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Este estudo objetivou analisar a eficacia da higienizacao em comércios de alimentos
em Muriaé-MG, por meio de dois processos de higienizagéo: processo 1 (P1), onde a
higienizagao acontecia com o uso de detergente e sanificante em conjunto e o processo
2 (P2) a higienizacao acontecia com o uso de detergente previamente e em seguida o
uso de sanificante. A higienizacdo de equipamentos em agougues, hortifrutis, padarias
e restaurantes apresenta desafios distintos, conforme evidenciado por analises de ATP-
bioluminescéncia. Em acougues, moedores de carne e tabuas de corte demonstraram
altos indices de inconformidade, mesmo apods higienizagao do P2, reforgando a
necessidade de atengéo redobrada nesses pontos criticos. Nos hortifrutis, a limpeza do
picador de legumes foi deficiente em dois dos cinco estabelecimentos analisados, e as
tabuas de corte também apresentaram altos indices de contaminagéo, evidenciando a
importancia de protocolos rigorosos de higienizagdo. Por outro lado, padarias e
restaurantes demonstraram melhor conformidade, possivelmente devido a padrdes
mais estruturados de limpeza. O estudo comparou métodos de higienizagdo e apontou
o P1, apesar de amplamente utilizada, mostrou-se menos eficiente por ndo incluir uma
etapa de enxague adicional, favorecendo a permanéncia de residuos. O processo de
higienizagao P2, recomendada pela legislagéo, inclui um enxague final, tornando-se
mais segura e eficaz na redugéo da contaminacao.

Palavras-chave: Contaminagdo microbioldgica,
treinamentos de manipuladores, limpeza.

ABSTRACT

This study aimed to analyze the effectiveness of hygiene in food establishments in
Muriaé-MG, through two hygiene processes: process 1 (P1), where hygiene occurred
with the use of detergent and sanitizer together; and process 2 (P2), where hygiene
occurred with the use of detergent beforehand and then the use of sanitizer. The hygiene
of equipment in butchers, fruit and vegetable stores, bakeries, and restaurants presents
distinct challenges, as evidenced by ATP-bioluminescence analyses. In butchers, meat
grinders and cutting boards demonstrated high rates of non-compliance, even after
hygiene of P2, reinforcing the need for increased attention at these critical points. In fruit
and vegetable stores, the cleaning of the vegetable chopper was deficient in two of the
five establishments analyzed, and the cutting boards also presented high rates of
contamination, highlighting the importance of strict hygiene protocols. On the other
hand, bakeries and restaurants demonstrated better compliance, possibly due to more
structured cleaning standards. The study compared sanitation methods and found that
P1, although widely used, was less efficient because it did not include an additional
rinsing step, which favored the persistence of residues. The P2 sanitation process,
recommended by law, includes a final rinse, making it safer and more effective in
reducing contamination.

seguranga dos alimentos,
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1. INTRODUCAO

A segurancga dos alimentos € um aspecto essencial nho comércio alimenticio e o
monitoramento da higienizagao é uma pratica indispensavel para garantir que os alimentos
oferecidos ao consumidor estejam livres de contaminantes microbiologicos (Crandall et al.,
2024). Em estabelecimentos como supermercados, restaurantes, agougues e padarias,
onde ha uma manipulagdo constante de alimentos, manter os ambientes, superficies e
utensilios devidamente higienizados € um desafio diario (Kamboj et al., 2020). O processo
de higienizacdo adequado ndo apenas evita a contaminagdo dos produtos alimenticios,
mas também protege a saude publica e reforga a confianga do consumidor no
estabelecimento (Alvarez-Molina et al., 2023).

Apesar da importancia, monitorar a efetividade da higienizagdo no comércio de
alimentos € uma tarefa complexa. A rotina de verificacdo visual, embora comum, é
insuficiente para identificar microrganismos e residuos que podem ser invisiveis a olho nu
(Vasavada; Dickson; Marshall, 2024 ). Métodos de teste microbioldgicos convencionais, que
fornecem resultados por meio de cultivos, sdo eficazes para detectar a presenca de
contaminantes, mas tém o inconveniente de demorar horas ou até dias para revelar os
resultados, o que pode ndo ser viavel em um ambiente onde ha manipulacido continua de
alimentos e um alto fluxo de consumidores (Jones et al., 2020). Portanto, metodologias que
permitam uma avaliacao rapida e eficiente da higienizagao nas superficies e nos utensilios
se torna cada vez mais evidentes e necessarias (Alvarez-Molina et al., 2023).

Nesse contexto, a metodologia de ATP-bioluminescéncia surge como uma importante
ferramenta utilizada no monitoramento da higienizagao, ja que o teste de identificacdo de
adenosina trifosfato (ATP) utiliza a bioluminescéncia para detectar a presencga de residuos
organicos e células viaveis em superficies que foram higienizadas (Moazzami et al., 2023).
Esse método € baseado na medicdo da quantidade de ATP, uma molécula energética
presente em todos os organismos vivos, incluindo microrganismos, e que emite luz quando
entra em contato com reagentes especificos, sendo uma metodologia rapida e permite que
o monitoramento seja feito com frequéncia e em tempo real (Tetro; Sattar, 2021).

Embora existam estudos nacionais e internacionais que validem a eficacia dessa
técnica em diferentes contextos, observa-se uma lacuna de pesquisas regionais que
avaliem sua aplicabilidade pratica em comércios varejistas de cidades de médio porte,
como Muriaé-MG, desta forma, este estudo busca contribuir para o conhecimento cientifico
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e aplicado, oferecendo evidéncias locais sobre a efetividade da higienizagao em diferentes

categorias de estabelecimentos alimenticios.

2. MATERIAIS E METODOS

A amostra contemplou 13 empresas e 20 setores, selecionados com base na
diversidade de categorias representativas do comércio varejista de alimentos em Muriaé-
MG. Embora o numero de estabelecimentos seja limitado, buscou-se abranger diferentes
perfis de produgdo e manipulacdo, o que confere representatividade qualitativa aos
resultados, sendo 05 (cinco) de cada um das 04 (quatro) categorias: 1) Agougues
localizados dentro de supermercados; 2) Area de manipulacéo de vegetais e minimamente
processados (hortifrutis); 3) Area de producdo de panificacdo e confeitaria (padarias); 4)
Restaurantes comerciais ha modalidade de autosservigo.

Como requisito preliminar, os estabelecimentos foram selecionados por serem
localizados exclusivamente na cidade de Muriaé-MG; possuir alvara sanitario e de
localizagao vigente; possuir programa de capacitagao de BPF para manipuladores e possuir
os procedimentos operacionais padronizados (POPs), contendo o processo de higienizagao
realizado com solugao clorada e detergente neutro diluidos juntos na agua potavel.

Optou-se pela inclusao de superficies como moedores, picadores e tabuas de corte
em razao do histoérico de maior dificuldade de higienizagédo, decorrente da presenca de
laminas, ranhuras e desgaste do material, fatores que favorecem a retengao de residuos e
microrganismos.

Na conducgao do experimento, foram avaliados dois processos de higienizagao:

* Processo 01 (P1): Utilizacdo de detergente neutro juntamente com o sanitizante a
base de hipoclorito de sodio (200 ppm) diluido em agua potavel. Apdés o processo de
higienizagéo, as superficies eram enxaguadas e secas.

* Processo 2 (P2): Processo de higienizagdo utilizando detergente seguido de
enxague e posteriormente o uso de hipoclorito de sodio (200 ppm) seguido de um novo
enxague e por fim as superficies eram secadas.

Ao final de cada processo avaliou-se a presenga de matéria organica por ATP
bioluminescéncia nas superficies dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos. As
analises foram realizadas apos o término das atividades comerciais dos estabelecimentos,

em dias aleatorios, e sempre apos a realizagédo da higienizagéo pelos funcionarios.
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2.1 Utilizagao de ATP-bioluminescéncia para verificagao da higienizagao

Foi utilizado na coleta “swab” estéril da marca 3M (Clean Trace), respeitando as
recomendacgdes técnicas e as recomendagdes de seguranca para o uso do material
disponibilizado pela fabricante. Em cada setor estudado, foram avaliados quatro tipos de
superficies pré-definidas para cada categoria (Quadro 1).

Nas superficies correspondentes (1) e (7) do Quadro 1, os swabs de ATP
bioluminescéncia foram esfregados na superficie do utensilio que entra em contato direto
com o alimento (Id&mina de corte), formando um angulo de 30°, por trés vezes. Com relagao
as superficies (2), (3), (4), (5), (6) e (8) do Quadro 1, os swabs foram esfregados nas
principais areas de contato de alimentos da superficie por trés vezes, formando um angulo
de 30° com a superficie, sendo utilizado molde estéril que delimita as areas amostradas de
5cm x 10 cm (50 cm?), em dois pontos distintos, totalizando 100 cm?.

Os resultados obtidos eram classificados como: em condi¢des satisfatorias (até 150
URL), de alerta (151-300 URL) e insatisfatérias (acima de 300 URL), conforme as

recomendacgdes do fabricante, em Unidades Relativas de Luz (URL) / por 100cm?.

Quadro 01. Categoria dos estabelecimentos e superficies a serem avaliadas.
Categorias Superficies avaliadas

Faca de ago inoxidavel com cabo em polipropileno (1),
bancada de aco inoxidavel (2), tabua de polietileno (3)
e utensilio de inox (4).

Faca de ago inoxidavel com cabo em polipropileno (1),
bancada de aco inoxidavel (2), cilindro de massas (5) e
misturador de massas (6).

3) Area de manipulagdo de | Faca de aco inoxidavel com cabo em polipropileno (1),
minimamente processados de | bancada de ago inoxidavel (2), tabua de polietileno (3)
hortifrutigranjeiros e picador de legumes (7).

Faca de aco inoxidavel com cabo em polipropileno (1),
bancada de ago inoxidavel (2), tabua de polietileno (3)
e moedor de carnes (8).

1) Restaurantes comerciais na
modalidade de autosservico

2) Area de producdo de
panificacao e confeitaria

4) Acougues localizados dentro
de supermercados

2.2 Avaliagdo da eficiéncia do processo 01 de higienizagdo com o uso do ATP
bioluminescéncia

Antes de cada verificacdo, as superficies foram higienizadas conforme detalhado no
processo 01 (P1), utilizando os seguintes materiais: detergente neutro; agua sanitéria;

esponja dupla face nova (3M) e tecido multiuso descartavel (28x50cm, INOVEN).
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Apos o uso dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, procedia-se o
enxague com agua corrente e higienizagdo com a solugao contendo o detergente e o
sanitizante com auxilio de uma esponja. Apss, procedia-se 0 enxague com agua corrente
e a secagem com auxilio de tecido multiuso descartavel.

Para o preparo da solugéo, a agua sanitaria (conforme orientagéo estipulada no rétulo
para a concentracado de 200 ppm) e 15 mL de detergente neutro eram diluidos para 1 L de

agua.

2.3 Avaliagado da eficiéncia do processo 02 de higienizagdo com o uso do ATP
bioluminescéncia

ApOs a avaliagao da condi¢cdo de higiene foram fixados procedimentos padronizados
de higienizagao, detalhada no processo 02 (P2) sendo a higieniza¢ao estruturada em duas
etapas, limpeza seguida de sanificacdo. Para este experimento foram utilizados os
seguintes materiais: detergente neutro (Quimio, Minas Gerais-BR); detergente alcalino
(Quimio, Minas Gerais-BR) agua sanitaria (Globo, Minas Gerais-BR); esponja dupla face
nova (3M) e pano multiuso descartavel (28x50cm, INOVEN).

Apos o uso dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, na primeira etapa
da higienizagdo, procedeu-se o processo de limpeza somente com agua potavel e
detergente neutro, exceto para a categoria “d) Agougues localizados dentro de
supermercados” (Quadro 1), que foi utilizado detergente alcalino (Quimio, Minas Gerais-
BR), sendo os produtos adquiridos no comércio local. Em seguida ao enxague foi aplicada
solugcao de hipoclorito de sédio a 200 ppm, utilizando solugdo comercial de cloro a
aproximadamente 10% (segunda etapa). Apds, procedia-se novo enxague com agua
corrente e a secagem com auxilio de tecido multiuso descartavel.

Apos o processo P2 de higienizagao, foram repetidas as coletas de amostras e as
analises pelo método de ATP-bioluminescéncia, de acordo com cronograma pré-definido

pelas empresas.

2.4 Analise estatistica
Foi realizada analise estatistica, sendo utilizado o Teste t para dados pareados a 5%
de probabilidade comparando a bioluminescéncia proveniente de ATP para os sanificantes

utilizados juntos ou separadamente nos diferentes estabelecimentos e nos diferentes
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utensilios de manipulagao de alimentos. As analises foram realizadas utilizando o software
R (R-Core Team, 2021).

Os outliers identificados nas analises estatisticas foram mantidos, pois representam a
variabilidade real encontrada no ambiente produtivo. Essa opgao permitiu retratar de forma

mais fiel as condi¢des de higienizagcdo observadas, sem descaracterizar o cenario pratico.

3. RESULTADOS

De modo geral, os resultados evidenciaram diferengas marcantes entre os processos
de higienizacdo P1 e P2. Os pontos mais criticos foram identificados em picadores de
legumes, moedores de carne e tabuas de corte, que apresentaram elevados indices de
inconformidade em diversos estabelecimentos.

Nas demais superficies avaliadas, especialmente bancadas e facas, os resultados
se mostraram satisfatérios em praticamente todas as categorias, com reducéao significativa
da contaminac&o apos a aplicagao do P2.

A analise estatistica confirmou diferengas significativas (p<0,05) entre os processos
de higienizagdo em hortifrutis e restaurantes, enquanto em agougues e padarias nado foram
observadas diferencas estatisticas relevantes. Esses achados reforcam que a eficacia da
higienizacdo esta relacionada tanto ao tipo de superficie quanto a complexidade

operacional de cada categoria de estabelecimento.

3.1. Avaliagao da higienizagao de agougues localizados dentro de supermercados

No Quadro 2 sédo apresentados os resultados da analise de cinco agougues, em
relacdo a moedores de carne, tabuas de corte, facas e bancadas, sendo as analises

realizadas em duas fases: com higienizagao conjunta e separada.

Quadro 02. Processo de higienizacdo P1 e P2 nas superficies de agougues. Resultados
dados em Unidade Relatica de Luz (URL).

Categoria Etapa Bancada Faca Moedor Tabua
Acougue 1 P1 71 34 189 112
P2 14 18 188 93
Acougue 2 P1 23 22 50 75
P2 20 2 72 75
Acougue 3 P1 87 94 143 99
P2 13 90 132 102
Acougue 4 P1 7 22 153 115
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P2 18 12 143 115
Acouque 5 P1 149 21 278 212
goug P2 141 21 199 201

Nao foram observadas diferengas estatisticas (p>0,05) para a bioluminescéncia
entre os processos P1 e P2 nos agougues, conforme teste t a 5% de probabilidade (Figura
01). Os resultados dos testes para facas e bancadas foram satisfatérios em todos os

agougues.

Bioluminescéncia
provenients de ATP (URL)

0 50 100 150 200 250
| | |

0 50 100 150 200 250
| | |
|
Bioluminescéncia
proveniente de ATP (URL)

o™~ o o o™ o™
F & E & & & a & a @ & & & a a a & o

Bancada Faca Moedor Tabua

Agougue 1 Agougue2 Agougue3 Acougued Agougues

Figura 01. Comparacao entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre agougues (A) e
nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de higienizagao P1 e
P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenga de outliers nas amostras. Nao
houve diferenga para bioluminescéncia a 5% de probabilidade pelo teste {. URL — Unidade
Relativa de Luz.

3.2 Avaliagao da higienizagao de areas de manipulagao de vegetais e minimamente
processados

Em relagdo as areas de manipulagdo de vegetais e minimamente processados
(hortifrutis), todos os cinco estabelecimentos apresentaram inconformidade no picador de
legumes (Quadro 03). Com o processo de higienizagdo P1, trés hortifrutis estavam em
estado de alerta, enquanto dois foram classificados em condicdes insatisfatérias para este
equipamento. J& com o processo de higienizacdo P2, os resultados mantiveram-se

consistentes, com poucas melhorias observaveis.

Quadro 03. Processo de higienizagdo P1 e P2 nas superficies de hortifrutis. Resultados
dados em Unidade Relatica de Luz (URL).

Picador de

Categoria Etapa | Bancada Faca legumes Tabua
Hortifruti 1 g; ?g 1 ? 1 8:73 1?2
Hortifruti 2 g; ;g ?g 1 gg 1 2(1)
Hortifruti 3 E; gg gg 38; ?gg




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v17n3p350-365
Revista Cereus

DA SILVA, V.C; MARTINS, E.M.F; BENEVENUTO, W.C.A.N;
CAMPOS, AN.R; SOUZA, V.R; MARTINS, A.D.O

2025V.17N. 3 Monitoramento dos procedimentos de higienizagdo de comércios
varejistas de Muriaé-MG
. . P1 18 16 177 201
Hortifruti4 5o 15 10 193 171
. . P1 66 24 330 168
Hortifruti 5 P2 17 21 312 119

Para o item tabua de corte, quatro hortifrutis apresentaram inconformidade em
estado de alerta em P1. Ja em P2, apenas um dos hortifrutis alcangou um resultado
satisfatério, enquanto os demais permaneceram em estado de alerta.

Os testes realizados com facas e bancadas em todos os hortifrutis demonstraram
resultados satisfatorios.

Houve diferencga significativa (p<0,05) para bioluminescéncia entre os tratamentos
de higienizagdo para os processos 01 e 02 (Figura 02), indicando que o processo de

higienizacao impacta diretamente a reducao de residuos nesses equipamentos.
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Hortifruti 1 Hortifruti 2 Hortifruti 3 Hortifruti 4 Hortifruti 5

Figura 02. Comparacao entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre Hortifrutis (A) e
nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de higienizagao P1 e
P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presencga de outliers nas amostras. Letras
diferentes indicam que houve diferenca para bioluminescéncia entre os tratamentos a 5%
de probabilidade pelo teste . URL — Unidade Relativa de Luz.

3.3 Avaliagao da higienizagcao de areas de produgao de panificagao e confeitaria
Nas areas de producdo de panificacdo e confeitaria (padarias) avaliadas, as
bancadas, batedeiras, facas e liquidificadores, apresentaram resultados satisfatérios, sem

nenhuma inconformidade identificada (Quadro 04).

Quadro 04. Processo de higienizacdo P1 e P2 nas superficies de padarias. Resultados
dados em Unidade Relatica de Luz (URL).

Categoria | Etapa Bancada Batedeira Faca Liquidificador
Padaria 1 P1 64 132 60 112
P2 18 137 22 108
. P1 109 43 67 37
Padaria2 o7 87 41 17 101
. P1 23 33 26 30
Padaria3 57 21 100 6 99
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. P1 62 40 10 147
Padaria4 o, 24 100 11 126
. P1 28 30 30 135
Padarias o, 23 31 18 142

Ndo houve diferenga significativa (p>0,05) para bioluminescéncia entre os
tratamentos nas padarias (Figura 03). A presenca de outliers foi observada em algumas
amostras, mas, de modo geral, a higienizagdo mostrou-se eficaz e dentro dos padrdes

esperados para assegurar a seguranga alimentar.
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Figura 03. Comparagao entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre Padarias (A) e
nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de higienizagao P1 e
P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenca de outliers nas amostras. Nao
houve diferenga para bioluminescéncia entre os tratamentos a 5% de probabilidade pelo
teste t. URL — Unidade Relativa de Luz.

3.4 Avaliagdo da higienizagcao de restaurantes comerciais na modalidade de
autosservico

Nos cinco restaurantes avaliados (Quadro 05), os resultados obtidos para bancadas,
batedeiras, facas e liquidificadores foram satisfatorios, evidenciando a conformidade

higiénico-sanitaria.

Quadro 05. Processo de higienizagao P1 e P2 nas superficies de restaurantes. Resultados
dados em Unidade Relatica de Luz (URL).

Categoria Etapa | Bancada Faca Tabua Utensilio
Restaurante 1 i; g? :g 12 1?)
Restaurante 2 i; ?2 355 ;g 123
Restaurante 3 i; ?8 199 181 13
Restaurante 4 i; 1 18 18 12011 jg
Restaurante 5 | P1 138 17 38 116
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Diferengas significativas (p<0,05) foram observadas entre os tratamentos na analise
de bioluminescéncia (Figura 04), o que indica variabilidade nas praticas de higienizagao

entre os restaurantes.
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Figura 04. Comparacao entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre Restaurantes
(A) e nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de higienizagcao
P1 e P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenca de outliers nas amostras.
Diferentes letras indicam que houve diferenca para bioluminescéncia entre os tratamentos
a 5% de probabilidade pelo teste t. URL — Unidade Relativa de Luz.

4. DISCUSSAO

4.1 Avaliacao da higienizagao de agougues localizados dentro de supermercados

Os moedores de carne e as tabuas de corte confirmaram-se como pontos criticos de
dificil higienizagdo nos agougues. Mesmo com a aplicagdo do P2, a conformidade foi
limitada, o que evidencia a complexidade de remover residuos de superficies com laminas
e ranhuras. Essa dificuldade ja foi destacada em outros estudos, que apontam os moedores
como equipamentos com elevado potencial de contaminacao cruzada e risco para a saude
publica (Nagel-Alne et al., 2022; Morasi et al., 2022; Austin; Oudit; Harris, 2023; Balta et al.,
2024; Dadios et al., 2024).

Além dos desafios técnicos, aspectos operacionais também interferem no resultado
da higienizacdo. A alta rotatividade de funcionarios e a variacdo de turnos dificultam a
padronizagao dos procedimentos, aumentando a possibilidade de falhas (Vidal Junior et al.,
2022). Nesses casos, treinamentos frequentes e protocolos especificos para equipamentos
de alta criticidade s&o fundamentais, como a adog¢ao de desmontagens parciais, escovas
especiais ou ciclos de imersdao em solugéo sanitizante.

Por outro lado, bancadas e facas apresentaram resultados satisfatorios,

provavelmente pela natureza das superficies metalicas, lisas e uniformes, que favorecem
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a remocao de residuos e a eficiéncia da higienizacdo (Albors-Garrigos, 2020). Esse
contraste reforga que a adequacao do material e o desenho do equipamento influenciam

diretamente na seguranga higiénico-sanitaria.

4.2 Avaliagao da higienizagao de areas de manipulagao de vegetais e minimamente
processados

Nos hortifrutis, o picador de legumes e as tabuas de corte apresentaram-se como os
maiores desafios. O formato entrelagado das laminas e a deterioracdo das superficies
plasticas favorecem a retencdo de residuos e microrganismos, tornando a higienizagao
insuficiente mesmo apds o P2. Esse achado esta alinhado a literatura que evidencia a
complexidade de higienizar superficies suscetiveis ao desgaste e ao acumulo de matéria
organica (Boakye et al., 2023).

Por outro lado, facas e bancadas metalicas apresentaram conformidade, o que pode
ser explicado pela facilidade de limpeza em superficies lisas e ndo porosas (Albors-
Garrigos, 2020). A diferengca de desempenho entre os utensilios ressalta que n&o apenas
0 processo, mas também o tipo de material influencia a eficacia da higienizagao.

Os resultados também apontaram diferencgas estatisticamente significativas (p<0,05)
entre P1 e P2, sugerindo que a escolha do método impacta diretamente a reducdo de
residuos. Para equipamentos criticos, a ado¢ado de protocolos complementares, como
imersdo em sanitizante ou substituicado periddica das tabuas, pode ser decisiva para mitigar
riscos (Drissner; Gekenidis, 2024; Eslahi et al., 2023).

Além disso, a utilizacdo de ferramentas rapidas de monitoramento, como a
bioluminescéncia de ATP, é essencial para avaliar a eficacia da higienizagdo em tempo
real, permitindo ajustes imediatos (Bakke, 2022). Tais medidas reforcam a importancia de
associar protocolos especificos ao treinamento continuo de manipuladores, garantindo

maior controle sobre superficies de alto risco.

4.3 Avaliacao da higienizagado de areas de producgao de panificagao e confeitaria

Nas areas de produgdo de panificacdo e confeitaria (padarias) analisadas,
apresentaram resultados satisfatérios em todos os equipamentos avaliados, sugerindo
maior facilidade na manutencgao da higiene. Isso pode ser atribuido a natureza dos residuos

produzidos, compostos predominantemente por carboidratos e nutrientes soluveis em
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agua, que sao mais facilmente removidos (Coelho; Andrade; Moura, 2021; Copetti;
Bernardi; Garcia, 2024).

Outro fator importante € a reducdo da atividade de agua durante a cocgéo, que
contribui para diminuir o risco microbiolégico dos produtos (Singha, 2025). Assim, apesar
da presenca de residuos de farinha e massas, o processo térmico associado a limpeza
regular torna o ambiente menos suscetivel a contaminagao.

Ainda assim, recomenda-se que gestores mantenham protocolos de limpeza
consistentes, evitando a formacado de biofilmes em areas de dificil acesso, como em
cilindros e misturadores, além de promoverem treinamentos periddicos para assegurar a

manutencgao da qualidade sanitaria.

4.4 Avaliacao da higienizagcao de restaurantes comerciais na modalidade de
autosservico

Nos restaurantes, a conformidade higiénico-sanitaria foi satisfatéria em bancadas,
facas e utensilios, embora tenham sido observadas diferengas significativas entre os
processos de higienizagdo. Essa variabilidade sugere que fatores como frequéncia e
metodo de limpeza podem variar de acordo com o estabelecimento.

Apesar dos bons indicadores, o setor da hospitalidade enfrenta desafios
especificos, como picos de producdo em horarios de maior demanda, que podem
comprometer a padronizagdo da higienizagdo (Neves et al., 2020). Isso reforga a
necessidade de monitoramento intensificado durante esses periodos, associado a
implementacgao de rotinas preventivas.

A literatura ressalta que medidas adicionais, como manutengao peridédica dos
equipamentos, controle rigoroso das temperaturas e inspeg¢des sistematicas, sao
essenciais para garantir a qualidade sanitaria (Sousa et al., 2020; Almatawah; Al-Mutairi;
Varghese, 2024).

Portanto, a eficacia da higienizagdo em restaurantes depende de uma abordagem
estratégica que combine protocolos estruturados, treinamento continuo e monitoramento
frequente, especialmente em horarios criticos. Quando aplicadas de forma consistente,
essas medidas contribuem ndo apenas para a seguranga dos alimentos, mas também para

a confianga dos consumidores e a reputagao do estabelecimento.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Em acougues, a higienizagdo dos moedores de carne e das tabuas de corte requer
maior atengao, especialmente em estabelecimentos onde os indices de inconformidade se
mantiveram altos mesmo com higienizagdo em duas etapas.

Nos hortifrutis, a higienizacdo do picador de legumes mostrou-se deficiente, com
resultados insatisfatérios em dois dos cinco estabelecimentos. A tdbua de corte também
apresentou indices elevados de inconformidade, reforgando a necessidade de praticas
rigorosas de higienizagéo para esses equipamentos.

As padarias e restaurantes estudados demonstraram um bom nivel de conformidade,
com resultados satisfatorios para todos os equipamentos testados. Isso pode estar
relacionado a padrées mais estruturados de Ilimpeza nessas categorias de
estabelecimentos.

O método de higienizacdo conjunta, embora amplamente utilizado em
estabelecimentos comerciais de alimentos e sem apresentar niveis elevados de
contaminagdo segundo a tecnologia de monitoramento por ATP-bioluminescéncia, foi
menos eficiente. Isso se deve provavelmente a auséncia de uma etapa de enxague
adicional, o que aumenta a possibilidade de residuos remanescentes apds a higienizagao.
Por outro lado, a higienizacdo com uso de detergente, enxague e sanitizante, além de ser
recomendada pela legislagéo, inclui uma etapa final de enxague, proporcionando maior
seguranga no processo de higienizagdo e na redug¢ao da contaminagao.

Este estudo destaca a importancia de praticas de higienizacdo consistentes e
adequadas para assegurar a seguranca dos alimentos. As diferencas observadas entre os
estabelecimentos indicam que a implementacdo de protocolos padronizados e o
monitoramento frequente s&o essenciais para reduzir os riscos de contaminagao e garantir
a saude dos consumidores.

Conclui-se que a higienizagao com detergente seguido de enxague, aplicacdo de
sanitizante e novo enxague (P2) é mais eficaz e esta em conformidade com a legislacéao
sanitaria vigente.

Recomenda-se que gestores de estabelecimentos priorizem a aplicacdo do P2,
especialmente em equipamentos criticos como moedores, tabuas e picadores, e adotem

protocolos complementares de higienizagéo. Para os 6rgaos de fiscalizagéo, sugere-se a
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intensificacdo do monitoramento em pontos criticos e o incentivo ao uso de metodologias

rapidas, como o ATP-bioluminescéncia, como ferramenta de apoio a inspe¢ao sanitaria.
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