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RESUMO: A contaminac&o microbiologica do ar € composta por aerossois que estdo em
suspensao e microrganismos que estao juntos as particulas de poeira. Os microrganismos
movem-se junto ao ar, alcangando os alimentos durante a manipulagéo. A contaminacao por
patdégenos nos alimentos esta associada a surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s). Torna-se essencial verificar a presenga de microorganismos € monitorar a qualidade
do ar na area de alimentagdo. Foram coletadas amostras do ar de uma lanchonete em
Petrolina, Pernambuco, usando placas de Petri com meio de cultura PCA (Plate Count
Agar) para contagem de aerobios mesofilos e DRBC (Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol
Base) para fungos filamentosos e leveduras. As placas foram expostas por 15 minutos,
sendo a com PCA armazenada a 37+1°C por 48 horas e a com DRBC a 2511°C por 5 dias.
Os resultados foram significativos, sendo a média de 439,5 UFC/cm?#'semana para aerobios
mesofilos e 170,5 UFC/cm?/semana para fungos. O estudo evidenciou a importancia das
praticas de higiene, além do /ayout e ventilagdo adequada nos servigos de alimentacéo,
reforcando a necessidade de monitoramento e de proporcionar um ambiente seguro para
garantir a qualidade das refei¢cdes e a saude dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminacgao. Aerossobis. Alimentacgao.

ANALYSIS OF AIR QUALITY IN A SNACK BAR IN THE CITY OF PETROLINA, INLAND
PERNAMBUCO: A CASE REPORT

ABSTRACT: Microbiological contamination of the air is made up of aerosols that are in
suspension and microorganisms that are attached to dust particles. Microorganisms move
in the air, thus reaching the food when it is handled. The occurrence of contamination by
pathogenic microorganisms in food is associated with outbreaks of Foodborne Diseases
(FAD). It is important to check the presence of microorganisms present in the circulating
air and monitor the air quality in the food area. Ambient air samples were collected from a
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cafeteria in Petrolina, Pernambuco, using Petri dishes with PCA culture medium to count
mesophilic aerobes and DRBC for analysis of flamentous fungi and yeasts. The plates were
exposed to air for 15 minutes. The results obtained were significant in both tests, obtaining
high numbers for mesophilic aerobes and filamentous fungi. The study highlighted the
importance of hygiene and sanitation practices, in addition to adequate layout and ventilation
in food services, reinforcing the need for monitoring and providing a safe environment to
guarantee the quality of meals and the health of consumers.

KEYWORDS: Contamination. Aerosols. Food.

INTRODUGAO

As UANs (Unidades de Alimentacéo e Nutricdo), possuem a finalidade de promover
alimentagao para individuos saudaveis ou enfermos, dessa forma, essa unidade procura
oferecerrefei¢des corretas nutricionalmente e seguras, com as condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas. Com isso, entende-se a importancia do layout para esses estabelecimentos,
de maneira que ndo tenha descumprimento das legislagbes vigentes e adequagdes na
iluminagao, ventilagado ou na temperatura, viabilizando uma condi¢ao de trabalho conforme
e um produto com qualidade higiénico-sanitaria (Braga et al., 2020).

Além disso, uma grande quantidade de pessoas alimentam-se fora de seus lares,
sendo esse numero crescente diariamente, por conta do desenvolvimento das cidades, ao
acumulo de tarefas, rotina corrida tornando-se inviavel a preparacao das suas refeigdes.
Um dos estabelecimentos procurados para a realizagdo dessas refeicdes rapidas sao
as lanchonetes, tendo um publico que consome rotineiramente produtos alimenticios
manipulados e comercializados (Dos Santos, Ferreira, 2016).

De acordo com a RDC 216, de 2004, que dispde a respeito do Regulamento Técnico
de Boas Praticas para servicos de alimentacdo, salienta a importancia da renovacao do
ar para as unidades de alimentagdo. A mesma aborda que a ventilagdo deve assegurar a
renovagao do ar e a manutencao do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas
em suspensao, condensacao de vapores dentre outros que possam afetar a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. Dessa forma, torna-se notério a importéncia da avaliagao
do ar, pois microrganismos patogénicos podem ser transmitidos aos alimentos pelo
ambiente (ar e superficies de equipamentos e utensilios) e por manipuladores (Rodrigues
et al., 2020).

Assim, a contaminagdo microbiolégica do ar € composta por aerossois que estao
em suspensdo e por microrganismos que estdo juntos as particulas de poeira. Os
microrganismos movem-se junto ao ar, dessa forma, alcangam os alimentos no momento
da manipulacéo (Rodrigues et al., 2020). A ocorréncia de contaminag&o por microrganismos
patogénicos nos alimentos esta associada a surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA). As DTAs sao consideradas um grave problema de saude publica mundial (Deon et
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al., 2018; Kuhn et al., 2019), a partir disso, mostra-se necessario o0 monitoramento durante
a producao e exposig¢ao das refeigoes.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a
contaminagao microbiolégica do ar ambiente do saldo de refeicbes de uma unidade de
alimentacao e nutricdo localizada em Petrolina, Pernambuco.

OBJETIVO

Analisar a qualidade microbioldgica do ar de uma lanchonete em Petrolina, interior
de Pernambuco.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo transversal, qualitativo e quantitativo, que ocorreu
em junho e julho de 2024. As analises foram conduzidas no Laboratorio de ensino, pesquisa
e extens&o no controle higiénico-sanitario dos alimentos, da Universidade de Pernambuco,
campus Petrolina, vinculado a disciplina de Administracdo dos Servigos Alimentares |.

Para arealizagao do estudo foram coletadas amostras do ar ambiente de um saldo de
refeicdo de uma lanchonete, localizada na zona leste da cidade de Petrolina, Pernambuco,
esse estabelecimento € marcado por fornecer lanches rapidos. As amostras foram coletadas
pela técnica de sedimentacéo simples, com uso de placas de Petri, com didametro de 9 cm,
contendo o meio de cultura PCA (Plate Count Agar), para contagem de aerébios mesofilos,
e DRBC (Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol Base), para analise de fungos filamentosos
e leveduras. As placas foram abertas, colocadas sobre a mesa, as quais foram expostas
por 15 minutos ao ar ambiente.

Para cada amostragem, foram utilizadas duas placas totalizando, quatro placas.
Apos a coleta as placas foram armazenadas sob temperatura controladas, placa DRBC
sob 25+1°C por 5 dias, e placas PCA em temperatura de 37+1°C por 48 horas. Apds
contagem das coldnias foi aplicado o numero na férmula UFC/m?#*sem, de acordo com o
preconizado pela APHA, cujo limite toleravel estabelecido € de 30 UFC/m?/semana para
aerobios mesdfilos no ar.

Particulas viaveis por m? por semana = UFC x10080*/ 3,14 r*> x t

Em que:
r = raio da placa de Petri, em metros;

* = minutos por uma semana; ™ = 3,141516;
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t = tempo de exposi¢ao das placas de Petri.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apoés a realizagdo dos testes de qualidade de ar, de acordo com a metodologia
descrita, os resultados obtidos foram significativos em ambas as testagens, apresentando
numeros elevados para os aerobios meséfilos e fungos filamentosos em cada placa e
na média das amostras, que podem ser visualizadas na tabela 1. O ambiente analisado
€ aberto, com livre circulacdo de ar e acesso, o que pode explicar a alta contaminagao
microbiolégica observada. A existéncia de um ambiente salubre e isento de qualquer tipo
de contaminacgao é essencial para garantir a seguranga alimentar (Dioguardi et al., 2010).
Estudar esses ambientes é fundamental para entender os desafios de manter a qualidade
higiénico-sanitaria em condi¢gdes onde a contaminagao é mais provavel devido a exposigao
ao ar livre.

De acordo com a APHA, a recomendacao € de que o numero maximo de 30 UFC/
cm?/semana de microrganismos presentes no ar de ambientes na industria de alimentos,
para aerobios mesofilos. Em contrapartida, tratando-se dos fungos filamentosos ndo ha
referéncias dispostas na APHA quanto a analise de contaminacado do ar, sendo assim, o
presente trabalho utilizou os parametros citados anteriormente para aerébios mesofilos.

Tabela 1 - Avaliagao da contaminagao do ar por microrganismos aerébios mesdfilos e fungos filamentosos.

Amostras Aeroébios mesofilos Fungos filamentosos Média das amostras
PCA* Placa | 517 UFC/cm?/sem -
PCA* Placa Il 362 UFC/om?/sem - 4395 UFClomsem
DRBC** Placa | - 165 UFC/ cm?/sem
DRBC** Placa Il - 176 UFC/ cm?/sem 170,5 UFC/cm?/sem

PCA*: Plate Count Agar; DRBC™*: Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol Base.

Fonte: Autores.

O estudo realizado por Rodrigues et al. (2020), que avaliou a qualidade do ar
utilizando a técnica de sedimentacao simples para avaliar aerébios mesofilos, em ambientes
de manipulacado de alimentos, verificou que as areas de preparo de hortalicas e frutas e
de pré-preparo de carnes apresentaram contagens superiores ao valor preconizado pela
APHA. Os resultados para os dois ambientes avaliados foram de 290 e 320 UFC/cm?
semana, respectivamente, caracterizando, dessa forma, uma alta contagem de bactérias
nesse ambiente, semelhante ao presente trabalho. Fato preocupante visto que a maioria
dos microrganismos desse grupo de bactérias esta classificada como patogénica.
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O numero de microrganismos obtidos nas amostras do estudo de Coelho (2010), pelo
método de sedimentacao, realizado em trés restaurantes, verificou 480 UFC/cm?/'semana
em uma de suas analises de contaminacao do ar por microrganismos mesofilos aerébios na
area de armazenamento de frutas e verduras. Valor que foi de encontro ao presente estudo.
Os restaurantes analisados ndo possuiam barreiras fisicas, resultando em um aumento
significativo da contaminacgao do ar. Verifica-se a importancia de um layout adequado para
uma maior garantia de controle de circulagao de ar entre as areas de alimentagao, para que
nao haja comprometimento da qualidade higiénico-sanitaria das refeigdes.

Mediante ao estudo realizado por Lyra, Motta e Sdo José (2017), que avaliou as
condi¢des higiénico-sanitarias e qualidade do ar de um restaurante comercial de Vitoria,
Espirito Santo, foi constatado no ambiente de preparagdo de alimentos uma contagem
de 410 UFC/cm2/semana. Estando superior aos resultados obtidos no presente estudo, e
superiores ao valor padréo. Tornando necessarias as praticas de filtragem do ar e aplicagao
correta de sanitizantes, como referido no estudo citado acima.

Barbosa (2018) também destacou em sua andlise de contagens fungicas, feita
numa unidade hospitalar, na cidade de Cuité, Paraiba, uma contagem de 107,88 UFC/cm?/
semana, além da analise de dois restaurantes, o comercial, que apresentou 35 UFC/cm?
semana, e o restaurante institucional, com valor encontrado de 37,22 UFC/cm?/semana.
O autor justifica o alto valor das contagens pelo grande fluxo de pessoas no horario de
funcionamento. Apresentou valores além da recomendagao prevista pela APHA, igualmente
encontrado no presente estudo.

Em um estudo de Dantas (2023), executado de forma similar, que avaliou as
condigdes higiénicos-sanitarias de quatro panificadoras no municipio de Nossa Senhora da
Gldria, em Sergipe, 83,3% das amostras analisadas apresentaram valores superiores ao
padrao recomendado pela APHA de aerébios mesdfilos, sendo que 100% das trés areas
investigadas, tanto internas, quanto externas, de duas destas panificadoras alcangaram
100% de contagem inadequada. De forma semelhante ao presente estudo, os resultados
sao indicativos de mas condicdes na qualidade do ar dos estabelecimentos de alimentagao
avaliados.

Ademais, Cassimiro (2021), ao realizar analises microbiolégicas do ambiente
de cozinhas domiciliares do municipio de Ouro Preto-MG, observou um indice elevado
de fungos filamentosos na maioria das amostras, variando de 1,1x10 UFC/cm?/semana
e 6,1x10? UFC/cm?/'semana, sendo 83,3% caracterizadas por contagens acima do limite
estabelecido pela APHA. Com isso, a pesquisadora confirmou a necessidade de medidas
mais adequadas no que refere-se as condigdes higiénico-sanitarias, visando o controle
microbiolégico dos ambientes e a qualidade dos alimentos, porém, afirma que o resultado
era previsivel devido as condi¢gdes e ao transito de pessoas no local, dentre outros aspectos.

Desse modo, segundo Aguiar et al. (2006), a presenga de tais microrganismos
investigados pode ser indicativo de condi¢des insuficientes de higiene no local, visto que
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possuem caracteristicas oportunistas, o que significa que podem aproveitar a falta de
higiene para se proliferar e causar surtos de infec¢des graves e com alta taxa de letalidade.
Sendo assim, é possivel reforcar a necessidade de implementacdo e manutengcédo mais
rigorosa de praticas de limpeza e desinfecgcdo em ambientes vulneraveis, destacando-se as
areas de producéo, distribuigdo e consumo de alimentos.

CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa evidenciou a importancia de praticas rigorosas de higiene e sanitizagao
em servicos de alimentacdo. Os resultados mostraram niveis elevados de contaminagao
microbiolégica do ar, destacando a necessidade de um /ayout adequado e ventilagao eficaz
conforme as normas vigentes. A alta contaminagdo, comparavel a estudos anteriores,
reforgca a necessidade de monitoramento constante e medidas preventivas para garantir a
segurancga dos alimentos e reduzir os riscos de desenvolvimento de infecgbes e Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). Garantir um ambiente seguro é vital para a qualidade
das refeicdes e a saude dos consumidores. Estudos futuros devem continuar a melhorar as
praticas de higiene, desenvolvendo diretrizes mais eficientes e seguras.
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