude publica e prevenir doengas transmitidas por alimentos.

Tabela 2. Resultados da analise microbiolégica das superficies da padaria.

) LIMITES
SUPERFICIE MATERIAL RESULTADOS
ESTABELECIDOS
Bancada Aco inox 4280 UFC/CM? 2 UFC/cm?
Espatula de bolo Aco inox 260 UFC/CM? 100 UFC/ cm?

Fonte: Os autores (2024)

3.4. Analise de ar

A andlise de ar na padaria foi realizada com placas BDA e DRBC para contagem
de aerdbios mesdfilos e fungos filamentosos. A presenca de aerdbios mesofilos em trés
placas indicou falhas nas praticas de higiene e controle microbioldgico, favorecidas por
condi¢cbes ambientais como particulas suspensas no ar e temperaturas moderadas. Isso
destaca a necessidade de melhorar as condi¢des higiénicas, com capacitagao técnica e
conscientizacao continua (Nelio et al., 2011).

Embora a qualidade do ar n&o seja crucial para alimentos com baixa perecibilidade
(Mariani et al., 2022), produtos mais sensiveis podem ser contaminados por microrganismos
transportados pelo ar, comprometendo sua seguranca (Souza et al., 2022; Martins et al.,
2021). Mesmo baixos niveis de contaminantes podem iniciar a deterioragao, especialmente
em ambientes com higiene inadequada (Silva et al., 2020). Estratégias eficazes de controle
do ar sao essenciais para garantir a integridade microbiolégica de alimentos sensiveis
(Almeida et al., 2020).

CONCLUSAO

O estudo revelou preocupacodes significativas com praticas higiénico-sanitarias em
padarias, destacando falhas como alta contaminagcao em superficies de trabalho e niveis
elevados de Staphylococcus aureus nos alimentos, que ultrapassam limites sanitarios.
Apesar de conformidades pontuais, como agua sem contaminagao e higiene parcial de
utensilios, praticas inconsistentes de desinfeccdo e manejo inadequado de residuos
representam riscos importantes para Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

O estudo reforca a necessidade de capacitagao continua de manipuladores de
alimentos, protocolos rigorosos de higienizacdo e adocéo de tecnologias avangadas para
controle microbiologico. Investir em uma abordagem preventiva e sistémica, integrando
medidas de controle em todas as etapas de produgao, € essencial para garantir seguranga
dos alimentos, saude publica e confianga do consumidor.
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