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Introducio

O processamento de produtos de origem animal para o consumo humano ¢ um processo
oficialmente regulamentado e supervisionado por o6rgios oficiais no Brasil (BRASIL, 2017). Os
produtos de origem animal podem ser portas de entrada para transmissdo de doengas alimentares.
Assim, necessitam de uma aten¢@o maior quanto a inspec¢do provinda de 6érgaos governamentais ou
até mesmo pela industria a fim de avaliar parametros e averiguar se os mesmos se enquadram
dentro da legislacdo permitida. Isto porque o objetivo das industrias de alimentos e dos pequenos
produtores ¢ levar um produto seguro, de qualidade e que ndao proporcione risco a saude do
consumidor (KRUG, 2018).

As doengas transmitidas por alimentos destacam-se justamente por assumirem posicao
relevante no contexto da saude mundial (ABEBE et al., 2020). Mesmo com o desenvolvimento
tecnologico, melhorias nos padroes de saneamento e implementagao de ferramentas de qualidade, o
nimero de infecgdes causadas por microrganismos em humanos e animais ainda € crescente
(EHUWA et al., 2021).

Diante disto, nota-se a necessidade de conhecer a situagdo atual de estabelecimentos de
processamento de produtos de origem animal no que tange a qualidade higi€nico-sanitaria. Isso
porque os microrganismos causam doencas e em determinadas quantidades ndo sao permitidas pela
legislagao. Além disso, se torna importante entender as maneiras de como diminuir essa
presenga. Com base no exposto, este estudo teve como objetivo investigar a presenca de bactérias
totais em superficies que tenham contato com produtos de origem animal.

Materiais e métodos

Para a realizagdo desta pesquisa experimental, foram coletadas amostras em diferentes
superficies que apresentam contato direto com produtos de origem animal, sendo elas: porta de
incubadora de ovos, bandeja de incubadora de ovos, tdbua de corte de carnes e mesa de apoio a
producdo de queijo. O estudo foi realizado de marco a agosto de 2023, no municipio de Araguai,
Minas Gerais.

Na experimentagdo foram utilizados microtubos com 3ml de solugdo salina (0,9%), swab
para coleta da amostra, placas de experimento compact dry de bactérias totais e transferidor de 180°
para delimitar a area de coleta.

Para a coleta, a superficie de contato foi determinada e os transferidores dispostos sobre
elas. A area delimitada pelos transferidores (25cm?) foi limpa com solugdo salina, certificando-se
que ndo tinha entrado em contato anteriormente com algum tipo de sanitizante. Com o swab a
amostra foi coletada na superficie e homogeneizada em um microtubo também com solugdo salina.
Em seguida, a solug¢do foi despejada na placa compact dry de bactérias totais e a mesma foi
incubada por 72h em incubadora BOD a 35° C. Apos o tempo necessario, as placas foram retiradas
para contagem de colonias de bactérias totais. A contagem foi realizada com auxilio do software
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Image J, que auxiliou na marcagdo das coldnias, contadas por 3 pessoas, € posteriormente realizada
a média dos valores encontrado por cada pessoa em cada placa. O resultado foi expresso em
UFC/25 cm?.

Resultados e discussoes

Esse trabalho fundamenta-se no viés da importancia da sanitizacdo dos estabelecimentos de
processamento de produtos de origem animal, ja que isso € crucial para a seguranga alimentar de
toda a humanidade. Dessa forma, sdo realizadas pesquisas para quantificar e qualificar
microrganismos presentes nos estabelecimentos de processamento de produtos de origem animal.
Nesse estudo, os resultados obtidos com a contagem de colonias, mostram que todas as superficies
analisadas apresentaram presenga de bactérias totais, embora de forma pouco expressiva quando
comparado com resultados encontrados na literatura. Em algumas superficies houveram maiores
quantidades que as demais (6 a 29 colonias de bactérias por 25 cm?), como pode-se observar na
(Figura 1).

Apesar dos métodos de sanitizacao das agroindustrias serem eficazes, existem casos em que
a higienizacdo ¢ dificultada, pois ha a presenca de microrganismos e sujidades aderidos aos
equipamentos ¢ utensilios com resisténcia a remog¢ao pelos sanitizantes convencionais. Destaca-se,
pois, a importancia do desenvolvimento de sanitizantes eficazes, uma vez que os alimentos que
passarem por algum equipamento com algum grau de contaminagdo elevado, sofrerd contaminagao
(FIGUEIREDO, 2000).

Ao comparar os resultados, € notorio que a superficie com maior quantidade de bactérias foi
a utilizada como suporte ao processamento de queijos. No entanto, os resultados ainda sdo
inferiores aos encontrados por Costa et al. (2006) na superficie do resfriador (3,09x10° UFC/cm?) e
na superficie do tanque pulmdo (1,07x10° UFC/cm?). Varios fatores estdo envolvidos na
contaminagdo de superficies em laticinios, como as praticas de higieniza¢do, capacitacdo dos
funcionarios, fonte de matéria-prima e outros. H4 de se considerar que a ndo higienizacdo dos
utensilios que sdo utilizadas na manipulagao dos alimentos originados do leite podem fazer com que
esses produtos tenham alteracdes quimicas, tais como a degradagdo de gorduras, proteinas e
carboidratos, além de poderem tornar-se impréprios para o consumo e industrializacao (COUSIN,
1982).

Ainda que a legislagdo brasileira ndo defina pardmetros microbioldgicos oficiais para
superficies de equipamentos e utensilios utilizados no processamento de produtos de origem animal,
¢ importante ter como meta a menor quantidade de bactérias possivel, uma vez que contaminagao
de superficies e utensilios podem deteriorar os alimentos causando graves problemas a saude dos
consumidores.

Estudos posteriores serdo feitos para identificar quais sdo as bactérias presentes nesses
estabelecimentos onde foi feito a pesquisa inicial. Além disso, estdo em andamento experimentos
testando diferentes sanitizantes naturais e comerciais para chegar a formulagdes eficientes e seguras
e indicar para produtores que trabalham com agroindustria e principalmente os pequenos
produtores, que sdo os que mais sofrem com a dependéncia dos sanitizantes existentes no mercado.

Consideracoes finais

Conclui-se que existe uma grande necessidade de investigagdo do status sanitarios das
superficies que tém contato com produtos de origem animal, sendo de extrema importancia para se
obter qualidade e seguranca nos alimentos. Em decorréncia disso, € prudente delinear experimentos
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para o desenvolvimento de um sanitizante viavel, podendo ele ser de base natural, para higienizagao
das superficies, equipamentos, utensilios, que tenham contato com produtos de origem animal.
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Superficie em contato com produtos de origem animal

Figura 1. Contagem de bactérias totais em superficies em contato
com produtos de origem animal. (S1: Porta de incubadora de
ovos, S2: Bandeja de incubadora de ovos, S3: Tabua de corte de
carne, S4: Mesa de apoio a produgdo de queijo). Autores (2023).



