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RESUMO

A preocupacdo com a seguranca alimentar tem vindo a crescer nos tltimos anos.
Com o avango da tecnologia, o progresso da sociedade e o crescimento populacional, foi
necessario também um desenvolvimento na producdo de alimentos, que resultou numa
cadeia alimentar mais extensa e complexa.

O objetivo desta dissertacdo é o de avaliar as boas praticas de higiene em alguns
locais de confecdo e comércio de géneros alimenticios no concelho de Almada. Desta
forma, foram feitas andlises microbiologicas a maos de manipuladores de alimentos,
utensilios e superficies que contactam com alimentos em diferentes tipos de
estabelecimentos (Refeitérios Escolares, cantinas de Instituicdes particulares de
solidariedade social - IPSS, estabelecimentos de Restauracao e Bebidas, estabelecimentos
de comércio a retalho de carne e pescado). Com a finalidade de perceber se a
higienizagdo dos mesmos era eficaz, foram efetuadas colheitas antes e depois do
procedimento de higienizacao.

Inicialmente as analises focaram-se apenas na pesquisa de Microrganismos Totais
Viaveis (MTV), e os resultados mostraram que os estabelecimentos de comércio a retalho
de carne e pescado foram os que apresentaram indicadores de higiene menos aceitéveis.
De modo a caracterizar melhor a higienizacdo destes estabelecimentos, e na tentativa de
identificar causas que possam ajudar a compreender melhor as dificuldades que estes
estabelecimentos apresentam na higienizagdo, foram efetuadas novas colheitas. Assim,
foi realizado apenas para estes estabelecimentos analises a mdos de manipuladores de
alimentos, utensilios e superficies que contactam com alimentos, tendo-se pesquisado e

quantificado microrganismos mesoéfilos (30°C), microrganismos psicrotroficos,



Enterobacteriaceae, bolores e leveduras, enterococos e Staphylococcus aureus. Foi possivel
averiguar que muitos destes parametros também estavam em condicdes de higiene ndo
aceitavel.

Ap6s a andlise dos resultados foram propostas de acdes de melhoria nestes
estabelecimentos, tendo sido destacado a importancia da necessidade de dar formacao
aos manipuladores de alimentos, a qual deve ser adequada e acessivel, de modo a que os

conhecimentos adquiridos sejam corretamente aplicados.

Termos-Chave: Seguranca alimentar; Avaliagdo microbiolégica; Higienizagao;

Maos; Utensilios; Superficies.
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ABSTRACT

Concern about food safety has been growing in recent years. Continuous
technological developments and populational growth have been demanding
improvements to food production resulting in an increasingly complex food chain.

The goal of this dissertation is to evaluate hygiene practices in some food service
establishments and retail food stores in the municipality of Almada. The hands of food
handlers, utensils, and surfaces in contact with foodstuffs underwent microbiological
analysis in school cafeterias, canteens in Private Institutions of Social Solidarity (IPSS),
catering establishments, fishmongers, and butcher shops. Samples were taken both
before and after sanitation routines.

Initially, the analyses focused exclusively on total viable count (TVC) whose
findings suggest that butcher shops and fishmongers are the establishments with least
acceptable sanitation conditions. Further samples were taken from these establishments
as an attempt to better understand these results and their underlying causes. The
subsequent analyses also took yeasts and molds (fungi), mesophiles, psychrotrophs,
Enterobacteriaceae, enterococci and Staphylococcus aureus into consideration with results
showing values above their respective sanitation thresholds.

Several proposals were given after the analyses, namely, to improve the training of

food handlers so that food safety practices are correctly enforced.

Keywords: Food safety; Microbiological analyses; Sanitation; Hands; Utensils;

Surfaces.
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INTRODUCAO

1.1 Motivacao e descricao do problema

A Organizacao das Nagoes Unidas (ONU) foi criada com o propésito de melhorar
o mundo em que vivemos, contribuindo para a paz e para o desenvolvimento muituo dos
paises-membros. Desde a sua criacdo, esta organizacdo deparou-se com diferentes
desafios em éreas distintas. E reconhecido que acabar com a pobreza e outras privacdes
devem andar de maos dadas com estratégias que melhorem a satide e a educacao,
reduzindo a desigualdade e estimulando o crescimento econémico - ao mesmo tempo
que trabalham para preservar o nosso planeta.

Em 2015, foi definida a Agenda 2030 (ano em que os desafios deverao ser
cumpridos) constituida por 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), dos
quais destaco os seguintes:

e Erradicar a fome, alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutrigdo e
promover a agricultura sustentavel. Para tal propdem acabar com a fome e
garantir o acesso de todas as pessoas (em particular os mais pobres e as
pessoas em situagdo de vulnerabilidade, incluindo criancas) a alimentos
seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano. Um dos indicadores
para este alvo é a prevaléncia de inseguranca alimentar moderada ou grave
na populagdo com base na Food Insecurity Experience Scale (FIES).

e Assegurar uma vida saudédvel e promover o bem-estar para pessoas de
todas as idades. Propdem reduzir substancialmente o nidmero de mortes e
doencas por produtos quimicos perigosos, poluicdo e contaminacdo do ar,
da 4gua e do solo. Um dos indicadores para este propésito é a taxa de

mortalidade atribuida a envenenamento nao intencional.



Estes ODS tém em conta a atuacdo de microrganismos prejudiciais a nossa satde
por diferentes contextos. No primeiro objetivo referido encontramos a mencdo a
alimentos seguros, o que inclui alimentos isentos de contaminacdo. Assim como no seu
indicador, FIES, reforca que é necessario que a alimentacdo além de suficiente, seja
segura. Quanto ao segundo objetivo, os microrganismos podem ser a causa da
contaminacdo do ar, da agua e do solo. Este tipo de contaminacdo pode também levar a
contaminacdo de alimentos se estes componentes estiverem em contacto com os mesmos.

O objetivo desta dissertagdo é averiguar a existéncia de microrganismos em alguns
locais de confecao e comércio de géneros alimenticios. Desta forma, foram feitas andlises
microbiolégicas a maos de manipuladores de alimentos, utensilios e superficies que
contactam com alimentos em diferentes tipos de estabelecimentos. Com a finalidade de
perceber se a higienizagdo dos mesmos era eficaz, foram efetuadas colheitas antes e
depois deste procedimento. Inicialmente as andlises focaram-se apenas na pesquisa de
Microrganismos Totais Vidveis (MTV), sendo posteriormente realizadas também
pesquisas adicionais de outros tipos de microrganismos. As amostras analisadas foram

colhidas nas maos de manipuladores, em utensilios e em superficies.

1.2 A Importancia da Seguranca Alimentar

A preocupagdo com a seguranca alimentar (SA) tem vindo a crescer em anos
recentes. Com o avango da tecnologia, o progresso da sociedade e o crescimento
populacional, foi necessdrio também um desenvolvimento na producdo de alimentos,
que resultou numa cadeia alimentar mais extensa e complexa (Afonso, 2008). A
complexidade e extensdo desta cadeia tornou necessario o desenvolvimento de novos
métodos, para que o alimento final fosse seguro para consumo. Assim, a partir dos
procedimentos criados para o programa espacial na década de 1970 nos Estados Unidos
da América, foi adaptado um novo sistema para regular a industria de alimentos:
Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (Hazard Analysis and Critical Control
Point - HACCP). Este sistema abrange principios que sdo mais sistematicos focando-se
na identificacdo, avaliagcdo, controlo e prevencdo de riscos em todas as fases da produgao
de alimentos (Cowan, 2012). Este método consiste numa abordagem sistematica e
estruturada de identificagdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as
etapas da producao e confecio de alimentos, definindo medidas para o seu controlo. E
um sistema preventivo que resulta da aplicacdo do bom senso a principios técnicos e
cientificos (Vaz et al., 2000).
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Em 1974 foi definido, na Cimeira Mundial da Alimentacdo, o conceito de
"seguranca alimentar e nutricional" como:

"...availability at all times of adequate world food supplies of basic foodstuffs to sustain a
steady expansion of food consumption and to offset fluctuations in production and prices...”
(Nagodes Unidas, 1975).

Este conceito de seguranca alimentar estd muito relacionado com a expressao
inglesa food security, que em 2001 foi descrita pela Organizacao das Nagdes Unidas para a
Alimentacao e a Agricultura (FAO) como:

"a situation that exists when all people, at all times, have physical, social and economic
access to sufficient, safe and nutritious food that meets their dietary needs and food preferences for
an active and healthy life” (FAO, 2002).

Desta forma, a SA esta dividida em food security e food safety. A primeira é
apresentada como a certeza de que a populacdo tem acesso fisico, social e econémico a
uma variedade de alimentos nutritivos em todos os momentos de forma estavel ou
continua. J4 o conceito de food safety implica a higiene dos mesmos para evitar a
transmissdo de doengas envolvendo os varios processos a que estes estdo sujeitos, desde
a manipulagdo ao armazenamento (Walls et al., 2019).

Quando existe a transmissdo de uma doenca por meio de um alimento, significa
que este apresentava um perigo alimentar, que nao foi eliminado. Um perigo alimentar é
definido no Codex Alimentarius como um agente que estd, ou tem condicdes de estar, nos
alimentos e que pode provocar um efeito adverso a satde (FAO/WHO, 2005). Numa
tentativa de agrupar os diversos perigos de origem alimentar, indicam-se as trés
principais categorias: perigos fisicos, quimicos e biolégicos. Atualmente estima-se que
existam mais de 5 mil perigos diferentes que podem ser transmitidos pelos alimentos,
repartidos entre as moléculas quimicas, os agentes biolégicos e os fisicos (Bernardo,
2006). Esta dissertacdo vai focar-se exclusivamente em perigos biolégicos, como ja
referido.

A maioria dos alimentos sdo O6timos meios para o desenvolvimento de
microrganismos, devido a sua elevada atividade de agua (aw) e gama de pH. Desta
forma, uma vez contaminados, estes podem ser um veiculo para a proliferacdo de
microrganismos. As doencas de origem alimentar, provocadas por microrganismos, sao
uma das preocupacdes de satide publica a nivel mundial. Estima-se que 90% das
doengas transmitidas por alimentos sejam provocadas por microrganismos. Embora se
conhecam mais de 250 tipos diferentes de bactérias, virus e parasitas causadores de

doenga de origem alimentar, apenas alguns ocorrem frequentemente (ASAE, 2019).
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A grande maioria das doengas causadas por microrganismos tém origem em
bactérias. As bactérias sdo microrganismos unicelulares muito simples, o que favorece a
sua rapida multiplicacdo quando estdo reunidas condicdes favoraveis para tal. De um
modo geral, as bactérias crescem em ambientes com elevada atividade de 4gua, isto é,
valores entre 0,86 a 0,99, e, por norma, preferem ambientes com pH neutro e um
intervalo de temperatura entre os 20 e os 45 °C.

As bactérias patogénicas podem causar doenca através de trés mecanismos:
"infecao", "intoxicacao" e "toxinfecdao" (Baptista e Venancio, 2003). A "infecao" acontece
quando sao ingeridas bactérias prejudiciais vidveis nos alimentos, como por exemplo a
Salmonella, Shigella e Bacillus cereus. Ap6s a ingestdo, estas proliferam e a infecao acontece
se estas atingem um ntmero tal que causa doenca. A "intoxicacdo alimentar" é a doenca
provocada pela ingestdo de alimentos que contém toxinas, mesmo que o0s
microrganismos que lhes tenham dado origem tenham sido eliminados. Finalmente, a
"toxinfecao" corresponde ao caso de doenca mediada por toxinas produzidas no interior
do organismo humano apds ingestdo do alimento contaminado por bactérias. Por
exemplos as bactérias Vibrio cholerae e Clostridium perfringens, quando ingeridas,
sobrevivem ao ambiente dcido do estdmago, entram no intestino e sdo capazes de
produzir toxinas (WHO, 2008).

Bactérias como Escherichia coli (E. coli), Salmonella e Shigella pertencem ao grupo das
Enterobacteriaceae que é uma familia Gram-negativa que tem origem no trato intestinal
animal ou humano, em plantas ou no meio ambiente. As Enterobacteriaceae sdio um bom
indicador de contaminagdo fecal e facilmente eliminadas pelo calor, sendo muitas vezes
utilizadas para aferir o estado geral de higiene de um produto alimentar (HPA, 2009).
Algumas bactérias desta familia como Morganella morganii, Proteus vulgaris, Hafnia alvei,
E. coli e Salmonella spp. (Souza et al., 2016) podem contribuir para a formacdo de
histamina em peixes como o atum ou a cavala e em alguns tipos de queijo se estes ndo
forem processados adequadamente ou armazenados a uma temperatura de refrigeracao
adequada (Chung, 2019). Esta amina biogénica desempenha um papel fundamental na
intoxicagdo escombroide que provoca um aumento da permeabilidade capilar,
originando sintomas diversos, nomeadamente, edema, urticaria, hemoconcentragao e
aumento da viscosidade do sangue; aumenta também a frequéncia cardiaca que explica
as palpitagdes que por vezes ocorrem em casos de intoxicagdo por histamina (Maia,
2015).

Existe uma grande variedade de toxinas produzidas pela E. coli que, dependendo

da estirpe envolvida, pode ndo representar qualquer perigo para o hospedeiro, ou
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instigar a infecbes que se traduz em diferentes sintomas. Por exemplo, a E. coli
enterohemorrdgica (E. coli O157:H7) provoca colite hemorragica caracterizada por uma
diarreia sanguinolenta, fortes dores abdominais, vomitos e auséncia de febre. Enquanto a
E. coli enterotoxigénica provoca sintomas como diarreia aquosa, febre baixa, cdlicas
abdominais, fadiga e nduseas. Os casos mais severos fazem lembrar a célera com diarreia
tipo 4gua de arroz que pode conduzir a desidratagdo (Bell e Kyriakides, 1998).

Todas as pessoas, mesmo as saudaveis, sao portadoras naturais de uma grande
variedade de microrganismos, como Staphylococcus aureus (S. aureus), E. coli, Salmonella
sp., Shigella sp., Listeria sp. e Streptococcus spp. (Baptista e Saraiva, 2003). Desta forma é
essencial garantir que os manipuladores que contactam direta ou indiretamente com os

alimentos nao constituem fonte de contaminagao para os mesmos (FAO, 2003).

1.2.1 Seguranca alimentar em Refeitorios Escolares e IPSS

Uma Instituicao Particular de Solidariedade Social (IPSS) tem varios ambitos de
intervengdo tais como: seguranga social, protecdo na satde, educacdo e habitagdo. Estas
instituicdes surgiram como resposta as necessidades dos mais desfavorecidos e
vulneraveis, tendo como principal objetivo a solidariedade social, dando respostas nas
comunidades onde se inserem. Estas institui¢des apoiam cidaddos de todas as idades,
tanto individuos como familias, quer por invalidez ou falta de capacidade para o
trabalho, quer por todas as situacdes de diminui¢do de meios de subsisténcia (Santos,
2013). Assim, muitas IPSS tém creches, bercarios, infantarios, lares e algumas também
apoio domiciliar, o que significa confecionar refeicdes para bebés, criancas, jovens,
adultos e idosos. As IPSS estdo equipadas com uma cozinha e tém gestdo propria, sendo
os funcionarios da Instituicdo os responsaveis pela seguranca alimentar das refeicoes
servidas aos utentes.

As escolas e jardins de infancia da rede ptublica estdo equipadas com cozinhas e
refeitérios, sendo que os responséveis pela SA das refeicdes servidas aos utentes, sao
funcionarios de uma empresa de restauragao coletiva. Esta é contratada pelo municipio,
cabendo-lhe assegurar a aquisicdo das matérias-primas necessérias para o fornecimento
do numero de refeicdes previstas, bem como a sua confecdo e disponibilizagdo as

criancgas e adultos.



Os cozinheiros sdo, por norma, responsaveis por encomendar a quantidade
adequada dos diferentes géneros alimenticios necessdrios a confecdo do ntmero de
refei¢des didrias e que, de uma forma geral, possuem alguma formacdo no ambito da
higiene e seguranca alimentar, que os auxilia a confecionar refeicdes seguras. Esta
situacdo é especialmente importante, porque nestas institui¢des, o publico-alvo sao
maioritariamente bebés, criancas e idosos, considerados grupos de risco, pela
vulnerabilidade do seu sistema imunitdrio. A dose infetante de um microrganismo,
necessdria para causar doenca, pode variar de individuo para individuo, mas alguém
que se insere nos grupos de risco pode adoecer quando exposta a um namero inferior de

microrganismos patogénicos do que o necessirio para causar doenca num adulto

saudavel (Baptista e Venancio, 2003).

1.2.2 Seguranca alimentar em estabelecimentos de Restauracdo e
Bebidas

De modo geral entende-se por restauragao a atividade comercial que se ocupa da
confecdo e comercializagdo de algumas refeicdes principais e/ou refeicdes mais
pequenas intercalares (Monteiro, 2010). Em Portugal os estabelecimentos de Restauracdo
e Bebidas sdo definidos como: "estabelecimento destinado a prestar, mediante
remuneracao, servicos de alimentacdo e de bebidas no proprio estabelecimento ou fora
dele, ndo se considerando contudo estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas as
cantinas, os refeitérios e os bares de entidades publicas, de empresas, de
estabelecimentos de ensino e de associacoes sem fins lucrativos, destinados a fornecer
servicos de alimentacdo e de bebidas exclusivamente ao respetivo pessoal, alunos e
associados, e seus acompanhantes, e que publicitem este condicionamento" (Decreto-Lei
n.° 10/2015, 2015).

Nestes estabelecimentos, a comida ou bebida é comercializada pronta a consumir
nao existindo nenhum processamento depois de adquirida. Assim sendo, a seguranca
dos alimentos e a sua inocuidade tomam uma especial importancia. Se a comida for
contaminada depois de preparada, ndo haverd nenhum processamento posterior que

possa eliminar essa contaminacao.



1.2.3 Seguranca alimentar em estabelecimentos de comércio a retalho

de carne e pescado (Talhos e Peixarias)

A carne e o peixe, sdo géneros alimenticios que fazem parte da dieta alimentar da
maioria dos portugueses, pelo que, em estabelecimentos de comércio a retalho como
Talhos e Peixarias sao comercializadas grandes quantidades destes alimentos e dos seus
derivados, sendo por isso, vital para a sadde publica, garantir a SA nestes locais.
Segundo a FAO, todas as entidades compreendidas na produgdo ou processamento de
alimentos, desde o prado ao prato, tém a responsabilidade de garantir que o alimento é
seguro e proprio para consumo (FAO/WHO, 2005).

A contaminacdo da carne por perigos fisicos, quimicos ou biolégicos pode dar-se
em vida do animal, no seu transporte para o local de abate, durante o abate e até sair do
matadouro, no transporte para o local de venda, no local de venda ou pela manipulagao
feita pelo consumidor. Todo este circuito da carne (exceto a manipulacdo feita pelo
consumidor) é sustentado por legislacdo da Unido Europeia, que tem o propésito de
assegurar que o produto final, neste caso a carne, seja 0 mais seguro possivel para o
consumidor (ASAE, 2009). Por exemplo, em 2006 foram legislados valores méaximos de
certos contaminantes para a carne e produtos a base de carne, entre outros, como
ocratoxina A, chumbo, cadmio, benzo(a)pireno, dioxinas e PCB (Regulamento (CE) n°
1881/2006). Destes contaminantes, destaca-se o de origem biolégica, a ocratoxina A, que
é uma micotoxina (toxina concebida por espécies de fungos filamentosos) produzida por
algumas espécies de Aspergillus e Penicillium. Esta é considerada a ocratoxina mais téxica
devido a sua atuagao nefrotéxica, hepatotoxica, neurotoxica, teratogénica, imunotdxica e
carcinogénica (Khoury e Atoui, 2010). Da mesma forma, os microrganismos patogénicos
encontrados na carne podem causar efeitos nocivos, se ingeridos. Os principais agentes
envolvidos nas infecOes e intoxicacoes alimentares relacionadas com o consumo de carne
sdo as bactérias E. coli O157:H7, Salmonella, Listeria monocytogenes, S. aureus e Clostridium
botulinum (Duarte, 2014).

No processamento de pescado, os perigos bioldgicos tém origem no Homem, nos
animais ou no ambiente. Por exemplo, a contaminacdo do pescado pode acontecer na
linha de producao através dos manipuladores de alimentos ou pode ocorrer através do
contato com superficies contaminadas. A qualidade microbiolégica do gelo utilizado na
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conservagdo do pescado, é considerada outro fator importante para evitar a
contamina¢do do produto. Na conservacdo do pescado, o gelo tem como principal
funcao manter a temperatura a valores proximos de 0 °C, retardando assim o
crescimento de microrganismos, responsaveis pela deterioragdo do pescado. O gelo,
apesar de ndo ser um bom meio de crescimento para microrganismos, devido a falta de
nutrientes, podera funcionar como veiculo de transporte de contaminantes para o
pescado (Vieira et al., 2004). As toxinas de origem natural - como as ficotoxinas e as
tetrodotoxinas - e contaminantes quimicos que se encontram nas aguas, de forma natural
ou como resultado da atividade antropogénica, podem constituir também um perigo
associado ao pescado (Lopes, 2009). As ficotoxinas podem provocar intoxicagdes
alimentares graves, como o envenenamento paralisante ou diarreico e as tetrodotoxinas
provocam uma reagdo neurotoxica que pode ser letal. Entre os contaminantes quimicos
mais téxicos encontrados no pescado estdo os metais pesados tais como mercurio,
cadmio e chumbo, para os quais, assim como para a carne, existem teores maximos
definidos para a sua presenca na legislacdo europeia (Regulamento (CE) n° 1881/2006).
A exposicdo prolongada a mercirio pode provocar danos irreversiveis no sistema
nervoso que podem conduzir a morte. O cddmio também tem um efeito toxico no
sistema nervoso, mas também pode atuar no sistema renal, pulmonar, cardiovascular e
6sseo. Ja o chumbo pode provar disfungdes ao nivel sistema nervoso central, no sistema

hematopoiético, no sistema cardiovascular, nos rins, figado e no sistema reprodutor

(Lopes, 2009).

1.3 Boas praticas de higiene para a obtencdo de alimentos

seguros

Uma das causas mais comuns das doengas transmitidas por alimentos é a
deficiente condicdo de higiene das superficies de trabalho e dos manipuladores de
alimentos. No que diz respeito a pessoas, a higiene pessoal refere-se a limpeza do corpo
e das roupas de um individuo. Por ser um contributo decisivo para a salubridade do
alimento final (Almeida et al., 1995) desempenha um papel fundamental na prevencao de
situacdes que possam colocar em risco a satide do consumidor. Segundo a Organizacao

Mundial de Satde (OMS), os manipuladores de alimentos sdo responsaveis por
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aproximadamente 26% das causas de contaminacdo dos alimentos, existindo uma
correlacdo direta entre as inadequadas praticas de higiene pessoal e a ocorréncia de
doengas de origem alimentar (Resende et al., 2007).

Utensilios e superficies mal higienizados podem ser outro fator de contaminagdo.
Pela sua utilizacdo em alimentos contaminados podem transferir agentes patogénicos
para outros que se encontravam indcuos (contaminagdo cruzada). Desta forma, é
necessdario assegurar quer a higiene pessoal e os métodos de trabalho adequados, quer a
higienizagdo de superficies e utensilios.

A maioria dos alimentos, excetuando os que foram esterilizados, tém alguma carga
microbiana. Esta carga, no entanto, pode nao ser um indicador de mas préticas de
higiene. Para verificar o estado de higiene dos alimentos sdo usados microrganismos
indicadores de higiene, que, pela sua presenca, podem indicar a potencial presenca de
um microrganismo patogénico, além de possiveis condi¢des de higiene inadequadas
(Forsythe, 2000). Estes indicadores incluem, entre outros, a contagem dos microrganismos
aerObios mesofilos a 30 °C, os coliformes totais, a E. coli, membros da familia

Enterobacteriaceae e S. aureus (Lues e Tonder, 2007).

1.3.1 Higienizacao das maos dos manipuladores de alimentos

As maos sao uma das principais fontes de contaminagao bacteriana dos alimentos,
sendo do senso comum que, uma adequada higienizacdo e secagem das mesmas, sao
fatores importantes no controle da transmissdao dos microrganismos. Véarios estudos
demonstraram que varias bactérias, como S. aureus, E. coli e Salmonella sp. conseguem
sobreviver em maos e em superficies por horas, ou até dias ap6s o contacto inicial com os
microrganismos (Lues e Tonder, 2007). Igualmente, tem vindo a ser documentada a
eficacia da realizacdo das varias etapas inerentes ao processo de higienizacdo das maos
na diminuigdo da flora bacteriana da superficie da pele (Borges et al., 2007).

Para esse efeito, devera ser efetuada uma correta lavagem e desinfecao das maos,
com recurso a equipamento adequado, nomeadamente um lavatério com torneira de
comando ndo manual e preferencialmente de uso exclusivo para esse fim, com
fornecimento de dgua corrente quente e fria. Deve ser usado um soluto bactericida (ou
um sabonete liquido e um desinfetante), assim como toalhetes de papel descartavel e um

recipiente para a deposicao dos detritos com tampa acionada por pedal.



Além da correta lavagem e desinfecdo das maos, deve considerar-se a auséncia de
adornos, como anéis, pulseiras e rel6gios! (Regulamento (CE) n° 852/2004). Em particular,
as unhas devem manter-se em bom estado com vista a prevenir os riscos de
contaminacdo dos alimentos. Por serem éreas de dificil acesso, proporcionam um habitat
que é bastante propicio ao crescimento microbiano, podendo desta forma conter uma
elevada carga de microrganismos, por vezes bastante dificil de remover. Logo, é
recomendado que estejam curtas e sem verniz, ndo sendo adequado o uso de unhas

posticas (Pragle et al., 2007).

1.3.2 Higienizacao dos utensilios e superficies

A higiene dos utensilios e superficies que contactam com os alimentos é muito
importante na prevenc¢do da contaminacdo por microrganismos durante as diferentes
manipulacdes. Especialmente, antes de serem utilizados em alimentos servidos crus ou
alimentos na fase final de producao (Regulamento (CE) n° 852/2004). O equipamento e
os utensilios devem ser feitos de material ndo téxico, que permita uma facil lavagem e
desinfecdo quando necessarias. Estes devem ser exclusivos de cada zona de confecdo; a
utilizacdo de um cédigo de cores para as placas de corte, facas e outros utensilios é
importante para a prevencdo de contaminagdes cruzadas (CAC, 2003).

A higienizacao, que engloba a lavagem e a desinfecdo, dos utensilios e superficies
que contactam com alimentos, deve ser feita de forma regular (vérias vezes ao dia) para
prevenir contaminagdes. A lavagem é o processo fisico para a remocado de sujidade que
pode ser um fator propicio a proliferacdo de microrganismos. Deve ser feita com dgua
morna (aproximadamente 40 °C) e com detergente adequado. A desinfecdo pode ser
efetuada com recurso a diferentes procedimentos, sejam eles por uso de produtos
quimicos ou pela utilizacdo de temperaturas elevadas que tém como propésito eliminar,

em grande quantidade os microrganismos (Noronha, sem data).

1 O tnico adorno tolerado é a alianga de casamento. Caso a pessoa a use, deve retird-la quando lava as
maos e desinfeta-la. Esta ndo deve estar larga, e deve de preferéncia ser lisa.
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1.3.3 Formacao dos manipuladores de alimentos

A formagdo dos manipuladores é o fator mais importante na aquisicdo de
conhecimentos, pelo que todos os manipuladores de géneros alimenticios sao obrigados,
por legislacdo, a possuir formagdo adequada em matérias de higiene e seguranca
alimentar. De acordo com o Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 29 de abril, os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar que o pessoal que manipula
produtos alimentares tem instrucao e/ou formagdo adequadas para o desempenho das
suas fungdes (Regulamento CE 852/2004, 2004).

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do sistema de gestdo de
seguranca alimentar devem receber formacdo adequada na aplicacdo dos principios
HACCP, que deve ser proporcional a dimensao e a natureza da empresa, criando por
isso, paralelamente, um Plano de Formacao a todos os trabalhadores de acordo com as
responsabilidades e dreas de competéncia. Além da participagdo em cursos de formacao,
a formagdo pode ser obtida através de campanhas de informacao por parte de
organismos profissionais ou das autoridades competentes, guias de boas préaticas,
formacdo no local de trabalho, entre outros (DGAV, sem data).

Os programas de formacado deverdo incluir noc¢oes basicas de:

* Microbiologia geral;

* Higiene pessoal;

* Higiene das instalacoes;

* Higiene das operagdes de manipulacao da carne;

* Higiene das operacgdes de abate;

* Bem-estar animal - funcionarios que contactem com os animais vivos;

* HACCP - responséveis pelo desenvolvimento e manutencdo do sistema HACCP

Para além de prever regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios, o
Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril,
estabelece a obrigatoriedade de formagdo em matéria de higiene adequada a atividade
profissional por parte de todos aqueles que manuseiam alimentos, sendo necessario
reforcar a exigéncia da formacao em matéria de higiene e seguranca alimentar para todos
os que intervém na distribuicdo e venda de carnes e seus produtos. No caso concreto do
setor das carnes, o curso de formagao é organizado e ministrado por entidades, sem fins
lucrativos, que sejam representativas dos operadores do sector da comercializagdo de

carnes e seus produtos e que sejam reconhecidas para o efeito por despacho do Diretor-
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Geral de Alimentacdo e Veterindria. A frequéncia com aproveitamento do curso de
formacdo é atestada pela entidade que organizar e ministrar aquele, que emitird o
certificado comprovativo da formagdo realizada e o documento que certifique a
formagdo realizada e que se destina a respetiva entidade patronal (Decreto-Lei n.°

147 /2006 com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 207/2008).
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2

MATERIAIS E METODOS

2.1 Local de estagio

Este estdgio foi realizado no gabinete da Autoridade Sanitdria Veterinaria
Municipal da Camara Municipal de Almada. As colheitas, objeto de analise, foram
efetuadas na &rea geogréfica do concelho. Atualmente, o concelho de Almada é
constituido por 5 freguesias e unides de freguesias, nomeadamente (Assembleia
Municipal de Almada, 2022):

e Unido das freguesias de Almada, Cova da Piedade, Pragal e Cacilhas
e Unido das freguesias de Charneca de Caparica e Sobreda

e Unido das freguesias de Caparica e Trafaria

e Unido das freguesias de Laranjeiro e Feijo

e Freguesia da Costa de Caparica

Os servicos municipais encontram-se dispersos pelo concelho de Almada, estando
o gabinete da ASVM localizado no Estaleiro Municipal de Vale Figueira, Parque situado
em Vale Figueira, unido de freguesias de Charneca de Caparica e Sobreda.

Este gabinete depende hierdrquica e disciplinarmente da Presidente da Camara
Municipal, e funcionalmente da Direcdo Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV). O
Meédico Veterinario Municipal é a Autoridade Sanitdria Veterinaria Concelhia, por
nomeacao da DGAV. O exercicio de atividade e a carreira de Médico Veterinario
Municipal (MVM), assim como as suas competéncias e deveres no dmbito das ciéncias
médico veterinarias, encontram-se regulados pelo Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de maio e
demais legislacao em vigor. Para além de determinar a necessidade do MVM colaborar
com o Ministério da Agricultura e Alimentacao, sobretudo com a DGAYV, e de promover

a vigilancia dos dominios da Satide e Bem-estar Animal, e da Satde Pablica Veterinaria
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na area do respetivo municipio, confere-lhe o dever de salvaguardar a seguranca de toda
a cadeia alimentar (ASVM, 2019).

Para tal efeito, o MVM otimiza e executa acdes de intervencdo em toda a sua area
de atuacdo, que incluem: o acompanhamento do inicio de atividades, assim como o
processo de instalacdo ou modificagdo de instalagdes alimentares; controlo oficial de
estabelecimentos alimentares; apoio técnico.

No ambito do acompanhamento, efetuado de forma proactiva e pedagoégica, sdo
feitas varias vistorias para garantir a seguranca alimentar em diferentes areas. Em
fevereiro de 2019, por exemplo, foi feita uma estimativa de estabelecimentos alvo a
serem visitados num ano. Entre outros tipos de estabelecimentos, a ASVM pretendeu
visitar (ASVM, 2019):

o Estabelecimentos do ensino publico:

% Creches e Jardins-de-Infancia - 4 unidades

% Jardins-de-Infancia e Ensino Basico 1° Ciclo - 36 unidades

% Ensino Basico 2°, 3° ciclos e Ensino Secundario - 19 unidades

% Ensino Universitario - 1 unidade

e Instituicoes Particulares de Solidariedade Social - 35 unidades

e Estabelecimentos de venda a retalho de carne e seus produtos - 70 unidades

e Estabelecimentos de venda a retalho de pescado fresco ou congelado - 50 unidades
e Estabelecimentos de Restauracao e Bebidas - 500 unidades

No decorrer das vistorias sdo verificadas varias situagdes que tém que ver nao so
com as condicdes de higiene e de conservacdo das instalacdes e equipamentos, mas
também com as préticas de higiene implementadas ou com o cumprimento de
determinados requisitos impostos por forca da lei nesta matéria. Desta forma, é
averiguado quais sdo os procedimentos de boas préticas de higiene que sdo adotados por
cada estabelecimento. Neste sentido, e tendo em conta a variedade de possiveis locais a
observar, foi decidido efetuar uma avaliacdo do estado de higiene de diferentes

estabelecimentos, recorrendo para isso a andlises microbiolégicas a matrizes distintas.

2.2 Plano de estudo

Este estudo concentra-se na avaliacdo do estado de higiene dos diferentes
estabelecimentos por meio de andlises microbiolégicas. Foram efetuadas andlises as
maos de manipuladores de alimentos, utensilios e superficies. As amostras a analisar,

foram recolhidas por zaragatoa ou por placas de contacto e tém como objetivo principal
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identificar qual o tipo de estabelecimento com mais MTV. Adicionalmente foi também
verificada a eficiéncia da higienizacao realizada as maos, utensilios e superficies. Para
este fim, foram colhidas amostras em pelo menos 5 locais de cada categoria (Refeitdrios
escolares, cantinas de IPSS, estabelecimentos de Restauracdo e bebidas, Talhos e
Peixarias) em maos, utensilios e superficies antes e ap6s a lavagem e desinfegao habitual.

Os resultados iniciais destacaram, pela negativa, duas categorias de
estabelecimentos que revelaram um elevado nimero de MTV meséfilos por érea
analisada. Nestas duas categorias de estabelecimentos, foram feitas analises especificas a
MTV mesoéfilos, psicrotréficos, fungos, Enterobacteriaceae, Enterococcus sp. e S. aureus.
Estas andlises foram realizadas em maos, superficies e facas, antes e depois da sua

higienizagdo com recurso aos produtos em uso nos estabelecimentos.

2.3 Procedimento de recolha e preparacao de amostras

A maioria das amostras foi recolhida pelo método de zaragatoa, que compreende
varios passos. Primariamente a zaragatoa de algodado seco é retirada da embalagem
estéril original (Figura 2.1 A) e humedecida no liquido de transporte do tubo de ensaio,
peptona-sal. Passando pelas maos, através de movimentos rotativos e em todos os
sentidos friccionando-se uma &rea que abranja a mdo completa de cada manipulador,
tendo especial atencdo com as zonas mais problematicas, como espagos interdigitais e
unhas. Para os utensilios é feito o mesmo tipo de movimento na area total que se
encontra em contacto com os alimentos (4rea total varia mediante o objeto analisado), os
utensilios variam entre facas, pingas, conchas, etc. Ja nas superficies foi escolhida uma
area padrdo de 9 cm? (um quadrado de 3 x 3) e variam entre bancadas, pratos, tabuleiros,
entre outros.

Apo6s tal operacdo a zaragatoa era colocada no tubo de ensaio que continha o
liquido de transporte (Figura 2.1 A), rotulada e guardada em mala térmica previamente
refrigerada, para manter a temperatura entre os 0 e 4 °C, de maneira a evitar
desenvolvimento ou destruicdo dos microrganismos antes da analise.

Também foi utilizado, na ultima recolha, num estabelecimento de comércio a
retalho de pescado, um tipo diferente de zaragatoas (Figura 2.1 B). Estas foram feitas a
partir de palitos com algodao na ponta e esterilizadas a parte dos seus frascos com

liquido de transporte, solugao de triptona-sal.
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No caso concreto das superficies, nas primeiras recolhas, foram utilizadas placas de
contacto (Figura 2.1 C). O procedimento para recolha de amostras por este método é
pressionar a placa de contacto com a tampa previamente retirada contra a superficie a
analisar durante 10 segundos e fechar a caixa com a tampa. Sdo guardadas da mesma

forma que as zaragatoas, na mala térmica previamente refrigerada.

Figura 2.1 - Métodos de recolha utilizados. A: Zaragatoa com o seu tubo de ensaio contendo o liquido de transporte (Techical Service
(2013) TS/5-42. https:/ /www.tscswabs.co.uk/Products /158 /TS-5-42-10ml-Neutralising-Buffer-in-tube-Includes-a-polystyrene-
breakable-shaft-with-Polyester-dacron-tip-swab-in-peel-pouch). B: Zaragatoas artesanais depois de utilizadas, com os seus frascos
respetivos contendo o liquido de transporte. C: Placas de contacto (Frilabo (2021) Placas de Contacto de 55mm.

https:/ /www frilabo.pt/ categoria-produto/reagentes-meios-kits / microbiologia-reagentes-meios-e-kits /meios-de-cultura/ placas-de-

As amostras recolhidas por zaragatoas forma submetidas também ao processo de
diluicdo. Para tal foi feita a solucdo na qual as dilui¢des ocorreriam, a solugdo triptona-
sal. Para 1 litro desta solucdo foi usada 1 g de triptona e 8,5 g de sal com 1 L de agua
destilada. Depois de feita a solucdo, foi distribuida por tubos de ensaio que foram

esterilizados previamente a sua utilizacdo, cada um contendo 9 ml desta solugao.

2.4 Metodologia de inoculacao e incubacao

A metodologia de inoculagdo e incubacao varia dependendo do microrganismo em
analise e do método de recolha de amostra. Para o método de recolha por placas de
contacto, usado unicamente para quantificar os microrganismos totais vidveis a 30 °C em
superficies, a sua inoculagado foi aquando da recolha, uma vez que ndo é possivel fazer
dilui¢des com placas. A incubacao destas placas foi feita a 30 °C por 48 horas.

Para o método de recolha por zaragatoa foram efetuadas diluicdes da amostra e
tempos e temperaturas diferentes, dependendo também do tipo de microrganismo a

analisar.
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2.4.1 Contagem de MTV a 30 °C e microrganismos psicrotréficos

Para a contagem total dos microrganismos a 30 °C e microrganismos psicrotroficos
utilizou-se a metodologia descrita na Norma Portuguesa NP 4405 (2002), usando o
método de incorporagdo de 1 ml de solucdo a analisar, em meio de cultura PCA (Plate
Count Agar). O meio de cultura PCA possui um conjunto de nutrientes que favorece o
crescimento da maioria das bactérias, ideal para contabilizar todos os microrganismos
vidveis de uma amostra. Para 1 L deste meio foi utilizado 20,5 g de meio PCA, neste caso
da marca Bioakar, para 1 L de dgua destilada. E posteriormente levado a autoclave para
ser esterilizado.

Todas as amostras analisadas para microrganismos psicrotréficos foram incubadas,
pelo menos, desde a diluigdo 10! até a diluigdo 104 em algumas das amostras a solugado
mae (10%) também foi inoculado. Ja as amostras analisadas para MTV a 30 °C, as
dilui¢des variaram de amostra para amostra entre a diluicdo 10° a 104 e 102 a 104, sao
descritas as dilui¢des utilizadas para cada amostra nos resultados. Na Figura 2.2 est4 o
exemplo de placas de Petri com o0 meio PCA e 1 ml de amostra, depois de incubadas com
as diluigdes seriadas desde a diluicao 10° até a diluicao 10+ (Fig. 2.2).

Para a contagem de MTV a 30 °C as placas inoculadas foram incubadas a 30 °C
durante 48 horas e para a contagem de microrganismos psicrotréficos a incubacao foi

feita a 4 °C durante 7 dias. As coldnicas apresentam uma cor clara.

Figura 2.2 - Exemplos de placas de Petri, depois do periodo de incubagido para MTV a 30 °C, desde

a diluigdo 100 até a dilui¢do 10-4 (da esquerda para a direita).

2.4.2 Contagem de Fungos

Para a contagem/pesquisa de bolores e leveduras (fungos) foi utilizada a
metodologia descrita na Norma Portuguesa NP 3277 (1987). O meio de cultura utilizado
para a pesquisa de bolores e leveduras foi o meio Rose Bengal. Para a realizacdo de 1 L
deste meio, foram diluidas 30 g de Rose Bengal, neste caso da marca Bioakar, com 1 L de
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agua destilada. Esta solugdo apoés esterilizada na autoclave, foi dividida pelas placas de

Petri em condicOes de assépsia (Fig. 2.3) para depois estas serem inoculadas.

Figura 2.3 - Placas de Petri com o meio Rose Bengual, antes de inoculadas.

A amostra foi diluida desde a diluicdo 10° até a diluicdo 10* e estas foram
inoculadas pelo método de espalhamento. Para cada placa de Petri contendo o meio foi
colocada 0,2 ml de amostra a analisar e, de seguida, com o recurso a um espalhador
esterilizado, espalhou-se o in6culo (Fig. 2.4).

As placas foram incubadas a temperatura de 25 °C durante 5 dias. As colénias de
bolores apresentam micélio e as leveduras apresentam colénias pequenas, lisas ou

rugosas, de cor uniforme, opacas ou brilhantes.

Figura 2.4 - Inoculagado por espalhamento de uma amostra numa placa
de Petri contendo o meio Rose Bengal, com recurso a um espalhador.

18



2.4.3 Contagem de Enterobacteriaceae

Para a contagem de Enterobacteriaceae utilizou-se a metodologia descrita na Norma
Portuguesa NP 4137 (1991), usando o método de incorporagdo de 1 ml de inéculo a
analisar, em meio de cultura Violet Red Bile Glucose (VRBG). A preparacao deste meio é
feita por diluir 39,5 g de meio VRBG, neste caso da marca Bioakar, num 1 L de 4gua
destilada. Este, ao contrario dos anteriores, nao é levado a autoclave, é fervido em placas
de aquecimento durante 2 minutos, em agitacdo constante.

Todas as amostras analisadas foram incubadas, pelo menos, nas dilui¢does de 10!
até 10* e, em alguns casos, a amostra inicial (diluicao 10°). A incubagdo foi feita a
temperatura de 37 °C durante 24 horas. Enterobacteriacene mostram colénias rosa-

avermelhadas a arroxeadas apds este periodo.

2.4.4 Contagem de Enterococcus sp.

Para a contagem de Enterococcus sp. foi utilizada a metodologia descrita na ficha
técnica do meio KF Streptococcus Agar (Bioakar, sem data). A preparagdo deste meio é
feita por misturar 68,4 g deste meio com 1 L de 4gua destilada que depois é fervido em
placas de aquecimento durante 5 minutos, em agitacio constante. E lhe juntado
posteriormente 2 suplementos de TTC (cloreto de trifeniltetrazélio) previamente
hidratados. Assim como no caso do meio Rose Bengal, este meio é distribuido por placas
de Petri que serdo posteriormente inoculadas.

Foram inoculadas pelo método de espalhamento, a amostra inicial e a diluicao 10-1.
Para cada placa de Petri contendo o meio foi colocada 0,1 ml de amostra a analisar e, de
seguida, com o recurso a um espalhador esterilizado, espalhou-se o inéculo (como
ilustrado na Fig. 2.4).

As placas foram incubadas a temperatura de 43 °C durante 48 horas. As colonias

de Enterococcus sp. apresentam uma cor caracteristica entre o vermelho a castanho.

2.4.5 Contagem de Staphylococcus aureus

Para a contagem de Staphylococcus aureus foi utilizada a metodologia descrita na
ficha técnica do meio Baird-Parker Agar With Egg Yolk Tellurite (Bioakar, sem data). Para
se obter 1 L deste meio é feita a mistura de 58 g deste meio com 950 ml de 4gua destilada
que depois € levada a autoclave para ser esterilizada. Depois deste processo completo é

adicionado 50 ml de gema de ovo e 2 frascos de sulfametazina previamente hidratada
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(ambos presentes no kit do meio). Depois de todos os elementos misturados o meio é
distribuido por placas de Petri que serao posteriormente inoculadas.

Foram inoculadas pelo método de espalhamento, a amostra inicial e a diluicao 10-1.
Para cada placa de Petri contendo o meio foi colocada 0,1 ml de amostra a analisar e, de
seguida, com o recurso a um espalhador esterilizado, espalhou-se o inéculo (como
ilustrado na Fig. 2.4).

As placas foram incubadas a temperatura de 37 °C durante 48 horas. As colénias
de Staphylococcus aureus sao brilhantes e convexas, de cor entre o preto e o cinzento, que

podem ter um halo claro.
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RESULTADOS E DISCUSSAQO

3.1 Resultados das analises a MTV a 30 °C

As amostras para os resultados iniciais foram analisadas com um indicador de
contaminacdo geral, MTV a 30 °C e recolhidas ao longo de 2 meses (excetuando duas
recolhas a 2 talhos que foram efetuadas alguns meses antes de todas as outras), em 5
categorias de estabelecimentos do setor alimentar:

e Refeitdrios Escolares

e Cantinas de IPSS

e Estabelecimentos de Restauracao e Bebidas

e Estabelecimentos de comércio a retalho de carne (Talhos)

e Estabelecimentos de comércio a retalho de pescado (Peixarias)

As amostras foram colhidas em pelo menos 5 estabelecimentos de cada uma das
categorias anteriormente descritas, a saber: 5 cantinas de IPSS, 5 estabelecimentos de

Restauracao e Bebidas, 5 Peixarias, 6 Talhos e 8 Refeitérios Escolares.

3.1.1 Analise a maos de manipuladores de alimentos

Foram examinadas 15 mdos de manipuladores de alimentos em Refeitérios
Escolares (RE), 10 em cantinas de IPSS, 10 em estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas
(RB), 12 em Talhos e 7 em Peixarias.

Os resultados da contaminacdo geral das maos, sdo representados pelas seguintes
figuras (Fig. 3.1 a 3.5) que ilustram as unidades formadoras de colénias de MTV por mao
de manipulador de alimentos (ufc/mao) em logaritmo (log.ufc/mao). Sempre que no

N

grafico ndo exista uma barra corresponde a amostra, significa que nessa amostra
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log.ufc/mao

nenhum microrganismo foi detetado?. Sdo representados por AH as amostras antes da

higienizagdo e DH apods a higienizacdo em cada uma das mdos analisadas. Estes

resultados sdo comparados com o Valor Maximo Admissivel para microrganismos a 30

°C estipulado pelo INSA para maos de manipuladores de alimentos logo ap6s o processo

de lavagem/higienizacdo, menor ou igual a 5x10? ufc/mao (2,7 log.ufc/mao), e para

maos de manipuladores de alimentos "com ou sem luvas no decurso do manuseamento

de recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo", menor ou igual

a 10* ufc/mao, ou seja 4 log.ufc/mao (INSA, 2019). Estes valores estao destacados nas

figuras 3.1 a 3.5 para facilitar a comparacdo com os mesmos.

N

[

Contagem de MTV a 30 °C em maos de manipuladores de alimentos de RE

M1 M1 M2 M2 M3 M3 M4 M4 M5 M5 M6 M& M7 M7 M8 M8 M9 M9 MI10 M10 M11 M1l M12 M12 M13 M13 M14 M14 M15 M15
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.1 - Analise de MTV a 30 °C em 15 maos de manipuladores de alimentos de Refeitérios Escolares, antes

(AH) e depois da sua higienizag¢do (DH) em log.ufc/mao.

Os resultados das 15 maos de manipuladores de alimentos analisadas estdo

apresentados na Figura 3.1. S6 2 das mdos apresentam mais de 4 log.ufc/mao antes da

sua higienizagdo, o que significa que foi ultrapassado o valor maximo admissivel para

maos de manipuladores de alimentos com ou sem luvas no decurso do manuseamento

de recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo (INSA, 2019). A

maioria revelou ter poucos MTV/mao, ndo tendo sido mesmo detetados

microrganismos em 4 operadores, no entanto, 6 maos de operadores, depois de

higienizadas estavam acima do limite estipulado logo apés a lavagem. As amostras 3 a

10, foram apenas inoculadas com as dilui¢des 102, 10 e 104, sendo que, as amostras 5 a 8

2 O nimero de microrganismos possivelmente presentes esta abaixo do limite de detegdo. Ou seja, foi
menor do que 0 ufc/100cm? para utensilios e superficies ou 0 ufc/mao para maos de manipuladores
de alimentos.
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e 9AH nao apresentaram nenhum microrganismo, isto ndo significa que estas maos nao
tenham microrganismos, mas sim que a sua carga microbiana nao foi o suficiente para
ser detetada na diluicdo 102 da amostra inicial. Algumas das maos, sujeitas a andlise,
apresentaram mais microrganismos depois da sua higienizacdo. Para este resultado,
pode ter contribuido a utilizacdo de outro material de secagem de maos que nao o papel

descartavel ou o processo de higienizacdo das maos ndo ter sido o mais adequado.

Contagem de MTV a 30 °C em maos de manipuladores de alimentos de cantinas de IPSS

log.ufc/mao

ML M1 M2 M2 M3 M3 M4 M4 M5 M5 ME M6 M7 M7 M8 M8 M9 M9 M10 M10
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.2 - Analise de MTV a 30 °C em 10 maos de manipuladores de alimentos de

cantinas de IPSS, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/mao.

Nas cantinas de IPSS, 6 das 10 madaos analisadas apresentaram mais de 4
log.ufc/mao antes da sua higienizacdo e apenas 2 maos apresentam em valor igual ou
inferior a 2,7 log.ufc/mao apo6s a higienizagdo (valor maximo admissivel para as maos
logo ap6s lavagem/higienizacdo - INSA, 2019). Em todos os casos, consegue-se observar
que a higienizacdo teve algum efeito, pois houve uma diminuicdo generalizada de
microrganismos. No entanto, s6 2 amostras depois de higienizadas se encontravam no
estado aceitavel para microrganismos a 30 °C, o que sugere que a higienizagdo pode nao
ter sido feita de modo correto, por exemplo, ndo ter sido utilizado o tempo devido para
uma higienizagdo eficiente. Apesar de apenas na amostra 3 ndo ter sido detetado
nenhum microrganismo todas as amostras foram inoculadas com a mesma diluicado, de

102, 10 e 10 da solugdo inicial da zaragatoa.
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Contagem de MTV a 30 °C em maos de manipuladores de alimentos em

estabelecimentos de Restauracao e Bebidas

-y
—_t
/]
HH
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w

log.ufc/mao

~N

M1 M1 M2 M2 M3 M3 M4 M4 M5 M5 M6 Mé M7 M7 M8 M8 M9 M9 MI10 M10
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.3 - Analise de MTV a 30 °C em 10 maos de manipuladores de alimentos de estabelecimentos de
Restauracédo e Bebidas, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/mao.

Em estabelecimentos de RB, assim como em cantinas de IPSS é notavel a eficicia da
higienizagdo das maos. No entanto, contrariamente aos resultados em RE e cantinas de
IPSS, os valores de MTV encontrados nas maos de manipuladores de alimentos de
estabelecimentos de RB ndo ultrapassou 4 log.ufc/mado em nenhum dos 10 casos
observados antes da higienizagdo. No entanto, 3 apresentaram valores superiores ao
maximo admissivel depois da higienizacdo (amostras 3, 7 e 9), apesar da amostra 5 estar

proximo do limite, ndo o ultrapassou.

Contagem de MTV a 30 °C em maos de manipuladores de alimentos de estabelecimentos

de comércio a retalho de carne
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M1 M1 M2 M2 M3 M3 M4 M4 M5 M5 M6 M6 M7 M7 M8 M8 M9 M9 M10 M10 M11 M11 M12 M12
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.4 - Anélise de MTV a 30 °C em 12 maos de manipuladores de alimentos de estabelecimentos de

comércio a retalho de carne, antes (AH) e depois da sua higieniza¢do (DH) em log.ufc/mao.
Nos resultados para os 6 estabelecimentos de comércio a retalho analisados, houve
diferencas muito significativas entre manipuladores de alimentos. Apenas 3 das 12 maos
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(amostras 4, 6 e 8) em estudo antes da higienizagdo continham menos MTV do que o
valor maximo admissivel e apenas 4 nao ultrapassaram o limite maximo admissivel para
maos higienizadas. Na maioria dos casos a higienizacdo foi eficaz, no entanto nalguns
casos obtiveram-se mais microrganismos no fim da higienizacdo do que antes. Uma
possivel razdo para este resultado é o processo de higienizagio e/ou o
sabonete/desinfetante ndo serem os mais adequados e a torneira ser de acionamento

manual, o que faria com que a mao fosse novamente contaminada depois de higienizada.

Contagem de MTV a 30 °C em maos de manipuladores de alimentos de estabelecimentos

de comércio a retalho de pescado

log.ufc/méo
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Figura 3.5 - Analise de MTV a 30 °C em 7 maos de manipuladores de alimentos de
estabelecimentos de comércio a retalho de pescado, antes (AH) e depois da sua higienizagdo (DH)

em log.ufc/mao.

Nos resultados para os 5 estabelecimento de comércio a retalho de pescado
analisados, sdo claras as diferencas entre as maos dos 7 manipuladores de alimentos
observados. Neste caso, 3 das 7 mdos estudadas continham mais MTV do que o valor
maximo admissivel antes da sua higienizacdo e 4 ultrapassaram mesmo o limite maximo
admissivel para mdos apos a higienizagdo. Nalgumas amostras o valor de ufc/mao foi
nulo, o que ndo significa que a mao estivesse isenta de microrganismos. Todas as
amostras foram inoculadas com as dilui¢des 102, 10 e 104 a partir da solucdo inicial e
desta forma, algumas delas ndo tinham uma carga microbiana suficientemente elevada
para ser detetada na diluicdo 10-2. Salienta-se que na tltima amostra foram detetados 3,2
t 0,7 log.ufc/mao apés higienizacdo e, antes desta, ndo foram detetados quaisquer
microrganismos. Para estes resultados podem contribuir as razdes ja referidas

anteriormente, mas também o facto de na maioria das peixarias ndo possuir dgua quente,
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fator essencial para a correta higieniza¢do das maos e que contribui para o decréscimo do

nimero de microrganismos.

De um modo geral os estabelecimentos de RB foram os que tiveram menos MTV a
30 °C por mao e os estabelecimentos de venda a retalho de carne foram os que
apresentaram maior percentagem de maos que excederam o valor maximo admissivel
para antes e ap6s a higienizagao. Estes tltimos apresentaram ter apenas 25% das maos
antes de higienizadas consideradas aceitaveis.

A obtencao destes resultados pode prender-se com o facto de nos estabelecimentos
de RB, os manipuladores de alimentos manuseiam matérias-primas que vao ser
posteriormente confecionadas (com eventual diminui¢do da carga microbiana) o que nao
acontece em talhos, onde a maioria do que é comercializado é matéria-prima crua, que
por norma, tem associada uma maior carga microbiana do que um alimento pronto a
consumir.

Além deste fator e apesar de ser dada formagado, o que se verifica é que a pratica
comum durante as atividades de manipulacdo nos estabelecimentos de venda a retalho
de carne é que os colaboradores ndo realizam adequadamente o procedimento de
higienizacdo das maos, mesmo possuindo os meios para tal, o que, pode contribuir
muito para os resultados obtidos. Esta prética foi também relatada em outros estudos,
que referem que nem sempre o conhecimento sobre a higienizacdo das maos se reflete no
comportamento dos manipuladores de alimentos (Clayton et al., 2002, Ehiri et al., 1997 e
Rennie, 1994, citados por Soon e Baines, 2012). Por exemplo, um estudo de Byrd-
Bredbenner et al. (2007) relatou que, embora 97% dos participantes (manipuladores de
alimentos) tenham avaliado o seu conhecimento de seguranca alimentar como pelo
menos razoavel; 60% nao lavaram as mados com agua e sabdo depois de tocar em aves
cruas. Segundo Griffith (2000), a mudanca comportamental (ou seja, a implementacdo de
préticas de higiene) ndo é facilmente alcancada e essa consideragdo deve-se a falta de

motivagdo ou constrangimentos, barreiras, bem como aos aspetos culturais.

3.1.2 Analise a utensilios dos diferentes estabelecimentos

As amostras recolhidas para as andlises a utensilios foram, na sua maioria, em
facas, uma vez que sdo dos utensilios mais usados e estarem presentes em todas as
categorias dos estabelecimentos em estudo. Visto nem todos os utensilios terem a mesma

area foi feita uma normalizacdo prévia para o nimero de ufc por 1 cm? e depois
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apresentado nas Figuras 3.6 a 3.10 em log.ufc/100 cm?. Desta forma pode ser feita uma
comparacdo direta com o valor méximo admissivel de microrganismos a 30 °C, menor ou
igual 2 log.ufc/100cm? para superficies que contactam com os alimentos prontos para
consumo ou com as matérias-primas, prontos a utilizar, expostos ou armazenados

(INSA, 2019). Este valor est4d destacado nas figuras seguintes para uma andlise mais facil.

Contagem de MTV a 30 °C em utensilios de Refeitérios Escolares
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Figura 3.6 - Analise de MTV a 30 °C em 15 facas (F) utilizadas em Refeitérios Escolares, antes (AH) e depois
da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm?2.

Em 5 facas analisadas (um terco das facas), antes e depois da sua higieniza¢do, nao
foi detetado qualquer microrganismo nas dilui¢des inoculadas (102, 10 e 10#) a partir
da solucdo da zaragatoa inicial. Das restantes 10 facas, 3 apresentaram uma higienizagdo
eficiente, em que o ntimero de MTV baixou consideravelmente, ficando dentro dos
valores admissiveis, enquanto as outras 7 apresentaram mais ufc/100cm? depois da sua
higieniza¢do. Para estes resultados muito pode ter contribuido o esfregdo utilizado na
lavagem dos utensilios, o qual poderia encontrar-se em deficiente estado de conservagao
e de higiene ou por ter sido utilizado para a secagem um outro material que nao o papel
descartavel, o que provocaria que mais microrganismos fossem acrescentados ao

utensilio durante a sua lavagem e secagem, respetivamente.
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Contagem de MTV a 30 °C em utensilios de cantinas de IPSS

w

(]

log.ufc/100cm?
]

F1 F1 F2 F2 CP CP F3 F3 F4 F4 F5 F5 F6 F6 F7 F7 F8 F8 F9 F9
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.7 - Anélise de MTV a 30 °C em 9 facas (F) e uma colher de pau (CP) utilizadas em
cantinas de IPSS, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm?2.

Nas cantinas de IPSS, foram recolhidas amostras de 9 facas e uma colher de pau
das quais foram inoculadas as dilui¢des 102, 10 e 10+ da solucao mae. Alguns utensilios
(a colher de pau e 2 facas) ndo mostraram ter microrganismos quer antes quer depois da
higienizacdo. Nas restantes 7, foi possivel verificar uma higienizagao eficiente em que

apenas 2 apresentaram mais MTV do que o limite maximo aceitavel para utensilios.

Contagem de MTV a 30 °C em utensilios de estabelecimentos de Restauragao e Bebidas
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Figura 3.8 - Analise de MTV a 30 °C em 7 facas (F), 2 pincas e uma concha utilizadas em
estabelecimentos de RB, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm2

Em estabelecimentos de RB, das 7 facas analisadas, 3 ndo demonstraram ter
microrganismos, independentemente da higienizacao, nas dilui¢des inoculadas. Outras 3
facas, assim como uma das pincas, demonstraram uma higienizacdo eficaz, onde
também ndo foram detetados microrganismos depois da higienizacdo. A concha

analisada teve uma diminuicdo nos MTV, mas ndo o suficiente para ficar dentro do
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limite méximo aceitdvel. Uma faca ficou com muito mais microrganismos depois da
higienizagdo do que antes e uma das pingas ficou com o mesmo ntmero de ufc/100cm?.
Existem alguns fatores que podem ter contribuido para a obtencdo destes resultados,

designadamente a utilizacdo de tecidos ou panos himidos para o processo de secagem
em vez de papel descartavel.

Contagem de MTV a 30 °C em utensilios de estabelecimentos de comércio a retalho

de carne
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Figura 3.9 - Analise de MTV a 30 °C em 11 facas (F) e uma picadora utilizadas em estabelecimentos

de comércio a retalho de carne, antes (AH) e depois da sua higienizacdo (DH) em log.ufc/100cm?2.

Em estabelecimentos de comércio a retalho de carne foram analisadas zaragatoas
de 11 facas e uma picadora em que apenas 3 destas facas mostraram estar dentro do
limite maximo aceitavel depois da sua higienizacdo. Na vasta maioria das amostras,
foram verificados ntimeros bastante mais elevados do que o limite maximo aceitavel,

para microrganismos a 30 °C (2 log.ufc/100cm?) independentemente da higienizagao.

Contagem de MTV a 30 °C em utensilios de estabelecimentos de comércio a retalho

de pescado
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Figura 3.10 - Anélise de MTV a 30 °C em 9 facas (F) utilizadas em estabelecimentos de comércio a

retalho de pescado, antes (AH) e depois da sua higieniza¢do (DH) em log.ufc/100cm?.
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Nas 9 facas analisadas em estabelecimentos de comércio a retalho de peixe, 3 nao
apresentaram microrganismos depois de higienizadas, sendo as tnicas amostras
higienizadas que se mantiveram dentro do limite méximo admissivel anteriormente
referido. Para além destas 3, outras 3 também demonstraram ter um ndmero inferior de
ufc/100cm? depois de higienizadas. No entanto, o outro terco apresentou ter uma
higienizagdo ineficaz, uma vez que foram detetados mais MTV nos utensilios depois da

sua higieniza¢do do que antes desta.

De um modo geral os estabelecimentos de RB, os RE, e cantinas de IPSS foram os
que tiveram menos MTV a 30 °C para os utensilios analisados. A percentagem de
utensilios considerados aceitaveis antes da higienizacdo, segundo este parametro, foi de
73% para RE, de 40% para estabelecimentos de RB e de 30% para cantinas de IPSS. As
percentagens para os mesmos utensilios depois de higienizados foram de 47% para RE,
70% para estabelecimentos de RB e de 80% para cantinas de IPSS.

Os estabelecimentos de venda a retalho de carne e pescado foram os que
apresentaram maior percentagem de utensilios que excederam o valor maximo
admissivel para antes e ap6s a higienizagao. Para utensilios antes da higienizagdo apenas
8% se encontravam a niveis aceitdveis de higiene em estabelecimento de comércio a
retalho de carne e no comércio a retalho de pescado, 11%; depois da higienizacdo a
percentagem aumentou para 25% e 33%, respetivamente.

Destaca-se o caso dos RE, por ser o tinico em que a higienizagdo tornou mais
utensilios em condigdes insatisfatérias de higiene. Uma razdo para este resultado pode
ter sido o uso de esponjas ou esfregdes em mau estado de conservacao, se este for o caso,
o seu uso poderd contaminar os utensilios, aquando da higienizacdo, e aumentar assim a
sua carga microbiana. Outra origem de contaminac¢do apds a higienizacdo pode ser a
secagem com materiais que nado o papel descartavel. As esponjas e toalhas, devido ao seu
uso comum, permitem a dispersdao de microrganismos sobre, neste caso, os utensilios.
Com o desgastar destes utensilios, ocorre também o aparecimento de fissuras que

dificultam uma higienizagdo eficiente (Marais e Conraddie, 2007).

3.1.3 Analise a superficies dos diferentes estabelecimentos

Foram analisadas, no total, 66 superficies dos diferentes tipos de estabelecimentos,
das quais, 44 foram recolhidas por placas de contacto e as restantes por zaragatoa. Os

resultados obtidos destas anélises foram normalizados para log.ufc/100cm?, para uma
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comparagdo mais facil com os valores maximos admissiveis da literatura, representados
nas Tabelas 3.1 a 3.5.

Segundo os Valores-guia do INSA (2019), o valor méximo admissivel para
superficies que contactam com o recipiente que contém alimentos prontos para consumo
(ex. bancadas, carros de transporte, tabuleiros, vitrinas de exposicdo...) para
microrganismos a 30 °C no decurso da laboragao é 4 log.ufc/100cm? (10* ufc/100cm?) e
para as mesmas superficies logo ap6s o processo de lavagem/higienizacao é de 2
log.ufc/100cm? (102 ufc/100cm?).

Pelo facto da maioria das amostras terem sido recolhidas por placas de contacto
(sem possibilidade de a amostra ser diluida) existem muitas delas cujo resultado foi
incontavel (inc.). A titulo experimental foram feitas 4 andlises (apenas em RE) a
superficies, que, depois de higienizadas, foram submetidas a uma desinfecao com lixivia

para analisar a diferenca entre a desinfe¢do habitual e a desinfe¢do com lixivia.

Tabela 3.1 - Contagem de MTV a 30 °C em 24 superficies de Refeitorios

Escolares, antes e apds a sua higienizacao em log.ufc/100cm?

Bancada de

Amostra Higienizagdo Tabuleiro o Alguidar Prato
Antes inc. inc. 2,5+0,3 1,4+0,1
Apos inc. 1,8+0,2 0 1,2+0,1

Com Lixivia 09+0 0 09+0
Antes 2+0,2 inc. inc.
Apos 0 1,6 +0,2 0

Com Lixivia 06+0
Antes inc. inc. 1,6 +0,2
Apés 1,7 +0,2 2,4+0,2 06+0
Antes 1,3+01 inc. 0
Apébs 2,1+0,2 inc. 0
Antes 2,6+0,3 3,1+0,3 1,7 +0,2
Apds 1,7 +0,2 0,6+0 0
Antes 1,6+0,2 2,520,2
Apobs inc. 0 1,8+0,2
Antes 2+0,2 inc.

Apos 0 inc.
Antes inc.
Apés inc.
Antes 3408
Apobs 23+0
Antes 51+0
Apos 3,1+0,2
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Das 24 superficies analisadas, 22 foram recolhidas por placas de contacto e apenas
2 (Bancada de inox 9 e 10) por zaragatoa e inoculadas as dilui¢des 10°, 10-1, 10-2, 10-3 e 10-
4. De todas as superficies analisadas, 4 nao tiveram valores passiveis de contabilizacao
(inc.) quer antes quer ap6s a sua higienizacdo, e uma destas, depois de higienizada com
os produtos em uso por esse RE, foi submetida a uma higienizacdo com lixivia,
apresentando apenas 0,9 log.ufc/100cm?. Para além destas, 5 amostras também ndo
foram passiveis de contabilizagdo antes da higieniza¢do, apresentando a indicagado "inc."
na Tabela 3.1.

Antes da higienizacdo apenas 2 amostras tinham mais microrganismos do que o
valor maximo admissivel. Na vasta maioria dos casos ha uma diminuicdo significativa
de MTV a 30 °C depois da higienizagao. No entanto, 4 amostras depois de higienizadas
tiveram mais microrganismos do que o valor méximo admissivel. Desta forma pode-se
concluir que, na maioria dos casos, os procedimentos de higienizacdo das superficies
foram feitos de forma correta com recurso a um bom detergente/desinfetante e a papel

descartavel.

Tabela 3.2 - Contagem de MTV a 30 °C em 14 superficies de cantinas de IPSS,

antes e ap6s a sua higienizacdo em log.ufc/100cm?

inc. inc. 2,0+0,2 0
2,4+0,2 2,5+0,3 0,6 0,1 0
inc. 44+04
inc. 3,704
inc.
1,2+0,1
1,2+0,1
1,2+0,1
inc.

inc.

inc.

0
46+0,5
43+04

0
3,704

0

0
42+0,4
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Das 5 IPSS visitadas foram recolhidas 14 amostras de superficies, 6 destas colhidas
pelo método de zaragatoa e inoculadas a 30 °C nas diluigdes 102, 103 e 10 Das
superficies analisadas, 2 nao tiveram valores passiveis de contabiliza¢do (inc.) quer antes
quer ap6s a sua higienizagdo. Apenas 5 amostras antes da higienizacdo estdo abaixo do
valor maximo admissivel, destas, apenas 4 continuaram dentro do limite admissivel

depois de higienizadas para superficies logo ap6s o processo de lavagem/higienizacao.

Tabela 3.3 - Contagem de MTV a 30 °C em 10 superficies de estabelecimentos de
Restauracdo e Bebidas, antes e apds a sua higieniza¢ao em log.ufc/100cm?
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Todas as 10 superficies analisadas em estabelecimentos de RB foram recolhidas por
zaragatoa em bancadas de inox e inoculadas segundo as dilui¢des 102, 103 e 10+ da
solucdo inicial. Metade destas, ndo apresentaram qualquer microrganismo quer antes ou
depois do processo de higienizacdo. Apenas 1 das amostras ultrapassou o limite méximo
admissivel para superficies no decurso da laboracdao e 3 ultrapassaram o limite para
superficies logo apdés o processo de lavagem/higienizacdo. Relativamente a estes
resultados, pode verificar-se que o processo de higienizacdo nao foi eficiente,
salientando-se que em duas amostras obtiveram-se mais microrganismos depois da

higienizagdo, podendo para isso contribuir a utilizagdo, durante esse procedimento, de
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um pano de tecido huimido, ou de um esfregdo em mas condi¢des de higiene e

conservacao.

Tabela 3.4 - Contagem de MTV a 30 °C em 16 superficies de estabelecimentos de comércio a retalho de

carne, antes e ap0s a sua higienizacdo em log.ufc/100cm?2

Bancada de Bancada Tabuade

Amostra Higienizacido Serra  Fiambreira Picadora

madeira de inox corte

Antes inc. inc. inc. inc. inc. inc.
Apos inc. inc. inc. inc. inc. 2,7+0,3
Antes 42+04 inc. inc. inc.
Apos 43+04 inc. inc. 0
Antes inc. inc.

Apobs inc. inc.

Antes 42+04 inc.

Apos 0 inc.

Antes 0 47+0,5

Apobs 0 0

Das 16 superficies analisadas em estabelecimentos de comércio a retalho de carne,
apenas 4 foram recolhidas por zaragatoa e posteriormente inoculadas segundo as
dilui¢oes 102, 10 e 10* da solucao inicial. Devido a elevada carga microbiana, nao foi
possivel contar o nimero de ufc nas placas de 10 amostras quer antes, quer depois da
higienizagdo da superficie. Das 16 amostras recolhidas, apenas 1, antes da higienizagao,
se manteve dentro do limite maximo admissivel para superficies no decorrer da
laboracao, e apenas 4 cumpriram o limite dos valores-guia para superficies logo apés o

processo de lavagem/higienizacao.

Tabela 3.5 - Contagem de MTV a 30 °C em 2 superficies de estabelecimentos de

comércio a retalho de pescado, antes e ap6s a sua higienizacao em log.ufc/100cm?2

Amostra Higienizacao Tabua de corte Tabuleiro da balanga

Em estabelecimentos de comércio a retalho de pescado s6 foi possivel recolher
amostras para andlise em 2 superficies. A amostra foi recolhida por placas de contacto e
em ambos os casos, a carga microbiana foi tdo elevada que, antes e apds a higienizacdo

nao foi possivel contar os microrganismos presentes.
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Os resultados até agora apresentados das 5 categorias de estabelecimentos
revelaram que os estabelecimentos com mais microrganismos a 30 °C sdo, no geral, os
estabelecimentos de comércio a retalho de carne e de pescado. Assim, foram recolhidas
novas amostras apenas nestas 2 categorias de estabelecimentos, os resultados para as
amostras recolhidas em estabelecimentos de comércio a retalho de carne sao
apresentados e discutidos no subtitulo 3.2 e os resultados das amostras recolhidas em

estabelecimentos de comércio a retalho de pescado no subtitulo 3.3.

3.2 Resultados das analises a estabelecimentos de comércio a

retalho de carne

As amostras para analise a microrganismos especificos, a estabelecimentos de
comércio a retalho de carne, foram recolhidas por método de zaragatoa, durante o
periodo de 1 més. Foram efetuadas colheitas em 10 maos, 10 facas e 10 superficies, antes
e ap0s a higienizacao, as quais foram analisadas, por contagem de: microrganismos a 30
°C, microrganismos psicrotroficos, Enterobacteriaceae, Enterococcus sp. e S. aureus. Foram
também contabilizados fungos, mas apenas nas amostras recolhidas em facas e
superficies. Nas figuras e tabelas que se seguem as amostras sdao denominadas de 1 até
10 (AH e DH) nas diferentes analises e referem-se a mesma amostra, ou seja, a amostra
M1 AH para microrganismos a 30 °C é a mesma amostra M1 AH para as restantes

determinacdes.

3.2.1 Resultados das analises a MTV a 30 °C

Os resultados das andlises a amostras de maos de operadores, facas e superficies a
microrganismos a 30 °C sao apresentados nas Fig. 3.11 a 3.13. Foram comparados com os
valores-guia, ja acima referidos, para superficies do ambiente de preparacdo e
distribuicdo alimentar (INSA, 2019).
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Contagem de MTV a 30 °C em 10 maos de manipuladores de alimentos

7

log.ufc/mio

0
M1 M1 M2 M2 M3 M3 M4 M4 M5 M5 M6 M6 M7 M7 M8 M8 M9 M9 M10M10
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.11 - Analise de MTV a 30 °C em 10 maos de manipuladores de alimentos, antes
(AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em log.ufc/mao.

Perante as 10 maos de manipuladores de alimentos analisadas, apenas a amostra 2
se encontrava dentro dos valores maximos admissiveis, quer apds o processo de
higienizagdo (2,7 log.ufc/mao), quer no decorrer do manuseamento de
recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo (4 log.ufc/mao).

O que significa que 90% das amostras analisadas ultrapassaram o limite estipulado
para microrganismos a 30 °C em maos de manipuladores, independentemente da
higieniza¢cdo. Em 9 casos a higienizagdo trouxe uma diminui¢do de microrganismos, mas
nao o suficiente para estar dentro dos padrdes de higiene (excetuando a anteriormente
referida), o que sugere que o processo de higienizacao ndo foi efetuado de forma correta,
talvez por ndo terem sido realizados todos os passos da higienizacdo, ou por ndo ser

utilizado o sabonete/desinfetante mais adequado.
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Contagem de MTV a 30 °C em 10 facas

log.ufc/100cm?

FL FL F2 F2 F3 F3 F4 F4 F5 F5 F6 F6 F7 F7 F8 F8 F9 F9 F10 F10
AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.12 - Analise de MTV a 30 °C em 10 facas, antes (AH) e depois da sua higienizacao
(DH) em log.ufc/100cm2.

Para utensilios o valor maximo admissivel de microrganismos a 30 °C é igual para
antes e ap0s a higienizagdo. Para utensilios que contactam com alimentos prontos para
consumo ou com as matérias-primas, os valores-guia do INSA (2019) estipulam que o
valor deve ser inferior ou igual a 2 log.ufc/100cm? Apenas a faca 6 depois de
higienizada esta dentro do limite admissivel de MTV a 30 °C para utensilios. A faca 3
nao apresentou diferencas antes e depois da higienizacao, pelo que, pode concluir-se que
a higienizagao ndo foi efetuada de modo correto, talvez por ndo ser usado o quimico de
limpeza adequado, ou por o esfregao utilizado estar em deficiente estado de conservacao
e higiene, ou ainda por nao ter sido usado o material de secagem apropriado. Uma outra
razdo que pode ter contribuido para este resultado, é a possibilidade de o cabo da faca
estar danificado, o que poderia facilitar a proliferagdo microbiolégica, e com a passagem
da dgua trazer mais microrganismos para a lamina do que aqueles ja estavam presentes.
Nas restantes 9 amostras, o namero de ufc/100cm? diminuiu apds a higienizagdo, no
entanto, destas 9, apenas uma ficou dentro do limite maximo admissivel. Conclui-se
assim que a higienizagdo nao tera sido efetuada de modo correto, talvez por nao estar

disponivel 4gua quente ou detergente/desinfetante adequados.
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Contagem de MTV a 30 °C em 10 superficies

wv

log.ufc/100cm?
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Figura 3.13 - Analise de MTV a 30 °C em 6 Bancadas Metalicas (BM), 1 Picadora e 3
Balancas, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cma2.

Foram recolhidas amostras em 6 bancadas metalicas, 1 picadora e 3 balancas. Todas
as superficies antes do processo de higienizagdo apresentam mais microrganismos a 30
°C do que o valor maximo admissivel para superficies no decurso da laboracao (4
log.ufc/100cm?), ao mesmo tempo, também apresentaram uma diminuicao de
microrganismos ap6és a higienizacdo. Apenas 1 amostra, a balanca 1, depois de
higienizada ficou dentro do valor maximo admissivel para microrganismos a 30 °C.

Os resultados sugerem que a higienizacdo, apesar de diminuir o namero de MTV a
30 °C, ndo é suficientemente eficaz na sua diminuicdo para niveis aceitaveis. Uma das
razdes para tal pode ser a carga microbiana que a superficie apresentava antes da sua
higienizacdo, o que pode ser indicador da incorreta e irregular higienizacdo da
superficie. Outro fator a considerar é a utilizagdo de material inadequado durante a

higieniza¢do ou o uso de desinfetante nao adequado.

3.2.2 Resultados das analises a microrganismos psicrotroficos

Os resultados das andlises a amostras de maos de operadores, facas e superficies a
microrganismos psicrotréficos sdo apresentados nas Fig. 3.14 a 3.16. Uma vez que ndo
existem valores estipulados para microrganismos psicrotroficos, estes serao comparados

com os resultados das mesmas amostras para microrganismos a 30 °C.

38



Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 maos de manipuladores de alimentos
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Figura 3.14 - Analise de microrganismos psicrotroéficos em 10 méaos de manipuladores de
alimentos, antes (AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em log.ufc/mao.

E possivel verificar na Fig. 3.14 que, em todas as 10 higienizacoes efetuadas, houve
uma diminuicdo de microrganismos detetados a 4 °C. Comparando com os resultados de
microrganismos a 30 °C (Fig. 3.11), quase todas as amostras demonstram ter menos
microrganismos a crescer a 4 °C. Apenas a amostra referente a mdo 6, depois de
higienizada e a amostra refente a mao 9 antes da higienizacdo, mostram ter mais

microrganismos psicrotréficos do que a crescer a 30 °C.

Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 facas
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Figura 3.15 - Anélise de microrganismos psicrotréficos em 10 facas, antes (AH) e depois
da sua higieniza¢ao (DH) em log.ufc/100cm2
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A higieniza¢gdo nem sempre correspondeu a uma diminuicdo de microrganismos
nas 10 facas analisadas (Fig. 3.15). A amostra 4 apresentou mais microrganismos
psicrotroficos apds a sua higienizagdo, o que ndo aconteceu para microrganismos a 30 °C
(Fig. 3.12), pois apenas a amostra 3 teve mais microrganismos a 30 °C ap6s a
higienizagdo. Apesar da faca 4 conter menos microrganismos capazes de crescer a 30 °C
depois de higienizada, isso nado significou que obrigatoriamente tivesse menos
microrganismos capazes de crescer a 4 °C (psicrotroficos). Isto porque, alguns
microrganismos capazes de crescer a 4 °C também sao capazes de crescer a temperaturas
mais elevadas, mas nem todos. Em quase todas as amostras é notavel uma diminuicao
de microrganismos a crescer a 4 °C do que em 30 °C. Apenas a amostra 6 antes da
higienizacdo e as amostras 5 e 10 depois de higienizadas mostraram ter mais MTV a

crescer a 4 °C do que a crescer a 30 °C.

Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 superficies
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Figura 3.16 - Analise de microrganismos psicrotréficos em 6 Bancadas Metdlicas (BM), 1

Picadora e 3 Balangas, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm?2.

Os resultados para microrganismos psicrotréficos encontrados em superficies estao
representados na Fig. 3.16. Das 6 bancadas metdlicas analisadas, um delas (BM2) nao
apresentou quaisquer microrganismos psicrotréficos, quer antes, quer apds a
higienizacdo. Nas restantes amostras, todas apresentaram uma diminuicdo da carga
microbiana para estes microrganismos por consequéncia da higienizacdo. A grande
maioria das amostras demonstraram ter menos microrganismos psicrotréficos do que

mesoéfilos (MTV a 30 °C, cujos resultados estdo representados na Fig. 3.13), sendo que as
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excecdes foram as 3 amostras seguintes: BM4 DH, BM5 DH e Balanca3 AH, onde a

diferenca entre estes microrganismos nao foi significativa.

No geral, os resultados obtidos para microrganismos psicrotréficos nos
estabelecimentos de comércio a retalho de carne indicam que existem muito menos
destes microrganismos do que microrganismos a 30 °C. Este resultado estd de acordo
com as condi¢des do estabelecimento, que ndo tinha temperaturas tao baixas que
favorecesse o crescimento destes microrganismos, que tém uma temperatura ideal de

crescimento a temperaturas de refrigeracdo, entre os 0 e os 7 °C.

3.2.3 Resultados das analises a Fungos

As anadlises a fungos foram realizadas em facas e superficies e comparadas com os
padroes da American Public Health Association (APHA, 1992). Estes consideram uma
superficie em condicOes satisfatérias de higiene, aquela que apresenta até 20 ufc/10cm?
de fungos, independentemente da higienizagdo. Os resultados das andlises estdo

apresentados nas Tabelas 3.6 e 3.7.

Tabela 3.6 - Contagem de fungos em 10 facas antes (AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em ufc/10cm?2

Amostra Facal Faca2 Faca3 Facad Faca5 Faca6b Faca7 Faca8 Faca9 Facall
AH 60 30 7+0 410+ 187 0 1+0 1+0 60 51+14 22+12
DH 1+0 0 14+0 24 +15 6+0 0 0 0 10+6 0

No geral, as facas analisadas estdo em boas condicdes de higiene no que se refere a
fungos (incluindo fungos filamentosos e leveduras). Apenas 3 das 10 facas tém mais ufc
de fungos por cm? do que o limite estabelecido pela APHA (1992) antes de higienizadas
e apenas 1 (a que apresentou mais fungos antes de higienizada) se manteve acima do
limite, ap6s a sua higienizagdo. Assim, apds a higienizacao das 10 facas, 90% tinham uma

condicao de higiene satisfatoria referente a esta determinagao.

Tabela 3.7 - Contagem de fungos em 6 Bancadas metélicas (BM), 1 Picadora e 3 Balangas (B) antes (AH) e depois

da sua higieniza¢do (DH) em ufc/10cm?

Amostra BM1 BM2 Picadora BM3 BM4 Bl B2 BM5 B3 BM6
AH 0 0 3861 + 1502 1250+982 28+0 56+0 O 0 0 2185+516
DH 0 0 12083 + 1375 23704 +7057 0 0 0 0 0 389+157
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Metade das superficies analisadas ndo apresentou qualquer fungo filamentoso ou
levedura quer antes, quer apods a sua higienizacdo. A outra metade, no entanto, antes da
higienizagdo apresentou estar sempre acima do limite estipulado pela APHA para
fungos em superficies. Mesmo ap6s a sua higienizacao, apenas 2 se encontravam dentro

do limite para a superficie se encontrar em condi¢des de higiene satisfatorias.

3.2.4 Resultados das analises a Enterobacteriaceae

Os resultados das analises a amostras de maos de operadores, facas e superficies
para a familia das Enterobacteriaceae sao apresentados nas Fig. 3.17 a 3.19 (em escala

logaritmica) e serao comparados com os valores-guia publicados pelo INSA (2019).

Para maos de manipuladores de alimentos, os valores-guia sdo: menor que 5
ufc/mao (0,7 log.ufc/mao) logo apés o processo de lavagem/higienizacao e menor que 2
log.ufc/mao para mdos com ou sem luvas no decorrer do manuseamento de
recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo. Para utensilios
prontos a utilizar, expostos ou guardados, que contactam com alimentos prontos para
consumo ou com as matérias-primas, o valor maximo admissivel é menor do que 1
log.ufc/100cm?. J& para superficies, no decurso de laboragao, o valor tem de ser inferior a
2 log.ufc/100cm?, ndo obstante, logo apés o processo de lavagem/higienizacado, esse
limite diminui para 1 log.ufc/100cm? (INSA, 2019).

Contagem de Enterobacteriaceae em 10 maos de manipuladores de alimentos
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Figura 3.17 - Anélise de Enterobacteriaceae em 10 maos de manipuladores de alimentos,

antes (AH) e depois da sua higienizac¢do (DH) em log.ufc/mao.
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Para as maos de manipuladores de alimentos no decorrer da laboragdo (antes da
higienizagdo) apenas 2 se encontravam dentro do valor maximo admissivel de 2
log.ufc/mao. Nas amostras 2 e 8 ndo foi detetada qualquer Enterobacteriaceae, quer antes,
quer ap0s a higienizacdo. Apesar da higieniza¢do ter diminuido a carga microbiana de
Enterobacteriaceae nas outras 8 amostras, ndo foi suficiente para regularizar a situacao,
ap6s a higienizacdo, em 4 destas. Isso pode ter acontecido por ndo ser utilizado o
sabonete ou desinfetante adequado, ou até pela lavagem ndo ter sido efetuada com todos

0s passos que a compdem.

Contagem de Enterobacteriaceae em 10 facas
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Figura 3.18 - Analise de Enterobacteriaceae em 10 facas, antes (AH) e depois da sua

higienizagdo (DH) em log.ufc/100cm2.

A contagem de membros da familia das Enterobacteriaceae em 10 facas de 5
estabelecimentos de comércio a retalho de carne esteve, no geral, muito acima dos
valores-guia estipulados pelo INSA. Apenas 2 facas, depois de higienizadas, cumpriram
o limite estipulado para Enterobacteriaceae por area (1 log.ufc/100cm?) e nenhuma, antes
de higienizada, cumpriu o mesmo limite. Apesar de uma faca (amostra 3) apresentar
mais microrganismos depois de higienizada a 30 °C, em termos de Enterobacteriaceae
duas facas (3 e 4) apresentaram mais destas bactérias depois da higienizacdo do que

antes.
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Contagem de Enterobacteriaceae em 10 superficies

log.ufc/100cm?

Figura 3.19 - Anélise de Enterobacteriaceae em 6 Bancadas Metélicas (BM), 1 Picadora e 3
Balangas, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cma2.

As diferentes superficies quando analisadas para averiguar as Enterobacteriaceae,
demonstraram, na sua maioria, conter mais bactérias desta familia do que o valor
maximo admissivel quer no decurso de laboragdo, quer logo apds o processo de
lavagem/higienizacdo. Apenas as balancas 2 e 3, depois de higienizadas e a bancada
metélica 5 antes e ap6s higienizacdo ndo demonstraram ter Enterobacteriaceae na area
analisada. Na maioria dos casos a higienizacdo diminuiu o ndmero de unidades
formadoras de colénia de Enterobacteriaceae por unidade de area, mas quanto a picadora
e a uma bancada metélica ndo foi esse o caso. No caso da picadora ndo existe diferenca
entre o estado antes de higienizado e apds higienizacao, ja no caso da BM3 o resultado
Enterobacteriaceae esta de acordo com o resultado da higienizacdo para MTV a 30 °C em

que também o ntimero de ufc aumentou com a higienizacao.

3.2.5 Resultados das analises a Enterococcus sp.

Em todas amostras de mados de manipuladores de alimentos e facas analisadas
nenhuma demonstrou ter qualquer bactéria do género Enterococcus. Assim, as condigdes
de higiene, com respeito a Enterococcus, foram classificadas como satisfatorias. Estes
resultados ndo foram replicados nas outras superficies analisadas, uma vez que a
balanca 1 antes da higienizagao revelou ter 50 Enterococcus sp. nos 9 cm? analisados por
recolha de zaragatoa, o que significa aproximadamente 56 ufc/10cm? de Enterococcus sp.

Por nao existirem valores de superficies de preparacao de géneros alimenticios, vai ser
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considerado como ndo satisfatorio, visto ter sido a Gnica amostra a ter presente este tipo

de microrganismos.

3.2.6 Resultados das analises a Staphylococcus aureus

Quanto as analises referentes a S. aureus para superficies e maos de manipuladores,
os valores méximos usados como referéncia para que os resultados sejam considerados
satisfatorios e aceitaveis, foram os estabelecidos por técnicos da Diregdo Municipal de
Educagao e Desporto da Camara de Lisboa, como menor que 10 ufc/10cm?, para maos
de manipuladores de alimentos e para superficies (Figueiredo, 2019). Os resultados das

analises com relagdo a S. aureus estao representados nas Tabelas 3.8 a 3.10 em ufc/10cm?.

Tabela 3.8 - Contagem de S. aureus em 10 maos de manipuladores de alimentos, antes (AH) e depois da sua
higienizagao (DH) em ufc/10cm?

Amostra M3ol M302 M303 M3do4 Mao5 M3aEo6 M3Eo7 Mao8 MiaEo9 Maolo
AH 0 0 23+20 11+11 0 0 9+0 2+0 130 0

DH 0 0 19+0 190 0 0 11+0 70 0 0

Nas maos de manipuladores de alimentos, foram detetadas bactérias S. aureus, que
normalmente estdo presentes na microbiota humana (Tabela 3.8). Em 3 das 10 maos
analisadas (amostras 3, 4 e 9) o limite estipulado para a superficie da mao, em contexto
alimentar, foi ultrapassado, antes da higienizagdo. Mesmo depois de higienizadas, as
maos 3 e 4, continuaram além do limite j& referido. Além destas, a mao 7 também
mostrou conter mais S. aureus do que o aceitavel apés a higienizacdo. Como ja
constatado com a anélise aos microrganismos a 30 °C pressentes nestas maos, o processo
de higienizagdo ndo foi efetuado de forma correta, talvez por ndo terem sido realizados
todos os passos da higienizacdo, ou por nao ser utilizado o sabonete/desinfetante mais

adequado. O que se refletiu também com respeito a bactéria S. aureus.

Tabela 3.9 - Contagem de S. aureus em 10 facas, antes (AH) e depois da sua higieniza¢do (DH) em ufc/10cm?

Amostra Facal Faca2 Faca3 Faca4d Faca5 Faca6b Faca7 Faca8 Faca9 FacalO
AH 0 0 3+0 0 8+0 0 0 0 30 0
DH 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Contrariamente ao verificado para as maos de manipuladores de alimentos, nas 10
facas analisadas verificou-se que nenhuma ultrapassou o limite estipulado para S. aureus

em superficies de 10 ufc/10cm?.

Tabela 3.10 - Contagem de S. aureus em 6 bancadas metalicas (BM), 1 picadora e 3 balancas, antes (AH) e depois
da sua higienizacao (DH) em ufc/10cm?

AH 0 0 167+0 560 5560 560 0 0 0 0
DH 0 0 560 0 0 0 0 0 0 0

Nas 6 bancadas metalicas em estudo, duas apresentaram ter S. aureus, apenas antes
de higienizadas, e ambas ultrapassaram o limite estipulado de 10 ufc/10cm?. As outras 2
superficies que também ultrapassaram este limite foram a picadora e a balanga 1, que
depois de higienizada, apresentou um resultado satisfatério, enquanto a picadora ndo.
Tendo em conta os resultados, pode dizer-se que 9 das 10 superficies analisadas

mostraram ter resultados satisfatorios para S. aures, depois de higienizadas.

As anélises para S. aureus revelaram que todas facas antes e depois de higienizadas
foram consideradas aceitaveis. As maos de manipuladores de alimentos, assim como as
superficies, ndo tiveram um resultado satisfatério/aceitavel para S. aureus, mesmo

depois da higienizacdo, em, respetivamente 3 e 1 amostras.

3.3 Resultados das analises a estabelecimentos de comércio a

retalho de pescado

As amostras para andlise a microrganismos especificos, a estabelecimentos de
comércio a retalho de pescado, foram recolhidas por método de zaragatoa, durante o
periodo de 1 més, em 5 estabelecimentos distintos. Assim como para estabelecimentos de
comércio a retalho de carne, foram recolhidas amostras em 10 maos, 10 facas e 10
superficies, antes e ap6s a higienizacdo, as quais foram analisadas para a contagem de:
microrganismos a 30 °C, microrganismos psicrotroficos, fungos, Enterobacteriaceae,
Enterococcus sp. e S. aureus. Nas figuras e tabela que se seguem as amostras sdo
denominadas de 1 até 10 (AH e DH) nas diferentes analises e referem-se a mesma
amostra, ou seja, a amostra BM1 AH para microrganismos a 30 °C é a mesma amostra

BM1 AH para as restantes analises.
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3.3.1 Resultados das analises a MTV a 30 °C

Os resultados das andlises a amostras de maos de operadores, facas e superficies a
microrganismos a 30 °C sdo apresentados nas Fig. 3.20 a 3.22. Foram comparados com os
valores de referéncia mencionados acima para microrganismos a 30 °C, a saber 4

log.ufc/mdo no decurso da laboracdo e 2,7 log.ufc/mao logo apdés o processo de
lavagem/higienizagdo (INSA, 2019).

Contagem de MTV a 30 °C em 10 mdos de manipuladores de alimentos

log.ufc/mio
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AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH AH DH

Figura 3.20 - Analise de MTV a 30 °C em 10 maos de manipuladores de alimentos, antes

(AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em log.ufc/mao.

No que diz respeito as mdos de manipuladores de alimentos, antes da higienizacao,
apenas 2 das 10 amostras analisadas mostraram ter mais de 4 log.ufc/mao de
microrganismos a crescer a 30 °C. Na maioria dos casos a higienizacdo diminuiu o
nimero de microrganismos a 30 °C presentes na amostra, no entanto, esta diminuicao
nao foi o bastante para que todas as amostras se encontrassem dentro do limite aceitavel,
chegando mesmo a haver 2 casos em que o ntimero de microrganismos aumentou depois
da higienizacdo. Das 10 maos analisadas, 6 tiveram mais de 2,7 log.ufc/mao, tendo assim
um resultado insatisfatério relativamente a este parametro, depois da higienizacdo. Uma
das razdes para a obtencdo destes resultados pode ter sido o uso de um material
contaminado para a secagem das maos, designadamente um pano de tecido, ou o
recurso a uma torneira de acionamento manual. Desta forma, mesmo depois de

higienizadas corretamente pode ter havido uma contaminacdo posterior que fez com que
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estas passassem a ter mais microrganismos aquando da recolha da amostra por

zaragatoa para analise.

Contagem de MTV a 30 °C em 10 facas

log.ufc/100ecm?
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Figura 3.21 - Analise de MTV a 30 °C em 10 facas, antes (AH) e depois da sua higienizacao
(DH) em log.ufc/100cm2.

Nos valores de referéncia utilizados para utensilios, ndo é distinguido o antes ou
ap6s a higienizacdo, sendo descrito que o valor-guia de 2 log.ufc/100cm? é para ser
aplicado a utensilios prontos a utilizar, expostos ou guardados (INSA, 2019). De todas as
facas analisadas, 2 delas (amostra 5 e 8) encontravam-se dentro do limite maximo
admissivel em ambos os momentos. Para além destas, a faca 1 depois de higienizada e a
faca 7 antes da higienizacdo também estiveram abaixo desse limite para MTV a 30 °C.

De entre as 10 facas analisadas, 2 (amostras 7 e 9) apresentaram ter mais
microrganismos depois da higienizacdo e uma delas (amostra 5) apresentou o mesmo
numero de ufc de microrganismos a 30 °C nas duas situa¢des. Desta forma, na vasta
maioria dos casos a higienizacdo ndo teve um impacto muito grande na diminuicdo da
carga microbioldgica nas facas. Esta situacdo pode ser indicativa de que a higienizacao
nao é realizada de modo correto, talvez por nado ser usado o produto quimico de limpeza
adequado, ou pelo material utilizado para o efeito estar em deficiente estado de

conservacao e/ou limpeza.
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Contagem de MTV a 30 °C em 10 superficies
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Figura 3.22 - Analise de MTV a 30 °C em 4 Bancadas Metélicas (BM), 2 Balancas, 1 Tabua de
corte (TC) e 3 Serras, antes (AH) e depois da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm?.

Como se pode verificar na Fig. 3.22, as superficies dos 5 estabelecimentos de
comércio a retalho de pescado em estudo, evidenciavam bastantes microrganismos a 30
°C. Apenas 2 superficies (balanca 2 e bancada metélica 4) se encontravam dentro dos
limites maximos admissiveis para microrganismos a 30 ° C quer antes, quer depois de
higienizadas, ndo tendo sido mesmo detetados quaisquer microrganismos na bancada
metdlica 4, antes ou ap6s a higienizacdo. Destaca-se que para uma superficie no decurso
da laboragdo o valor de referéncia é 4 log.ufc/100cm? e para as mesmas superficies logo
ap6s o processo de lavagem/higienizacdo é de 2 log.ufc/100cm?. Todas as outras
superficies analisadas encontravam-se acima destes limites antes ou apds a higienizacdo
ou em ambos os casos. Em todas as superficies foi possivel detetar uma diminuicao da
carga microbiana a 30 °C entre procedimentos, exceto na bancada metalica 1, onde essa
carga aumentou ligeiramente e na 4 onde ndo existiu alteracdo, pois ndo foram detetados

microrganismos antes ou ap6s a higienizacao.

3.3.2 Resultados das analises a microrganismos psicrotroficos

Os resultados das andlises a amostras de maos de operadores, facas e superficies a
microrganismos psicrotréficos sao apresentados nas Fig. 3.23 a 3.25 e, uma vez que ndo
existem valores estipulados para este parametro, estes serdo comparados com os

microrganismos a 30 °C nas mesmas amostras.
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Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 maos de manipuladores de alimentos
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Figura 3.23 - Analise de microrganismos psicrotréficos em 10 maos de manipuladores de

alimentos, antes (AH) e depois da sua higieniza¢ao (DH) em log.ufc/mao.

Na maior parte das 10 maos de manipuladores de alimentos analisadas, houve
uma diminuicdo do ntmero de ufc de microrganismos psicrotréficos apds a
higienizacdo, exceto em 3 casos (amostras 4, 8 e 10), onde os microrganismos
psicrotréficos aumentaram depois da higienizacdo, como se pode verificar na Fig. 3.23.
Comparando com os resultados de microrganismos a 30 °C (Fig. 3.20), quase todas as
amostras demonstraram ter menos microrganismos a crescer a 4 °C. Apenas a amostra
referente a mao 2 antes da higieniza¢do e a mao 8, depois de higienizada, ndo mostraram
ter diferencas significativas entre os microrganismos psicrotréficos e os microrganismos
a 30 °C presentes nas amostras. Estes resultados sugerem a possibilidade de serem os
mesmos microrganismos que tém a capacidade de crescer quer a temperaturas mais

baixas (4 °C) quer a temperaturas mais proximas da temperatura ambiente.
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Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 facas
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Figura 3.24 - Analise de microrganismos psicrotréficos em 10 facas, antes (AH) e depois

da sua higienizacao (DH) em log.ufc/100cm?2.

Em comparacdo com as analises a microrganismos a 30 °C (Fig. 3.21), 3 das 10 facas
mostraram ter mais microrganismos a crescer a 4 °C do que a 30 °C (faca 1, 3 e 8 antes e
ap6s a higienizacdo) assim como a faca 2 antes de higienizada e a faca 9 apos
higienizacdo. Uma das facas (faca 4) mostrou ter um valor de microrganismos muito
semelhante a crescer a 30 °C e a 4 °C, mais especificamente 3,83 log.ufc/100cm? antes da
higienizacdo e 2,99 log.ufc/100cm?, para MTV a 30 °C e 3,79 log.ufc/100cm? antes da
higienizagio e 2,84 log.ufc/100cm? apds higienizagdio para microrganismos
psicrotroficos.

Uma vez que 2 facas apresentaram mais microrganismos psicrotréficos apos este
procedimento verifica-se que a higienizagdio ndo é eficaz, com respeito a estas.
Diferentemente das amostras analisadas para microrganismos a 30 °C, 3 das 10 facas nao
mostraram ter qualquer microrganismo a crescer a 4 °C. O que significa que os
microrganismos a 30 °C, encontrados nestas amostras, ndo foram resistentes a
temperaturas baixas, o que acontece com a maioria das bactérias meséfilas, pois tém uma
temperatura de crescimento 6tima entre os 20 a 45 °C, e dificilmente conseguem

proliferar em temperaturas de refrigeracdo (Baptista e Venancio, 2003).
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Contagem de microrganismos psicrotréficos em 10 superficies
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Figura 3.25 - Analise de microrganismos psicrotréficos em 4 Bancadas Metélicas (BM), 2 Balancas, 1

Téabua de corte (TC) e 3 Serras, antes (AH) e depois da sua higienizacdo (DH) em log.ufc/100cm2

Das 10 superficies analisadas, todas apresentaram menos microrganismos a 4 °C
ap0s a higienizacdo, exceto a bancada metalica 1 e a balanca 2, como se pode verificar na
Fig. 3.25. Enquanto na anélise para microrganismos a 30 °C apenas a bancada metalica 1
apresentou mais microrganismos apos a higienizacdo do que antes. Apenas a bancada
metdlica 4 ndo apresentou quaisquer microrganismos, antes ou ap6s a higienizacao, quer
para microrganismos a 30°C quer para psicrotréficos. Nas restantes amostras, todas
apresentaram uma diminui¢do da carga microbiana para estes microrganismos apos
higienizagdo. A maioria das amostras demonstraram ter menos microrganismos
psicrotréficos do que mesofilos (MTV a 30 °C), a excecdo da bancada metalica 2 e da
tdbua de corte, antes e depois da higienizagdo, da serra 2, antes da higienizacdo, e da

balanga, apods a higienizacao.

Destaca-se que subsiste uma diferenca entre estabelecimentos de comércio a
retalho de carne e de pescado, em todas as categorias de amostras analisadas (maos,
facas e superficies). Esta diferenca prende-se com o facto de que todas as maos de
manipuladores de alimentos e a vasta maioria de facas e superficies de estabelecimentos
de comércio a retalho de carne obterem menos microrganismos a 4 °C do que
microrganismos a 30 °C. Ja as amostras recolhidas em estabelecimentos de comércio a
retalho de pescado mostraram ter mais microrganismos presentes a 4 °C do que a 30 °C

em 2 maos, metade das facas e 4 superficies. Para esta diferenca contribui as condigdes
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em que a maioria dos estabelecimentos de comércio a retalho de pescado conserva o
mesmo. O pescado é conservado, na maioria das vezes, por meio de gelo, a vista do
consumidor, ji4 a carne quando exposta é conservada nas vitrines que nem sempre
chegam a temperaturas tdo baixas como as que o gelo consegue proporcionar. Quando
as maos dos operadores, ou as facas a uso, contactam com o pescado é mais provavel
que adquiram mais microrganismos psicrotréficos do que quando contactam com a

carne.

3.3.3 Resultados das analises a Fungos

As anadlises a fungos foram realizadas em facas e superficies e comparadas com os
padrdes internacionais da American Public Health Association (APHA, 1992). Estes
consideram uma superficie em condicdes satisfatorias de higiene, aquela que apresenta
até 20 ufc/10cm? de fungos, antes ou apds a higienizagdo. Os resultados das anélises

apenas para facas, estdo apresentados na Tabela 3.11.

Tabela 3.11 - Contagem de fungos em 10 facas, antes (AH) e depois da sua higienizacdo (DH) em ufc/10cm?

Amostra Facal Faca2 Faca3 Faca4 Faca5 Faca6b Faca7 Faca8 Faca9 Facal0
AH 56+0 0 0 0 0 28+0 0 0 0 56+0
DH 0 0 0 0 0 0 0 0 28+0 0

Como se pode verificar pelo resumo na Tabela 3.11, foram detetados fungos em 4
facas (em 3 antes do processo de higienizacdo e 1 ap0s este processo), nos 4 casos o limite
de fungos foi ultrapassado. Em 3 situacdes a higienizagdo baixou o nimero de ufc/10cm?
de forma que depois da higienizacdo essa faca fosse considerada em condicoes

aceitaveis.
Com respeito as 10 superficies de estabelecimentos de comércio a retalho de
pescado em analise ndo foi detetado nenhum fungo, de forma que os resultados nao

foram apresentados em formato de tabela.

Desta forma, todas superficies e 9 facas estavam em condigdes satisfatérias de

higiene no que se refere a fungos, ap6s a higienizacao.
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3.3.4 Resultados das analises a Enterobacteriaceae

Os resultados das analises a amostras de maos de operadores, facas e superficies
para a familia das Enterobacteriaceae, em estabelecimentos de comércio a retalho de
pescado, sdo apresentados nas Fig. 3.26 a 3.28 e serdao comparados com os valores-guia
publicados pelo INSA (2019).

Contagem de Enterobacteriaceae em 10 maos de manipuladores de alimentos
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Figura 3.26 - Analise de Enterobacteriaceae em 10 maos de manipuladores de alimentos,

antes (AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em log.ufc/mao.

Nas andlises realizadas a 10 mdos de operadores de alimentos, foram detetadas
bactérias da familia das Enterobacteriaceae em 3 maos. Estas amostras, antes de
higienizadas, ultrapassaram o limite maximo admissivel para Enterobacteriaceae
considerado de 2 log.ufc/100cm? Apods a higienizacdo, o numero de ufc de
Enterobacteriaceae baixou consideravelmente, ndo se tendo detetado nenhuma bactéria
desta familia em 2 maos. No entanto, a mao 2, apds a higienizagdo continuou acima do
limite maximo admissivel para mados de manipuladores ap6s higienizacdo (0,7
log.ufc/mao). Assim, apds higienizagdo apenas 1 das 10 mdos analisadas estavam acima

do limite méximo admissivel para Enterobacteriaceae.
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Contagem de Enterobacteriaceae em 10 facas
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Figura 3.27 - Analise de Enterobacteriaceae em 10 facas, antes (AH) e depois da sua

higienizagdo (DH) em log.ufc/100cm?.

No caso dos estabelecimentos de comércio a retalho de pescado, 8 das 10 facas
analisadas apresentaram valores de Enterobacteriaceae acima do maximo admissivel (1
log.ufc/100cm?).

Metade das 8 facas s6 apresentaram estes valores antes de higienizadas, tendo a
outra metade ultrapassado o limite mesmo depois da higienizagao. Para microrganismos
a 30 °C, as facas 7 e 9 foram as tinicas com mais microrganismos depois de higienizadas o
que ndo se verificou para Enterobacteriaceae cujo tnico caso em que o nuimero subiu

depois da higienizacao foi no da faca 9.
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Contagem de Enterobacteriaceae em 10 superficies
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Figura 3.28 - Analise de Enterobacteriaceae em 4 Bancadas Metalicas (BM), 2 Balangas, 1 Tabua
de corte (TC) e 3 Serras, antes (AH) e depois da sua higienizagdo (DH) em log.ufc/100cm?2.

As superficies apresentaram valores de Enterobacteriaceae muito diferentes. As
serras 2 e 3, a balanca 2 e a bancada metélica 4 nao tiveram nenhuma bactéria desta
familia antes ou depois da higienizacdo. Por outro lado, as 6 superficies restantes
estavam contaminadas antes da higienizacdo com mais do que 2 log.ufc/100cm?, o valor
maximo admissivel para superficies no decurso da laboracdo. Depois da higienizacao, 4
nao ficaram contaminadas acima do limite maximo admissivel e as outras 2 mantiveram
valores acima de 1 log.ufc/100cm?.

Na maioria dos casos a higienizacdo diminuiu o ntimero de Enterobacteriaceae, mas
na bancada metalica 1 ndo foi esse o caso. O mesmo aconteceu para microrganismos a 30

°C, em que o namero de ufc aumentou com a higienizacao.

3.3.5 Resultados das analises a Enterococcus sp.

Em nenhumas das amostras recolhidas de maos de manipuladores de alimentos,
facas e superficies foi encontrada qualquer bactéria do género Enterococcus. Assim, por
nao existirem valores de referéncia para este género de bactérias, no contexto de
superficies de preparacao de géneros alimenticios, foram classificadas como satisfatoérias,

visto ndo terem sido detetadas quaisquer bactérias deste género nas amostras.
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3.3.6 Resultados das analises a Staphylococcus aureus

Segundo técnicos da Dire¢do Municipal de Educagdo e Desporto da Camara de
Lisboa, uma superficie ou mao de manipulador de alimentos, é considerada satisfatoria
quando a contagem de S. aureus é menor que 10 ufc/10cm? (Figueiredo, 2019). Nas
amostras recolhidas de facas e superficies nao foram encontradas bactérias dessa espécie.
Desta forma, todas foram classificadas como satisfatorias para este parametro.

No entanto, quanto as andlises referentes a S. aureus para maos de manipuladores
de alimentos, foram detetados valores em 4 maos, cujo valor maximo foi de 9 ufc/10cm?,
abaixo do limite referido. Todas as maos de manipuladores de alimentos se encontravam

num estado satisfatorio, para este parametro.
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4

CONCLUSAO

As mados dos manipuladores de alimentos, os utensilios e as superficies
representam uma via proeminente de propagacdo de microrganismos. Para impedir a
contaminacdo de géneros alimenticios é necessdrio dar formacdo a quem contacta
diretamente com estes.

Destaca-se o facto de existir consciéncia que os dados obtidos neste estudo ndo
podem ser generalizados a um universo que ndo seja o da amostra observada, pois as
carateristicas de cada manipulador e estabelecimento diferem, tornando-os tnicos, e a
amostra é relativamente pequena tendo em comparagdo o ntiimero de estabelecimentos
que existem no municipio. No entanto, defende-se que o trabalho realizado permitiu a
constatacdo das condicdes de higiene das maos dos manipuladores de alimentos no
momento da manipulacdo, bem como dos utensilios e superficies analisados e a
eficiéncia da higienizac¢ao aplicada.

Esta dissertacdo concentrou-se, ndo em microrganismos patogénicos, mas nos
microrganismos que muito provavelmente ja estariam presentes em estabelecimentos do
setor alimentar, como microrganismos a 30 °C, microrganismos psicrotréficos,
Enterobacteriaceae, fungos e S. aureus. Os microrganismos que crescem a diferentes
temperaturas sdo um indicador de higiene geral para superficies que estejam a
temperatura ambiente ou a temperatura de refrigeracdo. A sua fonte de contaminacao é
muito variada: ambiente, matérias-primas e manipulacdo. Foram encontrados mais
microrganismos a 30 °C do que microrganismos psicrotréficos na generalidade das
amostras (em maos, facas e superficies). Este resultado estd de acordo com o tipo de
temperatura a que os estabelecimentos se encontram. Para microrganismos a 30 °C foi

possivel verificar que em estabelecimentos de comércio a retalho de carne e pescado a

59



maioria das amostras ultrapassou o limite maximo admissivel para este parametro,
sendo assim classificados como ndo satisfatorios.

As Enterobacteriaceae estao naturalmente presentes no trato gastrointestinal do
Homem e de animais de sangue quente, em matérias-primas de origem vegetal, estando
algumas também disseminadas no meio ambiente (ex. solo, 4gua, ambientes marinhos).
Nos resultados obtidos verifica-se que mais de metade das amostras, antes da
higienizagdo, encontravam-se num estado ndo satisfatério de higiene para esta familia de
bactérias.

Os fungos disseminados no meio ambiente e nos produtos de origem vegetal,
podem ser transferidos para os alimentos, por contacto com equipamentos contaminados
ou por exposicdo ao ar, conseguindo ser contaminantes de ingredientes utilizados na
preparacdo (INSA, 2019). Foram detetados fungos em facas e superficies de
estabelecimento de comércio a retalho de carne e em facas de estabelecimentos de
comércio a retalho de pescado, mas na maioria das amostras a higienizacao foi eficiente
com respeito a estes microrganismos.

O principal reservatoério de S. aureus é o Homem, sendo frequente a presenca desta
bactéria na pele e membranas mucosas (oral e nasal). Tendo em conta que na cavidade
nasal a prevaléncia de S. aureus pode variar entre 20 a 50% na populagdo adulta,
facilmente estas bactérias passam para as maos destes e por consequéncia para as
superficies e utensilios que eles usam. Foram detetado mais S. aureus em
estabelecimentos de comércio a retalho de carne do que de pescado. O limite para estes
microrganismos foi ultrapassado apenas nos estabelecimentos a comércio a retalho de
carne para maos de manipuladores de alimentos e para as superficies analisadas.

A determinacdo de microrganismos a 30 °C, microrganismos psicrotroficos,
Enterobacteriaceae, fungos e S. aureus fez com que fosse possivel avaliar as condicdes de
higiene dos diferentes estabelecimentos, antes e apds a higienizagdo efetuada pelos
operadores. Também se incluiram pesquisa de Enterococcus como parametro extra, por
haver esta possibilidade, e por poder também ser indicador de contaminacdo fecal.
Foram detetadas bactérias deste género em apenas uma amostra de superficie num

estabelecimento de comércio a retalho de carne.

Estes resultados, obtidos em colaboragdo com a ASVM/CMA, ficam registados
nesta dissertacdo para que também lhes pudesse servir para consulta. A avaliagdo de
microrganismos a 30 °C contribuiu para identificar onde a necessidade de monitorizacao

é maior, em estabelecimentos de comércio a retalho de carne e pescado.
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Um resultado verificado foi uma deficiéncia no procedimento da lavagem das
maos. Embora o procedimento correto para a lavagem das maos seja do conhecimento
geral (acrescentando o facto de que, pela pandemia, foi muito reforcado), este ndo é
muitas vezes efetuado da forma correta. Assim como a higienizacdo de superficies, por
vezes feita com recurso a outros materiais que ndo o papel descartavel.

Apesar da formacdo ser ministrada, estando até mesmo legislada, ndo parece ter
impacto nos colaboradores, no sentido em que ndo a implementam da forma mais
adequada e na sua totalidade. Esta pratica foi relatada em diferentes operadores do setor
alimentar em diferentes estudos. Um estudo realizado por Byrd-Bredbenner et al. (2007),
ja mencionado, relatou que apesar de 97% dos participantes terem avaliado o seu
conhecimento de seguranca alimentar como pelo menos razoavel; 60% nao lavaram as
maos com agua e sabdo depois de tocar em aves cruas. Outro estudo da Food Standards
Agency realizado entre estabelecimentos de restauracdo do Reino Unido, citado por Soon
e Baines (2012) revela que um terco dos manipuladores nao lava as maos apés o uso das
instalacdes sanitarias e que mais de metade ndo lava as maos antes de preparar os
alimentos.

Para a ndo aplicacao de conhecimentos registados podem contribuir varios fatores,
como seja a falta de condigdes estruturais (desde as instala¢des sanitarias até a cozinha
ou salas de preparagao de produto para venda), condi¢des de trabalho, a adequacdo do
contetdo da formacao ao contexto de trabalho, entre outros.

Segundo Evans e McCormack (2008) as intervencdes que dependem
exclusivamente da transferéncia de conhecimentos, como palestras que informam os
colaboradores, foram ineficazes em instituir ou sustentar mudancas no comportamento.
Citando Rossi et al. (2016), uma outra explicagio pode ser a visdo otimista dos
manipuladores de alimentos do seu préprio trabalho. Neste estudo verificou-se que os
manipuladores de alimentos abrangidos, tendem a ver o seu trabalho como ndo
causador de risco de doengas alimentares em comparagdo a outros colegas da mesma
empresa ou de outras empresas. Algumas razdes dadas como justificagdo para este
fenémeno sdo as seguintes: a) a tendéncia de prever que os seus resultados serdo mais
favoraveis do que os seus colegas (Shepperd et al., 2015; Weinstein, 2011); b) a
sobrestimacdo e o excesso de confianga nos seus proprios conhecimentos e habilidades
(Dunning et al., 2004); c) a subestimacao do controlo dos outros (Shepperd et al., 2013); e
d) comportamento de “autodefesa” (Wills, 1981), no qual as pessoas nao reconhecem a
sua vulnerabilidade a eventos negativos, mas reconhecem essa vulnerabilidade para os

outros.
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As formacoes in sito durante um dia de trabalho, ou com recurso a videos, tem-se
provado mais eficaz (Soon e Baines, 2012). Para além das formagdes ja ministradas e
requeridas por lei, uma proposta para trabalho futuro é dar uma formagao enquanto os
operadores estdo a trabalhar e chamar-lhes a atencdo sempre que ndo cumprirem as
normas de higiene, passar algum tempo, como um dia com eles. Visto que tal teria uma
grande logistica associada, talvez passar esta informacdo aos responsiveis dos
estabelecimentos possa ser mais pratico, pois eles podem sugerir esta implementacdo as
equipas que lhes dao formagao. Desta forma, existe a necessidade de envolver toda a
cadeia hierarquica para o bom cumprimento de todos os procedimentos de higienizacao.

Outra alternativa é colocar nos estabelecimentos um temporizador que, de 30 em
30 minutos, soaria para que os colaboradores procedessem a higienizacdo das maos
naquele momento e, para que o tempo adequado da higienizacao fosse cumprido, a
higienizacdo poderia ser realizada durante a cangdo parabéns, ou outra com duracdo
semelhante, de forma a cumprir o tempo. E recomendado pela DGS (Diregao Geral de
Satude) que a duracdo total do processo seja entre 40 e 60 segundos (DGS, sem data) e
pela CDC (Centers for Disease Control and Prevention) que as maos sejam esfregadas pelo

menos 20 segundos (DCD, 2022) (a duragao da cancdo parabéns).
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