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RESUMO: As matrizes proteicas prontas para consumo ou semiprocessadas representam
substratos ideais para a proliferagao bacteriana acelerada. Este estudo objetivou avaliar e
comparar o perfil microbioldgico de fontes proteicas (carne, frango, peixe) comercializados
em uma cidade do interior do estado de Pernambuco nos periodos anterior e posterior a
pandemia de COVID-19. Trata-se de um estudo transversal quanti-qualitativo exploratério,
fundamentado no levantamento de dados analiticos laboratoriais obtidos em aulas praticas
entre 2019 e 2024. Foram isoladas e avaliadas amostras de frango, carne bovina, peixe,
porco e siri quanto a contagem de coliformes totais, Escherichia coli e bactérias aerébias
mesodfilas. Os resultados indicaram alta contaminagdo por microrganismos mesdfilos e
presenga de contaminagao fecal bacteriana severa no periodo pré-pandémico (2019).
No cenario pés-pandemia (2022-2024), observou-se um agravamento dos indices de
contaminagao, com amostras de carne bovina atingindo contagens de mesofilos de 1,7 x
10° UFC/g e frango processado com até 1,2 x 10* UFC/g. Conclui-se que pode ter ocorrido
uma acentuada redug¢ao nos padrdes sanitarios hidricos e alimentares operacionais no pés-
pandemia, justificada pelo abandono de condutas higiénicas preventivas e falhas graves no
bindmio tempo-temperatura.
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MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF PROTEIN SAMPLES IN FOOD SERVICES: A
COMPARATIVE ANALYSIS BETWEEN PRE- AND POST-PANDEMIC PERIODS IN A
CITY IN THE INTERIOR OF PERNAMBUCO

ABSTRACT: Protein matrices, whether ready-to-eat or semi-processed, represent
ideal substrates for accelerated bacterial proliferation. This study aimed to evaluate and
compare the microbiological profile of commercial protein sources in a city in the interior
of Pernambuco during the periods before and after the COVID-19 pandemic. This is a
cross-sectional, quantitative-qualitative, exploratory study based on analytical laboratory
data from practical classes conducted between 2019 and 2024. Samples of chicken, beef,
fish, pork, and crab were isolated and evaluated for total coliforms, Escherichia coli, and
aerobic mesophilic bacteria counts, expressed in base-10 exponential form. The results
indicated high contamination by mesophilic microorganisms and severe fecal bacterial
contamination in the pre-pandemic period (2019). In the post-pandemic scenario (2022—
2024), an aggravation of contamination indices was observed, with beef samples reaching
mesophilic counts of 1.7 x 106 CFU/g and processed chicken reaching up to 1.2 x 10*
CFU/g. It is concluded that there was a sharp regression in operational sanitary standards
in the post-pandemic period, justified by the neglect of preventive hygienic behaviors and
severe failures in the time-temperature binomial.

KEYWORDS: Protein Sources. Bacterial Contamination. Sanitary Surveillance.

INTRODUGAO

Nos servigos de alimentagao coletiva e comercial, os alimentos protéicos de origem
animal, tais como carne bovina, aves, pescados e crustaceos, constituem as estruturas
nutricionais mais complexas e vulneraveis sob a perspectiva sanitaria. Devido a sua elevada
atividade de agua aw, pH proximo a neutralidade e riqueza em aminoacidos essenciais,
esses alimentos atuam como excelentes meios de cultura para a multiplicagdo exponencial
de micro-organismos (Bantawa et al., 2021). No contexto da Saude Coletiva, o controle
rigoroso da carga microbiana nas proteinas prontas para consumo (APC) é mandatoério, uma
vez que falhas térmicas ou contaminagdes cruzadas nesses produtos culminam de maneira
direta na ecloséo de surtos severos de doencgas de transmiss&o hidrica e alimentar (Silva,
2022). Para discriminar as falhas processuais no manejo proteico, a vigilancia sanitaria
baseia-se na quantificagdo de grupos bacterianos chaves. A contagem de bactérias aerdbias
mesofilas expressa o status higiénico geral da cadeia produtiva, servindo como indicador da
qualidade da matéria-prima inicial, abuso térmico durante o armazenamento ou ineficiéncia
no cozimento (Nastasijevic et al., 2023). Em paralelo, a presenga quantitativa do grupo dos
coliformes totais e da bactéria Escherichia coli denuncia falhas agudas na higienizagao
pos-coccao, manipulagdo sem assepsia prévia das maos e exposicdo a superficies
contaminadas (Anany et al., 2020). A dindmica comportamental que rege os protocolos de
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higiene na manipulagao de proteinas experimentou perturbagcdes profundas provocadas
pela emergéncia e posterior flexibilizacdo da pandemia da COVID-19. O fechamento parcial
de mercados e a posterior reabertura forcaram transformacgdes estruturais nas equipes
laborais e na gestdo de insumos. Conduzir uma analise comparativa pareada isolando os
periodos estritamente anteriores e posteriores a essa crise epidemiolégica global faz-se
necessario para rastrear a extensao do impacto dessas transi¢gdes sociais sobre a segurancga
hidrica e alimentar dos consumidores expostos ao varejo proteico regional.

OBJETIVO

Avaliar e comparar o perfil de contaminagdo microbioldégica por microrganismos
indicadores em preparagdes proteicas animais comercializadas em servigos de alimentagao
de uma cidade do interior de Pernambuco, contrastando especificamente os cenarios
anterior (pré) e posterior (pés) a pandemia da COVID-19.

METODOLOGIA

Este estudo configura-se como um delineamento transversal qualitativo e
quantitativo exploratério, estruturado a partir de dados analiticos laboratoriais obtidos de
forma integrada durante as aulas praticas das disciplinas de Higiene e Microbiologia dos
Alimentos e de Administracdo de Servigos de Alimentacao |. As atividades experimentais
e de coleta amostral cobriram o periodo de fevereiro de 2019 a dezembro de 2024, em
estabelecimentos comerciais e institucionais localizados em uma cidade do interior
pernambucano, Brasil. Para a execuc¢éo deste capitulo, o banco de dados analitico global
foi submetido a um filtro de selecéo matricial restritivo, isolando exclusivamente as amostras
identificadas preparagdes proteicas animais de consumo humano. Foram selecionados
dados de frango (cru, cozido, assado e frito), carne bovina (moida, bife, cupim e cozida),
pescados (peixe cozido), suinos (carne de porco) e crustaceos (siri). A triagem cronoldgica
foi dividida de maneira binaria em dois intervalos de comparacgao: Periodo Pré-Pandémico,
englobando as analises executadas no ano de 2019, e Periodo P6s-Pandémico, agrupando
as analises efetuadas nos anos de 2022 a 2024. As amostras correspondentes aos anos
de 2020 e 2021 (periodo pandémico) foram omitidas desta abordagem comparativa direta.
As metodologias analiticas laboratoriais seguiram as diretrizes da American Public Health
Association (APHA) para a contagem de coliformes totais, Escherichia coli e bactérias
aerobias mesdfilas e classificadas conforme Instru¢do normativa n°® 161/2022, ANVISA.
O processamento, organizagdo de planilhas e analises estatisticas descritivas foram
realizados nos programas Microsoft Excel (versdo 2025) e Prism versao 5.0 (GraphPad,
EUA), assumindo p < 0,05 para significancia estatistica.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A triagem analitica seletiva filtrou um total de 20 amostras proteicas distribuidas ao
longo dos dois intervalos estabelecidos. No periodo pré-pandémico (2019), avaliou-se 1
amostra de frango proveniente de estrutura de restauragdo comercial. No periodo pos-
pandémico (2022—-2024), computou-se a amostragem de 19 matrizes proteicas, compostas
por: 12 amostras de frango (assado, cozido, frito e cru), 5 amostras de carne bovina (moida,
cozida, bife e cupim), 1 amostra combinada de peixe/porco e 1 amostra de carne de siri
processada. Os achados laboratoriais do periodo pré-pandémico (2019) ja denunciavam
um cenario severo de inadequacéao sanitaria na manipulacao de aves de corte no municipio.
A Amostra 72 (Restaurante, 2019) indicou que a matriz de frango pronta para o consumo
apresentava contagem de coliformes totais e aerdbios mesdfilos descrita analiticamente
como “Incontavel”’, concomitante ao crescimento massivo de fungos filamentosos
(“Incontavel”’). O achado pré-pandemia sinaliza a auséncia crénica de monitoramento
térmico e falhas profundas na cadeia fria de conservagdo dos insumos que precediam a
crise mundial (Souza, 2021).

O monitoramento efetuado no cenario pés-pandemia (2022—-2024) demonstrou um
quadro de manutencao e intensificacdo de cargas bacterianas patoldgicas nas proteinas
animais, com um nitido declinio higiénico comparado ao passado. No ano de 2023, a Amostra
23 (Restaurante) revelou que a proteina de siri pronta exibia contagem de aerébios mesdfilos
de 1,3 x 10* UFC/g. No mesmo ano, a Amostra 25 (Agaiteria) acusou uma contaminagao
severa em frango processado, computando uma carga de mesdfilos de 2,24 x 103 UFC/g e
densidade fungica associada de 1,12 x 10* UFC/g. No decorrer do ano de 2024, o retrocesso
bioldgico pos-pandémico agravou-se na cadeia de carnes vermelhas e brancas. A Amostra
51 (Restaurante, 2024) acusou contagem astrondmica de bactérias aerdbias mesofilas
fixada em 1,7 x 1068 UFC/g em amostra de carne bovina (cupim). indices semelhantes
foram observados na Amostra 49 (Restaurante, 2024), onde o frango cozido desfiado
apresentou carga de mesdfilos de 1,6 x 10° UFC/g. Cargas de coliformes totais também
despontaram no pés-pandemia, conforme evidenciado na Amostra 55 (Padaria, 2024), com
frango computando 9,9 x 10% UFC/g de coliformes e 1,23 x 10* UFC/g de mesdfilos. A nitida
discrepéancia e a manutengédo de indices de contaminagéo elevados na base exponencial de
10*a 108 UFC/g no cenario pés-pandémico encontram justificativas robustas na literatura de
alto impacto atual. De acordo com Martins et al. (2025), o p6s-pandemia gerou o fenémeno
da “fadiga de sanitizagao” no comércio de alimentos; apés anos de exigéncias extremas
e uso compulsorio de alcool e cloro, o encerramento do decreto pandémico induziu uma
falsa sensacao de segurancga psicologica nos manipuladores de alimentos, deflagrando o
abandono de habitos rudimentares de assepsia de maos e superficies. Ainda, Nastasijevic
et al. (2023) apontam que as crises financeiras que se sucederam no varejo alimentar pés-
COVID resultaram em uma drastica e recorrente rotatividade de funcionarios (turnover).
A perda de equipes técnicas qualificadas e a admissao imediata de manipuladores sem
treinamento prévio em Boas Praticas de Manipulagao justificam estatisticamente o colapso
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dos indices de mesofilos e coliformes nas proteinas animais, as quais sofrem diretamente
com a contaminacgéo cruzada e com desvios severos no bindbmio tempo-temperatura em
estufas e balcdes térmicos de exposigao.

CONSIDERAGOES FINAIS

A comparacado pareada e seletiva indicou que as matrizes proteicas animais
avaliadas no interior pernambucano nao experimentaram uma evolugdo higiénico-
sanitaria sustentavel apds a vivéncia da pandemia da COVID-19. Ao contrario, o cenario
pos-pandémico consolidou um retrocesso bioldgico critico, com contagens exponenciais
de aerdbios mesdfilos e coliformes totais atingindo marcas de até 10° UFC/g em carnes
prontas. O afrouxamento de protocolos preventivos e a rotatividade de pessoal técnico
despontam como as possiveis causas primarias desse colapso sanitario.

Torna-se evidente que a necessidade de melhor acompanhamento sanitario se
intensifique nas auditorias operacionais nas cozinhas da regido, coibindo falhas térmicas
cronicas e protegendo a coletividade contra a veiculagdo de surtos de doengas de
transmissao hidrica e alimentar.
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