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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar o conhecimento dos colaboradores de estabelecimentos
varejistas de carne e avaliar as condi¢es higiénico-sanitarias por meio da técnica do
ATP bioluminescéncia. O conhecimento dos colaboradores quanto as boas praticas de
fabricacao foi avaliado e foram coletadas amostras (placa faca, maquina de moer carne
e maos dos manipuladores) antes e apos orientacGes para avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitarias. Realizou-se um comparativo das médias dos resultados de ATP-
bioluminescéncia (Log URL) a partir do Teste t para dados pareados a 5% de
probabilidade. Dos 14 colaboradores avaliados, quatro atingiram porcentagem de
acertos acima da média (>77%), estes possuiam capacitacao na area de alimentos ou
curso superior. Apenas dois estabelecimentos (4 colaboradores) participaram da
capacitacdo e atingiram 100% de acertos na reaplicagdo da avaliacdo. Antes das
orientag@es, todas as amostras coletadas foram consideradas em condic¢des higiénicas
insatisfatorias. Apds as orientagdes, duas foram consideradas em condic¢des higiénicas
satisfatorias, e seis em condi¢6es de alerta. Ap6és a intervencao houve reducao (p<0,05)
nos valores de log URL em 4 estabelecimentos para as amostras mao e moedor. A
técnica de ATP-bioluminescéncia se mostrou Util para indicar equipamentos e
superficies que carecem de maior atengdo durante a higienizacéo.

Palavras-chave: Swab. Boas Praticas de Fabricagdo. Manipulador de alimentos.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the knowledge of employees in meat retail establishments
and evaluate the hygienic-sanitary conditions using the ATP bioluminescence
technique. Employees' knowledge of good manufacturing practices was assessed and
samples were collected (knife plate, meat machine and handlers' hands) before and
after instructions to assess hygienic-sanitary conditions. A comparison of the mean ATP-
bioluminescence results (Log URL) was carried out using the t test for paired data at 5%
probability. Of the 14 employees evaluated, four achieved an above-average percentage
of correct answers (>77%), had training in the food area or had a higher education
degree. Only two establishments (4 employees) participated in the training and achieved
100% success rates in reapplication of the assessment. Prior to the guidelines, all
samples collected were considered to be in unsatisfactory hygienic conditions. After the
guidelines, two were considered in safe hygienic conditions, and six in alert conditions.
After the intervention there was a reduction (p<0.05) in log URL values in 4
establishments for the hand and grinder samples. The ATP-bioluminescence technique
is useful for indicating equipment and surfaces that require greater attention during
cleaning.

Keywords: Cotton swab. Good Manufacturing Practices. Food handler.
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1. INTRODUCAO

Carne, arroz e feijao séo considerados como base da alimentag&o do brasileiro. Em
conjunto com café, pdes e hortalicas configuram os seis itens mais consumidos
(RODRIGUES, 2021). Dentre os alimentos eles, pode-se considerar a carne como 0
alimento com maior perecibilidade, devido suas caracteristicas intrinsecas, como
composicdo quimica, elevada atividade de agua e pH proximo da neutralidade, se
tornando um 6timo meio para a multiplicagdo dos microrganismos contaminantes e ou
patogénicos. Portanto, a carne exige uma manipulacdo higiénica, para manter a
contaminacao microbiana em niveis aceitaveis para o consumo (FRANCO; LUCHESE;
MATHIAS, 2016; NETO et al., 2021).

Cuidados higiénico-sanitario e na estrutura fisica dos comeércios varejistas de carne
proporcionam um alimento de melhor qualidade. No Brasil, a legislacdo vigente é a
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°. 216, de 15 de setembro de 2004, que
estabelece as Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, abrangendo os acougues
(BRASIL, 2004).

Uma ferramenta util para verificar as medidas de controle estabelecidas para
prevenir ou reduzir contaminantes no ambiente € o teste de ATP-bioluminescéncia que &
utilizada para detectar residuos organicos e contaminantes microbianos em superficies
de contato com alimentos com resultados rapidos. Apesar de ndo ser uma técnica
especifica para microrganismos, o teste de ATP-bioluminescéncia pode indicar a
presenca de residuos de alimentos que ndo podem ser detectados em testes
microbiolégicos o que evidencia pontos com potencial de multiplicacdo microbiana por
possuir residuos de alimentos, demonstrando falhas na higienizacdo (MANDAL,;
BISWAS, 2020; SOGIN et al., 2021).

Além do que é pré-estabelecido e exigido nas legislacdes vigentes existem outras
ferramentas para auxiliar no controle de qualidade dos estabelecimentos que utilizam
técnicas microbiolégicas, como a técnica de ATP-bioluminescéncia que é um método
rapido utilizado para avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias. A técnica de ATP (trifosfato
de adenosina) bioluminescéncia € utilizada para detectar residuos organicos e
contaminantes microbianos em superficies de contato com alimentos com muita rapidez
na obtencao de resultados (MANDAL; BISWAS, 2020).
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A molécula de ATP quando participa de uma reacdo quimica com a luciferina
(substrato) e o complexo enzimatico luciferase libera luz. A emissdo dessa luz esta
diretamente relacionada com a quantidade de ATP presente na reacgdo. A luz emitida a
partir dessa reacao pode ser medida por limndémetro e expressa em unidades relativas
de luz (RLU), indicando a concentracdo de ATP presente no equipamento ou superficie.
Porém todas as células viaveis de plantas, animais e microrganismos possuem ATP,
deixando de ser uma técnica especifica para microrganismos. Porém, mesmo com essa
caréncia de especificidade essa técnica € utilizada na industria de alimentos para a
verificagdo das medidas de controle estabelecidas para prevenir ou reduzir
contaminantes nas superficies, pois 0s residuos organicos quando detectados
demonstram falha na higienizacdo e podendo se tornar fonte de alimentos para
microrganismos (BOZAL-PALABIYIK, et al.,, 2018; WANG, et al.,, 2019; MANDAL,;
BISWAS, 2020).

Assim, este estudo teve como objetivo avaliar o conhecimento dos colaboradores
guanto as boas préticas de fabricacdo e avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes na cidade de Barroso (MG)

por meio do teste de ATP por Bioluminescéncia.

2. MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi realizado na cidade de Barroso, que localiza-se na Mesorregiao
Campo das Vertentes do Minas Gerais e apresentou, no inicio da pesquisa, 31
estabelecimentos tendo como atividade econdémica, o comércio varejista de carnes,
identificados pelo codigo 4722-09/01 da Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas
(CNAE).

Porém sete estabelecimentos ndo comercializavam carne a granel, apenas carnes
embaladas ou embutidos. Com o avanco da pesquisa identificou-se que sete
estabelecimentos encerraram suas atividades, cinco ndo autorizaram a realizacdo da
pesquisa e em dois ndo foi possivel encontrar o proprietario para solicitar a autorizacao.
Assim, este trabalho foi realizado com 10 estabelecimentos, porém dois ndo deram
continuidade ao projeto, sendo possivel coletar somente parte dos dados. Os

estabelecimentos participantes foram identificados como: Supermercado 1 e 2 (S1 e S2) e
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Acougue 1, 2, 3, 4,5 e 6 (Al, A2, A3, A4, A5 e A6), de acordo com a ordem de aplicacao
da lista de verificagéo.

Avaliou-se o conhecimento prévio dos colaboradores quanto as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e diagnéstico das condi¢cdes higiénico-sanitarias de superficies,
equipamentos, utensilios e mdo de manipuladores pela técnica de ATP-bioluminescéncia.
Realizou-se capacitacdo dos manipuladores por meio de palestras e elaboracdo de
procedimentos operacionais padronizados (POP) e reavaliou-se o conhecimento dos
colaboradores e as condicdes higiénico-sanitarias pela técnica de ATP-bioluminescéncia.

2.1. Avaliacdo do conhecimento dos colaboradores quanto as Boas Praticas de
Fabricacéao

Um questionario contendo treze questdes objetivas foi aplicado a todos os
manipuladores de alimentos dos estabelecimentos com o objetivo de avaliar o grau de
conhecimento a respeito das BPF. A primeira parte do questionario foi utilizada para obter
informacdes socioecondmicas como idade, género, nivel de escolaridade, cargo que ocupa
na empresa e participacdo em capacitacdo sobre seguranca dos alimentos. A segunda
parte incluiu perguntas relacionadas a higiene pessoal, contaminag¢do cruzada, doencas
transmitidas por alimentos, contaminantes alimentares, temperaturas criticas de
crescimento microbiano e manipulacao de alimentos.

Apoés aprovacdo do projeto no Comité de Etica e Pesquisa (nimero: 5.227.077) do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, todos 0s
manipuladores assinaram previamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). Para a analise dos dados, foi verificado o percentual de respostas corretas de cada
manipulador individualmente e também a porcentagem geral de acertos por
estabelecimento.

Foram elaborados para o0s estabelecimentos procedimentos operacionais
padronizados referentes a higienizacdo das instalacfes, equipamentos e utensilios;
higienizacdo do reservatorio de agua; capacitacdo higiene e saude dos manipuladores;
manejo de residuos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; recebimento das
carnes e produtos industrializados e controle de qualidade e rastreabilidade das carnes

transformadas artesanalmente.
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Os manipuladores foram capacitados por meio de palestras de aproximadamente 120
minutos abordando os temas exigidos pela RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004)

2.2. Avaliacdo dahigienizagao das superficies, equipamentos, utensilios e maos de
manipuladores de alimentos pela técnica de ATP bioluminescéncia

Foram coletadas amostras de superficie (placa de corte), utensilio (faca),
equipamento (maquina de moer carne) e maos dos manipuladores que manuseiam a carne
(um por estabelecimento). As coletas foram realizadas antes da abertura do
estabelecimento em dias aleatodrios. As amostras de superficie (bancada) e do equipamento
(maquina de moer carne) foram coletadas assepticamente por meio da técnica do esfregaco
de superficie, utilizando-se “swab” estéril conforme procedimentos propostos pela
“American Public Health Association” (APHA) (EVANCHO et al., 2001).

Antes de cada coleta, as superficies e equipamentos foram higienizados conforme
procedimento de rotina. Os swabs de ATP bioluminescéncia foram esfregados nas duas
areas da superficie das placas de corte por trés vezes, formando um angulo de 30° com a
superficie, sendo utilizado molde estéril que delimita as areas amostradas de 5 cm x 10 cm
(50 cm2), totalizando 100 cm2. Com relacdo a faca, os swabs foram esfregados na
superficie do utensilio que entra em contato direto com o alimento (superficie de corte),
formando um angulo de 30°, por trés vezes.

Para coleta de amostras das maos dos manipuladores, foi selecionado aleatoriamente
um colaborador de cada estabelecimento que aceitou participar da pesquisa e assinou o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As amostras foram coletadas das méaos
consideradas higienizadas, por meio da utilizacdo de swabs préprios para a técnica ATP-
bioluminescéncia. Os swabs foram esfregados em cada area da superficie da mao por trés
vezes (entre os dedos, palma e dorso), formando um angulo de 30°, sendo o esfregaco
transferido para o tubo.

Apoés a coleta das amostras, os swabs foram introduzidos em cubeta contendo o
complexo enzimatico luciferina-luciferase, de acordo com o Kit Clean Trace (3M). Na
cubeta, ocorreu a reacdo entre o ATP e o complexo enzimatico formando luz cuja
guantidade foi medida, apds 10 segundos, em um limnémetro que compde o0 equipamento
Biotrace (3M, Sumaré, SP, Brasil) e os resultados foram expressos em logl0 de URL

(Unidades Relativas de Luz).
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2.3. Anélise estatistica

Os dados coletados foram analisados por meio de estatistica descritiva simples
(valores absolutos e porcentagem) através do programa Planilhas Google, para verificacao
do percentual de adequacéo dos estabelecimentos e média para identificacdo dos tdpicos
mais criticos.

Foi utilizado o Teste t para dados pareados a 5% de probabilidade comparando os
resultados obtidos pela técnica de ATP bioluminescéncia antes e depois das intervencgdes.
Foi feito um comparativo entre as variaveis avaliadas (amostras de placa, faca, moedor e
da mao do manipulador) e um comparativo entre os estabelecimentos. As analises foram

realizadas utilizando o software R (R-Core Team, 2021).

3. RESULTADOS

3.1. Avaliacdo do conhecimento dos colaboradores quanto as Boas Praticas de
Fabricacao

Dos 14 colaboradores que responderam ao questionario, a maioria se identificou
como do género feminino, com idade entre 41 e 50 anos e que completaram os estudos até
0 ensino médio (Tabela 1).

Quatro colaboradores (28,6%) comprovaram que ja realizaram capacitacdo na area
de manipulacao de alimentos e 10 (71,4%) relataram nunca ter participado de capacitacao
para trabalhar em acougues. Em um estabelecimento que possuia dois colaboradores
apenas um respondeu o0 questionario, pois o outro ndo sabia ler e escrever. Dois
estabelecimentos ndo possuiam funcionario e como 0s proprietarios eram responsaveis
pela manipulacdo da carne, eles mesmos foram os respondentes. Em um estabelecimento

0 gerente que nao realiza a manipulacéo direta da carne foi o respondente.

Tabela 1. Caracteristicas socioecondmicas dos manipuladores de alimentos (n=14)

Caracteristicas Categorias n %
Género Feminino 8 57,1
Masculino 6 42,9
Idade (anos) 20a30 2 14,3
31a40 4 28,6
41a50 7 50,0

> 50 1 7,1
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Escolaridade Superior Completo 2 14,3
Ensino Médio completo 7 50,0
Ensino Médio incompleto 1 7,1
Ensino Fundamental completo 1 7,1
Ensino Fundamental incompleto 3 21,4
Funcéo que exerce Gerente 1 7,1
Proprietario/Manipulador 2 14,3
Acougueiro/Balconista 11 78,6
Possui capacitacao na area de SIM 4 28,6
alimentos? NAO 10 71,4

Fonte: Dados da Pesquisa

Neste estudo a maior porcentagem de acertos (92%) foi atingida por dois
colaboradores do mesmo estabelecimento que ja tinham participado de capacitacédo. A
menor porcentagem de acertos foi de 54% e a média de porcentagem de acertos foi de
77%. Quatro colaboradores que possuiam capacitacdo na area de alimentos ou possuia
Curso superior atingiram a porcentagem de acertos acima da média (> 77%).

As perguntas “Onde é possivel encontrar os microrganismos?” e “Vocé esta
fatiando um bife e outro funcionario lhe pediu que a bucha de lavar vasilhas. Que atitude
vocé deve adotar, caso realmente precise entregar a bucha?” obtiveram 100% de acertos.

Ja a pergunta que se tratava sobre os tipos de contaminacéo - fisica, quimica e
biol6gica - obteve o maior nimero de erros (78,6%). As perguntas “O que significa a sigla
BPF?” e “O que acontece com os microrganismos quando um alimento é colocado no
freezer?”, obtiveram 57,1% e 71,4% de erros, respectivamente.

Dos oito estabelecimentos que disponibilizaram seus colaboradores para
responder 0s questionarios, apenas dois puderam participar da capacitacao oferecida pelo
projeto, logo, somente os quatro colaboradores que participaram da capacitacdo
responderam ao questionario que reavaliou seus conhecimentos. Todos que participaram

da capacitacdo atingiram 100% de acertos quando o questionario foi reaplicado (Figura 1).
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Figura 1. Comparagdo entre o Tempo 1 (antes da capacitacdo) e Tempo 2 (apos
capacitacdo) da aplicacao do questionario de conhecimento do manipulador

00.0 00.0 100.0 100.0
100.0 92.0' 92.0" 77.0
80.0 54.0

60.0
40.0
20.0
0.0

A B C D

Colaborador ETempol ®mTempo 2

% de acertos

Fonte: Dados da pesquisa.

3.2. Avaliacdo da higienizacdo das superficies, equipamentos, utensilios e maos de
manipuladores de alimentos pela técnica de ATP bioluminescéncia

No primeiro tempo de analise foram encontrados valores entre 150 URL (2,18log
URL) e 405.049 URL (5,61 log URL) e apds as intervencdes nos estabelecimentos houve
uma queda nos valores que variaram de 40 URL (1,60 log URL) a 137.362 URL (5,14 log
URL) (Tabela 2).

Tabela 2. Resultado da avaliacio de ATP bioluminescéncia (log URL) nos
estabelecimentos.

Estabelec| Orienta Méao Placa Faca Moedor
imentos | c¢Oes |(log URL/m&o) |(log URL/100cm?)|(log URL/faca)|(log URL/rosca)
Antes 2,82 5,61 4,98 5,22
>t Apos 1,91 2,50 2,37 3,94
Antes 3,31 5,40 3,80 4,09
52 Apos 2,60 4,01 2,58 2,42
Antes 3,87 3,09 4,62 5,47
Al Apos 3,23 2,88 4,12 4,43
Antes 3,76 2,18 3,26 4,17
he Apos 2,57 3,17 2,84 3,14
Antes 3,89 3,35 2,50 4,26
A3 Apos 3,95 5,14 4,91 4,71
Ad Antes 3,70 4,27 4,85 4,25
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Apos 3,60 2,23 2,20 2,47
AS Antes 4,27 3,87 3,95 4,59
Apés 4,05 3,81 1,60 4,51
A6 Antes 4,12 3,62 3,12 3,92
Apbs 3,21 3,09 2,51 2,33

Fonte: Dados da pesquisa

A Figura 2 mostra o diagrama box plot comparando os itens méo, placa, faca e
moedor de todos os estabelecimentos antes e depois das intervengbes e a Figura 3
compara todas as amostras dos estabelecimentos, demonstrando em qual estabelecimento

a intervencao foi mais efetiva.

Figura 2. Diagrama box plot dos valores (log URL) de ATP bioluminescéncia antes e depois
das intervencdes nos estabelecimentos. Letras iguais para 0 mesmo item antes de depois
da intervencdo indicam que ndo houve diferenca para bioluminescéncia a 5% de
probabilidade pelo teste t.
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Houve diferenca (p<0,05) para os valores de ATP pela técnica da bioluminescéncia
provenientes das maos dos manipuladores e para o moedor antes e apés as intervencdes
(Figura 2). Para o item placa, observa-se reducdo na amplitude dos dados e na mediana,
porém ndo houve diferenca (p>0,05) antes e apos as intervengfes. Para faca, houve uma
reducdo drastica da mediana e redugdo na amplitude dos dados, porém também ndo houve

diferenca (p>0,05) antes e ap0s as intervencoes.
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Figura 3. Diagrama box plot dos valores (log URL) de ATP bioluminescéncia (maos de
manipuladores, placa, faca e moedor) de cada estabelecimento antes e apos as
intervencdes. Letras iguais para 0 mesmo estabelecimento antes e apos as intervencdes
indicam que nao houve diferenca a 5% de probabilidade pelo teste t.
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Legenda: Al: Acougue 1; S1: Supermercado 1; A2: Acougue 2; S2: Supermercado 2; A3:
Acougue 3; A4: Acougue 4; A5: Agougue 5 e A6: Acougue 6.
Quando se compara os resultados (log URL) por estabelecimento constata-se que

em 50% deles (S1, Al, S2, A6) houve diferenca significativa (p<0,05) apos as intervencgoes.
Nos estabelecimentos A2, A3, A4 e A5 nado se observou diferenca estatistica
(p>0,05) entre os tempos avaliados, sendo que no A3 houve um aumento na mediana apos

as intervencdes devido ao aumento nos valores de ATP em todas as amostras avaliadas.

4. DISCUSSAO

4.1. Avaliacdo do conhecimento dos colaboradores quanto as Boas Préticas de Fabricacdo

Uma pesquisa realizada com manipuladores de alimentos em restaurantes de Sao
José do Rio Preto (SP) apontou que 81% dos respondentes eram do sexo feminino (n=25),
68% tinham idade entre 30 e 49 anos (n=21) e 68% com ensino médio completo (n=21),
apresentando caracteristicas socioecondmicas proximas as dessa pesquisa. Porém,
apenas 26 % (n=8) dos respondentes nunca participaram de capacitagcbes (MORALES;

VIEIRA, 2020).
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Por outro lado, Barril et al. (2019) obtiveram resultados aproximados com a
presente pesquisa na provincia de Neuquén (Patagbnia, Argentina), onde 32,7% dos
manipuladores de alimentos entrevistados ndo possuiam capacitacdo em higiene alimentar.
Outro estudo também mostra que na cidade de Gondar (Noroeste da Etidépia) nenhum
acougueiro dos estabelecimentos avaliados recebeu capacitacdo sobre o manuseio da
carne ou alimentos em geral (GAREDEW et al., 2016).

ApGs as orientac6es somente trés colaboradores se disponibilizaram a participar
da pesquisa, indicando que ainda ha resisténcia dos colaboradores em participar de
estudos relacionados a boas praticas. Porém, os que participaram obtiveram 100% de
acertos indicando que as informacdes foram absorvidas por eles.

Na cidade de Santo Antdnio de Jesus (BA), os proprietarios dos pontos de venda
avaliados, possuiam baixa escolaridade formal e ndo possuiam capacitagao profissional
guanto ao manuseio, conservacgao e/ou seguranca alimentar. Dos manipuladores avaliados
64,7% nao possuiam formacao na area de alimentos e 5,9% eram analfabetos. Considera-
se que as condicbes socioecondmicas dos colaboradores e a falta de qualificacéao
especifica favorecem negativamente para a preservacdo e qualidade da carne
comercializada (VIDAL JUNIOR et al., 2020).

4.2. Avaliacdo da higienizacdo das superficies, equipamentos, utensilios e méos de
manipuladores de alimentos pela técnica de ATP bioluminescéncia

Levando em consideracdo as recomendacdes do fabricante superficies contendo
até 150 URL (2,18 log URL) estdo em condi¢cBes higiénicas satisfatérias; entre 151 e 300
URL (2,18 - 2,48 log URL) em condicdes de alerta e acima de 300 URL (2,48 log URL), as
superficies sdo consideradas em condi¢des higiénicas insatisfatérias. Todas as amostras
avaliadas antes das intervencdes foram consideradas em condi¢cbes higiénicas
insatisfatorias. Ja apoés as intervencdes, as mados do manipulador do estabelecimento S1 e
a faca do estabelecimento A5 foram consideradas em condi¢cfes higiénicas satisfatorias.
As amostras de faca do S1; moedor do S2; placa, faca e moedor do A4 e moedor do A6
foram consideradas em condicbes de alerta. As outras 24 amostras coletadas foram
consideradas em condi¢des higiénicas insatisfatorias.

Diante do exposto observa-se a necessidade de rever os habitos dos

manipuladores destes estabelecimentos, principalmente quanto a higienizacdo das maos e
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reforcar a aplicacdo do POP de higienizacao para equipamento e utensilios. Foi observado
também que a pratica de sanitizagdo ndo era comum aos estabelecimentos, sendo
necessario sua manutencao para melhoria dos niveis de URL.

Pires et al. (2005) encontraram valores menores de URL na avaliacdo das
condic¢des higiénicas de fatiadores de frios de sete estabelecimentos (cinco padarias e dois
supermercados) da cidade de Vicosa-MG pela técnica de ATP bioluminescéncia. Os
autores consideraram as superficies dos fatiadores em condic¢des higiénicas insatisfatorias,
encontrando valores entre 2,73 e 4,15 log URL.

Considerando todos os estabelecimentos avaliados (Figura 2), observa-se que o0s
valores de ATP pela técnica da bioluminescéncia provenientes das maos dos
manipuladores e para o0 moedor apos as intervencdes tiveram valores menores quando
comparado antes das intervencgfes, indicando que as modificacbes realizadas nos
estabelecimentos foram efetivas para reduzir matéria organica nesses itens. Para o item
placa os valores antes e apos as intervencdes foram os mesmos. Para faca foi observado
também n&o houve diferenca (p>0,05) antes e apos as intervencdes devido a altos valores
de URL encontrados em alguns estabelecimentos. Embora as ac6es de melhoria tenham
impactado nos resultados de URL em todas as amostras, elas ndo foram suficientes para
gerar mudancas significativas em todas elas.

Na Figura 3 observa-se que na metade dos estabelecimentos avaliados as
modificacdes realizadas foram eficientes para reduzir matéria organica dos itens avaliados
0 que conseguentemente, permite oferecer ao consumidor um produto de melhor qualidade.

Nos estabelecimentos A2, A3, A4 e A5 os valores encontrados antes e apés as
intervencdes foram os mesmos, sendo que no A3 houve um aumento nha mediana apos as
intervencdes devido ao aumento nos valores de ATP em todas as amostras avaliadas. Vale
ressaltar que o estabelecimento A3 ndo adquiriu produtos para a sanitizacdo das maos,
utensilios e equipamentos, o que pode acarretar em incrustacao nas superficies que entram
em contato com os alimentos e formacdo de biofiime. Esse mesmo estabelecimento
também ndo possuia cadastro nacional de pessoa juridica nem alvara sanitario e de
localizacao.

Acdes a partir do plano de acdo, a capacitacdo e conscientizacdo dos
manipuladores de alimentos melhoraram tanto a qualidade microbioldgica das superficies,

guanto a qualidade da higienizagcdo nestes estabelecimentos. Percebe-se que o0s
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estabelecimentos S1 e Al que disponibilizaram seus colaboradores para treinamento e
elaboraram um plano de agédo atingiram reducdes significativas de URL nas amostras
coletadas.

Rocha et al. (2018), avaliaram o conhecimento de 31 manipuladores e
gerentes/proprietarios de estabelecimentos de comércio de carnes (acougues) e
minimercados da cidade de Rio Grande (RS) em dois tempos, pré e pds-palestra educativa.
A avaliacdo dos manipuladores/proprietarios revelou um bom conhecimento prévio, e houve
um aumento nos acertos apos as orientacfes. Na primeira avaliacao 65% dos respondentes
acertaram entre 13 e 16 questdes, aumentando para 81% apoOs a palestra. Os autores
elucidam que a educacdo sanitaria contribui para reducdo dos riscos no comeércio de
produtos carneos.

Uma pesquisa de opinido com 458 consumidores realizada por Rocha et al. (2018)
guestionando a importancia da capacitacdo dos acougueiros pela vigilancia sanitaria
constatou que 94,5% dos respondentes consideram importante, indicando que o
investimento em tempo de capacitacéo e qualidade dos produtos oferecidos pelo comércio
tem notdria preferéncia por essa parcela da populacdo, mesmo que demande maior custo
ao consumidor. A qualidade do alimento pode ser comprometida quando o manipulador
desconhece 0s riscos sanitarios que existem na manipulacdo desses alimentos, podendo
gerar prejuizos para quem consome. Ainda segundo os autores, a educacdo e
conscientizacdo dos manipuladores quanto aos riscos € uma das ferramentas para garantir
maior seguranca dos alimentos.

A legislacdo brasileira determina a capacitacdo periddica dos manipuladores,
porém percebe-se que parte dos estabelecimentos comercializadores de carne néao
oferecem nenhum tipo de capacitacdo e nao possui responsavel capacitado (NETO et al.,
2021; TORRES; LACERDA, 2021; VIRGINIO; SALGADO, 2020; OLIVEIRA; LOMBARDI;
NORONHA, 2020; VIDAL-MARTINS et al., 2014). A insatisfatoria formacdo profissional
acrescida a baixa escolaridade e baixos salarios desta classe de trabalhadores resulta em
um grave problema de saude publica (PALLOS et al., 2020). Pois o0 manipulador pode ser
um fator de agravo das contaminacfes. Segundo Coelho, Andrade e Moura (2021) a
contaminacdo de alimentos € diretamente impactada por falhas comportamentais e

procedimentais praticadas por manipuladores de alimentos, sobretudo relacionadas a sua
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higiene pessoal, a adequada realizacdo da higienizagdo de maos, equipamentos e
utensilios e praticas inadequadas de manipulagéo.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A realizacédo de planos de acao e capacitacdo de colaboradores foram importantes
para aumentar a porcentagem de acertos dos colaboradores quanto as perguntas
relacionadas as condic¢des higiénico-sanitarias.

Apesar de ndo quantificar microrganismos, a técnica de ATP-bioluminescéncia se
mostrou util para indicar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de equipamentos e superficies.
Embora tenha sido possivel reduzir o nivel de URL das amostras a partir do treinamento
dos manipuladores € necessario melhorias continuas para se atingir resultados satisfatorios

de condicdes higiénicas em todas as superficies dos estabelecimentos.
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