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RESUMO: A conscientizacdo e o conhecimento de manipuladores de alimentos séo de
suma importancia, para que nao ocorra contaminagdes nos alimentos. O presente estudo
teve como objetivo avaliar o impacto do treinamento oferecido para os manipuladores do
setor de hortifruti de um hipermercado do Triangulo Mineiro, na qualidade microbiolégica
de alimentos e superficies que entram em contato com os alimentos, contribuindo para
melhoria dos processos do estabelecimento, bem como com a produgcdo de alimentos
seguros. Realizou-se analises microbiolégicas em alimentos, bem como em superficies de
equipamentos e utensilios, coletados nohipermercadonosetorde hortifriti, paradeterminagao
das condicbes sanitarias antes e apds treinamento oferecido aos manipuladores deste
setor em especifico. A presenga da Salmonella spp. em 100% das amostras estudadas &
indicativa de contaminacao presente nos alimentos deste estudo, podendo ser proveniente
de adocéao de habitos higiénicos incorretos pelos manipuladores. Em relagao a E. Coli, os
resultados encontrados situaram-se dentro do limite permitido pela legislagdo vigente (102
NMP/g). Emerge a necessidade de melhoria nos aspectos de disciplina e comprometimento
dos manipuladores em adotar na pratica habitos corretos de manipulagao, refletindo na
qualidade sanitaria de utensilios utilizados na producéo, prejudicando ainda a qualidade
sanitaria do alimento produzido e ofertado pelo estabelecimento.

PALAVRAS-CHAVE: Analises microbioldgicas. Higienizacdo. Manipuladores de alimentos.

IMPACT OF TRAINING ON THE SANITARY QUALITY OF FOOD AND SURFACES IN A
HYPERMARKET IN THE TRIANGULO MINEIRO REGION

ABSTRACT: Food handler awareness and knowledge are of paramount importance in
preventing food contamination. This study aimed to evaluate the impact of training provided
to produce-section handlers at a hypermarket in the Triangulo Mineiro region on the
microbiological quality of food and food-contact surfaces, thereby contributing to improved
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establishment processes and the production of safe food. Microbiological analyses were
performed on food items as well as on equipment and utensil surfaces collected from the
hypermarket’s produce section to assess sanitary conditions before and after the training
provided to the handlers in this specific area. The presence of Salmonella spp. in 100% of
the samples analyzed indicates contamination in the food studied, potentially stemming from
incorrect hygienic practices adopted by the handlers. Regarding E. coli, the results fell within
the limits permitted by current legislation (102 MPN/g). There is a clear need to improve
handler discipline and commitment regarding the practical adoption of correct handling
habits; current practices affect the sanitary quality of production utensils and compromise
the sanitary quality of the food produced and offered by the establishment.

KEYWORDS: Microbiological analyses. Sanitation. Food handlers.

INTRODUCAO

A manipulagdo € uma das principais causas de contaminagdo em alimentos,
proporcionando proliferagdo de agentes bioldgicos prejudiciais a saude, por motivos de
falta oufalha no processo de assepsia do manipulador, além de circunstancias e locais
inapropriados como estruturas fisicas e a falta de higienizagdo (Medeiros; De Carvalho;
Franco, 2017).

A conscientizagdo dos colaboradores € de suma importancia, para prevenir
contaminagdes nos alimentos (Carvalho; Mori, 2017). Portanto, é fundamental o
treinamento e capacitagdo dos manipuladores quanto a higiene e seguranga alimentar,
visando condi¢des higiénico-sanitarias, de acordo com condigdes previstas nas legislagdes
vigentes, oferecendo alimentos nutritivos e de boa procedéncia, sem riscos de doengas de
origem hidrica e alimentar (DTHA) (Boaventura et al., 2017; Goios et al., 2017).

Sao inumeros os fatores contribuintes para que o alimento seja considerado nao
seguro, como por exemplo, a ma ou falta de higienizagdo, a inadequada manipulagao,
equipamentos e superficies com higienizagao deficiente. As higienizacbes inadequadas
do local como superficies utilizadas para a manipulacdo dos alimentos sao capazes de
contribuir para uma contaminacao cruzada. Além disso, equipamentos e utensilios de
preparagao, quando nao higienizados corretamente, podem contribuir para a proliferagao
de agentes microbioldgicos patdégenos e deteriorantes (Santos; Bonnas; Pinto, 2018).

OBJETIVO

O presente estudo teve como objetivo avaliar o impacto do treinamento oferecido
para os manipuladores do setor de hortifruti de um hipermercado do Triangulo Mineiro,
na qualidade microbiolégica de alimentos e superficies que entram em contato com os
alimentos, contribuindo para melhoria dos processos do estabelecimento, bem como com
a produgéao de alimentos seguros.
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METODOLOGIA
Treinamento de manipuladores de alimentos

Foi realizado um treinamento no estabelecimento objeto do presente estudo,
caracterizado como um hipermercado localizado na regiao do Triangulo Mineiro, onde seu
maior publico-alvo se encontra no Triangulo do Norte, sendo este hipermercado o unico
presente na cidade especifica em que foi realizado o estudo. A carga horaria do treinamento
foi de aproximadamente 110 minutos, em apenas um encontro, com conteudo tedrico e
dinamicas.

O conteudo do treinamento foi baseado nas principais legislagdes vigentes no ambito
nacional compostas pela Resolugao (RDC) n°. 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagao
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores
de Alimentos (Brasil, 2002) e pela Resolugdao- RDC n° 326, 30 de Julho de 1997, que
dispoe sobre “Condi¢cbdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos” (Brasil, 1997), através
da metodologia da apresentagao de slides, onde aconteceu na sala de manipulagcéo de
alimentos dentro do proprio estabelecimento referido. Foi realizada uma dindmica de higiene
das maos, onde os colaboradores colocaram luvas, foram vendados, e a partir disso, foi
colocado tinta na palma da mao, em cima das luvas, como se a tinta, fosse o sabao liquido,
sendo possivel visualizar as falhas na de higiene das maos, como ponta dos dedos, punhos
onde nao foram higienizados adequadamente.

Analises microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas no Laboratério de Pesquisa em
Microbiologia dos Alimentos, do Instituto Federal do Triangulo Mineiro — IFTM, Campus
Uberlandia.

Analises microbioldgicas dos alimentos

A coleta das amostras dos alimentos foi executada antes e apds o treinamento
de manipuladores ofertado, enquanto estas estavam disponiveis na area de vendas do
hipermercado, em temperatura ambiente. Os alimentos pesquisados foram: melancia,
abdbora, mamao, meldo, sendo estes escolhidos pelo risco de contaminagao durante a
manipulagdo, visto que nao ha area especifica para a manipulagao desses alimentos,
sendo os mesmos manipulados na bancada de pesagem e precificagao disponivel na area
de vendas do estabelecimento, o que justifica o fato da importancia de local especifico,
bem como de equipamentos e utensilios utilizados somente na producao destes. Foram
coletadas 3 amostras de aproximadamente 100 gramas por tipo de alimento analisado, em
duas repeticdes (antes e apos a realizagao do treinamento) sendo as analises realizadas
em triplicata.
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As analises foram executadas conforme metodologia descrita Manual de Métodos
de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua (Silva et al., 2021). Os microrganismos
pesquisados foram: Salmonella spp., Escherichia coli, indicadas para frutas e derivados, in
natura, inteiras, selecionadas ou nao, preparadas (inteiras, descascadas ou fracionadas),
sanificadas, refrigeradas ou congeladas. Os resultados foram comparados com os limites
de microrganismos estabelecidos pela IN n° 161/22 (Brasil, 2022a; 2022b) e expressos em
meédias das contagens detectadas.

Analises microbioldgicas dos equipamentos e superficies

Os equipamentos analisados foram: bancada, embaladeira, balanca e faca de
manipulacao do setor de hortifriti. Para a coleta de cada superficie citada, foram utilizados
swabs estéreis, umedecidos em agua peptonada 0,1%, friccionando o swab na superficie
no momento da coleta, rodando-o continuamente para que toda superficie amostrada entre
em contato com a amostra (Silva et al., 2021).

Foram coletadas 3 amostras de swabs dos equipamentos, antes e depois do
treinamento de manipuladores, avaliando o impacto do treinamento ou ndo na qualidade
sanitaria destes.

Os parametros pesquisados nas superficies de equipamentos e utensilios foram:
Coliformes a 45°C e Microrganismos Aerébios Mesofilos, conforme preconizado pela APHA
(2001). Os limites de comparacao foram acima de 102 UFC/cm? para aerdbios mesdfilos,
sendo estes valores superiores ao limite indicado indicativos de falhas nos procedimentos
de higienizagao (Silva Jr., 2020). Para Coliformes Totais e Coliformes a 45°C, o limite
preconizado é a auséncia, sendo a deteccdo desses microrganismos em superficies de
contato com alimentos indicativa de falhas nas condi¢des higienicossanitarias, uma vez que
sua presenca é considerada indesejavel nesse tipo de matriz (Silva Jr., 2020).

Os resultados foram apresentados como valores médios e desvio padréao, expressos
em Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) por cm?.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Para todos os géneros alimenticios estudados (Tabela 1) foi detectado contaminagéao
por E.Coli e Salmonella spp.

Tabela 1. Perfil microbioldgico dos alimentos segundo cada agente bacteriolégico pesquisado.

Antes do Treinamento Salmonella spp E. Coli
(auséncia em 25 g)* (102/NMP/g)
Mamao Presenca <3x101
Melancia Presenca 2,4 x10°
Melao Presenca 1,5 x10°
Abdbora Presenca 3,0 x 101
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Apés o treinamento Salmonella spp E. Coli

(auséncia em 25 g)* (NMP/g)

Mamao Presenca <3x101
Melancia Presenca 1,0x 10
Melao Presenca <3x101
Abdbora Presenca <3x101

Médias das trés repeticdes para cada género alimenticio calculadas antes e depois do treinamento de
manipuladores de alimentos.
Fonte: Os autores, (2023).

A presenca da Salmonella spp. em 100% das amostras de mamao, melancia, meléo
e abdbora € indicativa de contaminacgao presente nos alimentos deste estudo, podendo ser
proveniente de adogao de habitos higiénicos incorretos pelos manipuladores. De acordo
com a legislagao brasileira (Brasil, 2022), preconiza-se auséncia de Salmonella spp.. Foi
evidenciada contaminacdo em todas amostras analisadas, estando as mesmas improprias
para o consumo segundo o agente bacterioldgico pesquisado.

Diante dos resultados observados, faz-se necessario a adog¢ao de boas praticas de
fabricacao, tendo estas como propdsito discutir e expor aspectos relacionados a proliferacao
e contaminagao destacando os sérios riscos e impactos na saude.

Emrelagao a E. Coli, os resultados encontrados situaram-se dentro do limite permitido
pela legislagao vigente (102 NMP/g), demonstrando resultados satisfatorios.

Estudos de Zelita e colaboradores, (2020) analisaram  alimentos minimamente
processados comercializados em Floriandpolis-SC. Os autores observaram indices
relativamente baixos de contaminacao por E. Coli. Em pesquisa microbioldgica conduzida
por Martins e colaboradores (2021), em hortalicas e vegetais minimamente processados
comercializados em grandes redes de supermercados de Belo Horizonte- MG, os autores
identificaram auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras analisadas, corroborando
com os achados da presente pesquisa.

Entre os 10 principais agentes etiologicos envolvidos nos surtos de DTHA nos anos
de 2009 a 2019, a bactéria Escherichia Colirepresentacercade 29% do total, seguida
pela Salmonella e Staphylococcus aureus, com 17% e 16%, respectivamente, sendo
estes os trés principais microrganismos envolvidos em DTA’s, constatado em estudos de
Malacrida, Dias e Lima (2017).

Os resultados microbioldgicos encontrados para as amostras de alimento analisadas
para Salmonella spp. no presente estudo, impactam diretamente na saude publica de
consumidores do hipermercado do Tridangulo do Norte, uma vez que o estabelecimento é
0 unico presente nesta cidade, e que o patdogeno detectado causa risco direto a saude dos
consumidores e sao frequentemente associados a ocorréncias de DTHAs. Salmonella spp.
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foi o género mais identificado em surtos de doencgas transmitidas por alimentos entre 2009
e 2021, com aproximadamente 39.314 casos e 34 mortes (Marques e Trindade, 2022).

De acordo com as avaliagbes microbioldgicas realizadas para as superficies que
entraram em contato com os alimentos (equipamentos e utensilios), expressos na Tabela
2, na etapa antes do treinamento de manipuladores de alimentos, nédo foi evidenciada
contaminacgao por Coliformes a 45°C nos equipamentos. Ja os microrganismos aerobios
mesofilos foram detectados na bancada e na balanga, com limite superior ao preconizado
pela literatura (102 UFC/cm?), segundo Silva Jr. (2020) indicando falhas nos processos de
higienizac&o no hipermercado.

Ja na etapa apos o treinamento de boas praticas, houve contaminagado por
Coliformes a 45°C e aerdbios mesdfilos na faca, o que demonstra que o conhecimento
dos manipuladores é satisfatério, mas quando se refere a pratica, faz-se necessario maior
dedicacédo e comprometimento quanto aos bons habitos higiénico-sanitarios e atendimento
das legislacdes vigentes.

Este resultado reforca a necessidade de adogao de corretos dos procedimentos
de lavagem e sanitizagdo, e de programas de Boas Praticas de fabricagao eficientes,
na elaboragdo dos alimentos. A detecgao desses grupos de microrganismos analisadas
no presente estudo, em superficies de contato com alimentos, € indicativa de falhas nas
condi¢cdes higiénicos-sanitarias, uma vez que sua presenga € considerada indesejavel
nesse tipo de matriz (Silva Jr., 2020).

Tabela 2. Perfil microbioldgico dos equipamentos e utensilios segundo cada agente bacteriolégico

pesquisado.
Antes do Treinamento Coliformes a 45°C Aerébios Mesofilos
(NMP) (UFC/cm?)
Bancada <3,0x 10 3,4 x 10*
Balanga <3,0x 10" 1,6 x 10°
Embaladeira <3,0x 10" <1,0x 10"
Faca <3,0x 10" <1,0x 10"
Apos o Treinamento Coliformes a 45°C Aerébios Mesofilos
(NMP/g) (UFC/cm?)
Bancada <3,0x 10" <1,0x 10"
Balanga <3,0x 10" <1,0x 10"
Embaladeira <3,0x 10" <1,0x 10"
Faca 3,9x10? 8,5 x10'

*Médias das trés repeticdes para cada equipamento calculadas antes e depois do treinamento de

manipuladores de alimentos.

Fonte: Os autores, (2023).

Segundo Andrade e Barros (2019), a presenga de Coliformes a 45°C indica
contaminagao de origem fecal, podendo ser proveniente de habitos inadequados referente
a manipulagdo de alimentos, bem como a presenga de mesofilos. Pode-se observar
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também que na primeira etapa a presenca de Coliformes a 45°C foram menores em relagao
a segunda etapa ap0s o treinamento.

Segundo Pens et al. (2020) a presenga de mesofilos pode indicar que houveram
procedimentos higiénico-sanitarios inadequados no momento de manipulagdo, e
armazenamento desses, uma contagem elevada desses microrganismos pode significar
gue o meio e as condi¢des para a proliferagdo desses agentes patdgenos estavam propicios
sendo capazes de se desenvolver em temperaturas de 25 a 37 °C.

Atividades de ensino foram propostas através da pesquisa realizada, buscando
levar os colaboradores a conhecer e aplicar as boas praticas de producédo de alimentos
apresentadas nas legislagdes vigentes no contexto de manipulagao de alimentos, bem como
a importancia da higiene dos equipamentos, visando ressaltar mais uma vez, a importancia
dos treinamentos. Pieniz e colaboradores (2019), detectaram que as condigdes
higiénicas em Unidade de alimentacéo e Nutricdo se encontravam inadequadas, pois foram
encontrados microrganismos Aerébios Mesofilos, Coliformes a 45°C e Escherichia coli, em
superficie de mesas, superficies de bancada e tabuas de corte usadas para manuseio de
carne ou vegetais.

Ao avaliar as condigdes higiénicas em Unidades de Alimentacao e Nutricdo, Barbosa
(2018) relatou um percentual superior a 50% de amostras fora dos padrdes aceitaveis
para mesofilos e coliformes a 45°C. Esses autores descrevem em seu estudo, que tais
resultados sao preocupantes, visto que pode-se observar existéncia de falhas no processo
de higienizagdo de equipamentos e utensilios, podendo contribuir para a disseminagao de
microrganismos patogénicos no ambiente de preparo e, portanto, representam risco de
ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos, corroborando com os achados
da presente pesquisa.

CONSIDERAGOES FINAIS

Emerge a necessidade de melhoria nos aspectos de disciplina e comprometimento
dos manipuladores de alimentos em adotar na a pratica os habitos corretos de manipulagao,
o que reflete na qualidade sanitaria de utensilios utilizados na producgao, prejudicando ainda
a qualidade sanitaria do alimento produzido e ofertado pelo estabelecimento.

Como medida de agao corretiva para as nao conformidades detectadas, € importante
ressaltar a necessidade de maior frequéncia de treinamentos praticos e até mesmo
dindmicas, demonstrando na pratica a presenca de microrganismos e 0s possiveis danos
gue os mesmos podem causar a saude, para que os conceitos enfocados sejam de fato
aplicados pelos manipuladores e resultem em melhorias na adog¢ao de habitos higiénicos
satisfatorios.
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