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RESUMO 
 
Falhas nos procedimentos de higienização e mal conservação de superfícies são 
fatores que podem predispor a multiplicação de patógenos. Neste sentido, objetivou-
se avaliar as condições higiênico-sanitárias de superfícies que entram em contato 
direto com os alimentos em setores supermercadistas, por meio da aplicação de 
checklists de verificação higiênica, fotos, enumeração de microrganismos aeróbios 
mesófilos, coliformes totais, E. coli e bolores e leveduras e pesquisa por Listeria 
monocytogenes. De abril a outubro de 2021, coletaram-se amostras de superfícies 
previamente higienizadas (30 de fatiadores de frios e 30 de superfícies de corte de 
carnes) em seis supermercados do município de Piraquara – PR, Brasil, designados 
como A, B, C, D, E e F. As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório 
de Controle de Qualidade e Segurança de Alimentos da Universidade Federal do 
Paraná e os dados analisados pelo programa Microsoft Excel. Nas padarias, 
observou-se adesão às etapas de limpeza e sanitização em periodicidade adequada, 
embora perceptível a presença de matéria orgânica nos fatiadores dos 
estabelecimentos C e E durante as visitas. Nos açougues, identificou-se ausência de 
periodicidade na sanitização, uma vez que nenhum estabelecimento realizava este 
procedimento diariamente. Observou-se riscos e corrosões em alguns fatiadores, 
além de diversas ranhuras e sulcos nas superfícies de corte. A variação das médias 
das contagens dos indicadores nos fatiadores de frios foi: aeróbios mesófilos (0,51 a 
1,82 log UFC/cm²). Já nas superfícies de corte, as médias variaram de 1,55 a 4,64 log 
UFC/cm². A contagem de coliformes totais nos fatiadores foi de 10¹/cm² a 0,11 log 
UFC/cm², enquanto nas superfícies de corte variou de 0,10 a 0,91 log UFC/cm², não 
sendo identificada E. coli em nenhuma das amostras de ambos os setores. A 
contagem de bolores e leveduras nos fatiadores e superfícies de corte variou de 0,24 
a 2,18 log UFC/cm² e 1,23 a 4,38 log UFC/cm², respectivamente.  Identificou-se L. 
monocytogenes na superfície de corte do estabelecimento E, local em que houve as 
maiores contagens de microrganismos indicadores de higiene e superfície 
demasiadamente desgastada. Além disso, Listeria spp. foi detectada em uma (3,33%) 
amostra do fatiador do estabelecimento E e em 16 (53,3%) amostras de superfícies 
de corte dos estabelecimentos A, B, D, E e F. Os resultados demonstraram que falhas 
dos procedimentos de higienização de equipamentos e utensílios, associadas ao 
desgaste deles, podem contribuir para a multiplicação de patógenos que, 
eventualmente, podem contaminar os alimentos manipulados sob tais superfícies. 
 
Palavras-chave: higienização; indicadores higiênicos; supermercados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ABSTRACT 
 
Failures in cleaning procedures and poor conservation of surfaces are factors that may 
predispose to the multiplication of pathogens. In this sense, the objective was to 
evaluate the hygienic-sanitary conditions of surfaces that come into direct contact with 
food in supermarket sectors, through the application of hygienic verification checklists, 
photos, enumeration of mesophilic aerobic microorganisms, total coliforms, E. coli and 
molds and yeasts and search for Listeria monocytogenes. From April to October 2021, 
samples were collected from previously sanitized surfaces (30 from cold slicers and 
30 from meat cutting surfaces) in six supermarkets in the municipality of Piraquara - 
PR, Brazil, designated as A, B, C, D, E and F. Microbiological analyzes were carried 
out at the Quality Control and Food Safety Laboratory of the Federal University of 
Paraná and the data were analyzed using the Microsoft Excel program. In the bakeries, 
adherence to the cleaning and sanitization steps at appropriate intervals was 
observed, although the presence of organic matter in the slicers of establishments C 
and E during the visits was noticeable. In butcher shops, a lack of periodicity in 
sanitization was identified, since no establishment performed this procedure on a daily 
basis. Scratches and pits were observed on some slicers, as well as several grooves 
and ridges on the cutting surfaces. The variation in the mean counts of the indicators 
in the cold cuts slicers was: mesophilic aerobics (0.51 to 1.82 log CFU/cm²). On the 
cut surfaces, the means ranged from 1.55 to 4.64 log CFU/cm². The total coliform count 
in the slicers ranged from 10¹/cm² to 0.11 log CFU/cm², while on the cut surfaces it 
ranged from 0.10 to 0.91 log CFU/cm², with no E. coli being identified in any of the 
samples from both sectors. Mold and yeast counts on slicers and cutting surfaces 
ranged from 0.24 to 2.18 log CFU/cm² and 1.23 to 4.38 log CFU/cm², respectively. L. 
monocytogenes was identified on the cutting surface of establishment E, where there 
were the highest counts of microorganisms that indicate hygiene and excessively worn 
surface. Furthermore, Listeria spp. was detected in one (3.33%) slicer sample from 
establishment E and in 16 (53.3%) samples of cutting surfaces from establishments A, 
B, D, E and F. The results showed that failures in the hygiene of equipment and 
utensils, associated with their wear, can contribute to the multiplication of pathogens 
that, eventually, can contaminate food handled under such surfaces. 
 
Keywords: sanitation; hygienic indicators; supermarkets. 
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1 CAPÍTULO I: EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE MANIPULAÇÃO DE 

ALIMENTOS NO COMÉRCIO VAREJISTA COMO FONTES DE 
CONTAMINANTES MICROBIANOS 

 
1.1. INTRODUÇÃO 
 

No Brasil, o setor supermercadista tem se expandido com o passar dos anos, 

tornando-se destaque como locais de consumo a partir do século XX, à medida em 

que se aumentava a demanda por uma variedade de produtos varejistas que deveriam 

atender às necessidades de diversos segmentos da sociedade (BRASIL et al., 2013; 

CACHINHO et al., 2020). 

De acordo com a Classificação Nacional de Atividades Econômicas (CNAE) 

realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), os supermercados 

são estabelecimentos do comércio varejista, em que são comercializadas mercadorias 

em geral, com predominância de produtos alimentícios e área de denominação de 

venda entre 300 e 5.000 m² (IBGE, 2007).  

São considerados os principais locais de oferta de produtos no setor do comércio 

varejista de alimentos e um dos mais relevantes setores do segmento econômico, uma 

vez que movimentam o mercado financeiro desde a produção até a comercialização 

dos produtos (PAULA et al., 2016). Concentram a comercialização de uma variedade 

de produtos alimentícios, os quais são distribuídos por setores como padaria, 

rotisseteria, confeitaria, açougue, salsicharia, friambreria, hortifruti, produtos de 

autosserviço, produtos prontos para consumo, entre outros (SOTO et al., 2006; 

ALMEIDA et al., 2019). 

Ainda que estejam relacionados aos principais ambientes de origem dos surtos 

de doenças de origem hídrica e alimentar, o setor supermercadista ainda é pouco 

estudado no Brasil, principalmente no que tange aos aspectos que envolvem 

condições higiênico-sanitárias e segurança dos alimentos (VALENTE & PASSOS, 

2004; SANTOS et al., 2018). 

Entre os períodos de 2012 a 2021 foram notificados 6.347 surtos de doenças 

de origem alimentar no Brasil, estando os supermercados em posição de destaque 

como principais locais de origem destes casos (BRASIL, 2022). Por haver intensa 

manipulação de alimentos diariamente nos setores de padaria e açougue, são 
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ambientes potencialmente capazes de disseminar patógenos caso as boas práticas 

higiênicas não sejam seguidas. 

Um exemplo disso foi a minuciosa pesquisa de patógenos realizada em 

fatiadores de carnes cozidas após um surto de listeriose vitimar 22 pessoas de 54 

casos confirmados em Ontário, no Canadá, no ano de 2008. A investigação pós-surto 

revelou presença de Listeria monocytogenes no interior dos fatiadores, em um local 

do equipamento de difícil acesso para a realização dos procedimentos de higienização 

(PHAC, 2008). 

No comércio varejista de alimentos pode ocorrer a recontaminação pós-

processamento dos alimentos, a partir do contato com superfícies inadequadamente 

higienizadas e malconservadas (CHMIELEWSKI & FRANK, 2003; GOH et al., 2014; 

PIENIZ et al., 2019), constituindo possíveis rotas de contaminação cruzada 

(POIMENIDOU et al., 2016). Diante disso, é imprescindível que a monitoração e a 

avaliação microbiológica de superfícies de equipamentos e utensílios de 

estabelecimentos de comércio e processamento de alimentos sejam realizadas 

regularmente.  

A monitoração dos microrganismos indicadores de higiene ambiental é uma 

importante ferramenta para as indústrias alimentícias e/ou agências reguladoras 

determinarem possíveis falhas durante as práticas de manipulação dos alimentos, 

levando-se em consideração que contagens elevadas podem predispor à 

multiplicação de patógenos (TORTORELLO, 2003).  

Diante disso, objetivou-se identificar os procedimentos de higienização, 

observar o estado de conservação e caracterizar a condição higiênica e sanitária dos 

fatiadores de frios e das superfícies de corte de carnes utilizados nos setores de 

padaria e açougue de supermercados do comércio varejista do município de Piraquara 

– PR, Brasil, a partir da enumeração de microrganismos indicadores de higiene e 

pesquisa de L. monocytogenes. 

 

1.2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

Este estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres 

Humanos sob o número de protocolo CAAE 39596820.8.0000.0102 (Anexo 1). 
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1.2.1. Amostragem 
 

Seis diferentes supermercados  varejistas foram selecionados para a 

amostragem. Foram considerados como critérios de inclusão possuírem os setores 

de padaria, disposta com o equipamento fatiador de frios, e açougue, com utilização 

de superfícies de corte para manipulação das carnes. Além disso, a participação no 

estudo ocorreu mediante consentimento dos responsáveis pelos estabelecimentos e 

anuência de pesquisa da Secretaria Municipal de Saúde de Piraquara – PR, Brasil 

(Anexos 2 e 3).  

Os supermercados selecionados foram designados como A, B, C, D, E e F, e 

as coletas foram realizadas durante o período de abril a outubro de 2021, com cinco 

repetições em intervalos médios de um mês e meio, totalizando 60 amostras, sendo 

30 de fatiadores de material inoxidável e 30 de superfícies de corte de material 

polietileno, próprias para a manipulação de alimentos. 

As coletas das amostras foram previamente agendadas com os gerentes dos 

supermercados, os quais repassavam as datas aos manipuladores de cada 

estabelecimento. Além disso, a cada visita era reforçada a orientação de que os 

manipuladores realizassem a higienização conforme rotina habitual, de modo que 

houvesse uma representação fidedigna do dia a dia deles.  

As atividades foram realizadas antes do início laboral dos funcionários, 

iniciando-se com a aplicação de checklists de verificação em práticas higiênicas nos 

setores de padarias e açougues (Figura 1), pautados na Resolução da Diretoria 

Colegiada n° 216/2004 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2004) e 

na Resolução n° 469/2016 da Secretaria de Saúde do Estado do Paraná (PARANÁ, 

2016), a fim de embasar planos de ações corretivas frente as falhas identificadas 

durante os procedimentos de higienização. 

Além disso, utilizou-se uma lupa digital portátil, com capacidade de ampliação da 

imagem em 1000x, para observar o estado de conservação das superfícies de 

material inoxidável e polietileno.  
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Figura 1 – Checklist de verificação em práticas higiênicas executadas nos setores de padarias e 
açougues dos supermercados. 

 
1.2.2. Coleta de amostras 

 
Para a coleta das amostras, foram utilizados suabes estéreis embebidos em 

solução de NaCl (0,85%) peptonada (0,1%) a partir do método de rolamento nas 

direções horizontal, vertical e transversal, conforme recomendações de Silva et al. 

(2017). Moldes estéreis com área de 100 cm² auxiliaram na delimitação do rolamento 

do suabe, sendo que cada amostra foi coletada em cinco diferentes regiões da 

superfície, totalizando uma área de 500 cm².  

As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica refrigerada e 

encaminhadas imediatamente ao Laboratório de Controle de Qualidade e Segurança 

de Alimentos (LACQSA) da Universidade Federal do Paraná (UFPR) para análises 

microbiológicas.  

 
 
 
 

 Práticas higiênicas executadas nos setores de padarias e açougues dos 
supermercados 

  

  
Itens avaliados 

 
Fatiadores de frios 

 
Superfícies de corte 

1 Sala de manipulação climatizada até 16°C    
2 Quantidade de superfícies   
3 Superfície não utilizada até o momento da 

coleta 
  

4 Natureza do material    
5 Produtos manipulados    
6 Estado de conservação    
7 Estado de higiene    
8 Frequência diária de utilização    
9 Funcionário responsável pela higienização   
10 Frequência de higienização    
11 Registro de frequência de higienização    
12 Descrição da limpeza    
13 Descrição da sanitização    
14 Admissão de Responsável Técnico   
15 Procedimento Operacional Padrão de 

higienização de superfícies 
  

16 Manual de Boas Práticas Higiênicas   
17 Treinamento dos funcionários em Boas 

Práticas Higiênicas (nos últimos seis meses)  
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1.2.3. Análises microbiológicas 
 

As amostras quantificadas para microrganismos indicadores de higiene foram 

diluídas em solução de NaCl (0,85%) peptonada (0,1%) na proporção 1:9 e 

distribuídas nos meios de cultura apropriados. 

Para a contagem de aeróbios mesófilos, utilizou-se Plate Count Ágar (®Oxoid) 

com plaqueamento em profundidade, incubado a 36°C por 48h, de acordo com a 

metodologia da American Public Health Association (APHA) 08:2015 para contagem 

total de aeróbios mesófilos em alimentos (APHA, 2015). Após o período de incubação 

as placas foram contadas e os resultados expressos em log de Unidades Formadoras 

de Colônias por centímetro quadrado (log UFC/cm²). 

Para a enumeração de coliformes totais e Escherichia coli, seguiu-se a 

metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC) 998.08:2019 

(AOAC, 2019). As amostras foram diluídas e inoculadas nas placas de Petrifilm™, 

incubadas a 36°C por 48h. Os resultados foram expressos em log UFC/cm².  

Para a enumeração de bolores e leveduras, seguiu-se a metodologia APHA 

21:2015 para contagem de bolores e leveduras em alimentos. Foi utilizado o ágar 

Potato Dextrose (®Oxoid) com plaqueamento em superfície e as placas foram 

incubadas (sem inverter) por cinco dias a 25°C (APHA, 2015). Os resultados foram 

expressos em log UFC/cm². 

A pesquisa de L. monocytogenes foi realizada conforme a International 

Organization for Standardization (ISO) 11290-1:2004-adaptada. Inoculou-se 1 mL de 

cada amostra coletada em salina em 9 mL de Listeria Enrichment Broth (LEB, 

®Merck), incubados a 36°C por 24h. Após a incubação, uma alíquota de 0,1 mL do 

caldo LEB foi inoculada em 10 mL de caldo Fraser (®Oxoid) e incubados a 36°C de 

24-48h. Amostras que apresentaram hidrólise da esculina foram estriadas em placas 

de ágar Oxford (®Oxoid) e Palcam (®Oxoid) e incubadas a 36°C  de 24-48h. Colônias 

características de cada placa foram selecionadas e purificadas em ágar  Tryptone 

Soya Agar (TSA – ®Oxoid) suplementado com 0,6% de Yeast Extract (YE – ®Oxoid) 

e estocadas em ágar nutriente. A identificação fenotípica foi realizada a partir de 

provas bioquímicas como fermentação dos açúcares dextrose, xilose, ramnose, 

manitol e sacarose, teste do Vermelho de Metila e Voges Proskauer, motilidade, 

hemólise em ágar sangue de cavalo e catalase. Os resultados foram expressos em 

ausência ou presença de L. monocytogenes em 500 cm². 
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1.2.4. Treinamentos 

 
Os resultados obtidos foram utilizados para roteirizar um curso em boas 

práticas higiênicas a todos os manipuladores de alimentos participantes da pesquisa. 

Os manipuladores puderam conhecer conceitos relacionados à microbiologia, 

contaminação cruzada dos alimentos, doenças causadas por patógenos veiculados 

por alimentos e importância da adequada higienização e conservação de superfícies. 

Para isso, foram criados materiais orientativos incluindo Instruções de Trabalho (IT’s) 

para a rotina de higienização dos fatiadores e superfícies de corte e produzido uma 

cartilha educativa, contendo 30 páginas, disponibilizada para os manipuladores como 

material complementar à capacitação.  

Os gerentes dos supermercados foram informados acerca dos resultados e, 

nos estabelecimentos em que houve identificação de cepas de Listeria persistentes 

nas superfícies de corte, indicou-se que fossem trocadas. 

 
1.3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 
1.3.1. Checklist dos fatiadores de frios 
 

Todos os itens avaliados no checklist estão apresentados no Apêndice 1 deste 

trabalho. 

 

1.3.1.1. Supermercado A 
 

De acordo com a lista de verificação aplicada aos manipuladores dos setores 

de padaria, constatou-se que apenas o supermercado A possuía dois fatiadores 

distintos para realizar fracionamento de queijo e presunto. Além disso, considerou-se 

que este estabelecimento realizava uma baixa frequência de manipulação de produtos 

(cerca de zero a duas horas diárias). Na avaliação referente ao ambiente climatizado, 

uma vez que a Resolução n° 469/2016  da Secretaria de Saúde do Paraná (SESA/PR) 

determina que os alimentos de origem animal sejam fracionados em ambientes 

climatizados até 16°C (PARANÁ, 2016), observou-se que somente o supermercado A 

atendia a este requisito. 

O equipamento amostrado, utilizado apenas para fracionamento de queijo, 

encontrava-se em adequado estado higiênico, ou seja, ausente de sujidades, gordura 
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e resíduos orgânicos, em todas as coletas realizadas. Além disso, apresentava-se 

conservado, sem pontos de corrosão, imperfeições ou ferrugens. Os manipuladores 

informaram que a higienização do equipamento se iniciava a partir da remoção das 

partes móveis.  

A etapa de limpeza consistia no uso de detergente neutro com o auxílio de 

uma esponja para esfregar, seguido de enxágue com água corrente. A etapa de 

sanitização era realizada utilizando-se álcool 70% com o auxílio de panos multiuso 

descartável, com secagem em temperatura ambiente. A periodicidade da higienização 

era diária, sempre após o uso. 

 

1.3.1.2. Supermercado B 
 

O equipamento do supermercado B era utilizado para fracionamento de 

queijo, presunto e mortadela, com moderada frequência de manipulação (cerca de 

duas a cinco horas diárias). Além disso, o fatiador também estava adequadamente 

higienizado e apresentava-se conservado. 

  Durante a higienização do equipamento, eram removidas as partes 

móveis e a etapa de limpeza consistia no uso de detergente neutro com o auxílio de 

uma esponja para esfregar, seguido de enxágue com água corrente. A etapa de 

sanitização era realizada utilizando-se álcool 70% com o auxílio de papel toalha 

descartável e secagem em temperatura ambiente. Estes procedimentos eram 

realizados todos os dias após o uso. 

 

1.3.1.3. Supermercado C 

 
O equipamento do supermercado C era utilizado para fracionamento de 

queijo, presunto, mortadela e apresuntado, com moderada frequência de manipulação 

(cerca de duas a cinco horas diárias).  

Observou-se que durante todas as coletas o fatiador estava inadequadamente 

higienizado, uma vez que era perceptível a presença de matéria orgânica 

remanescente em alguns pontos do equipamento, que podem dificultar o acesso aos 

procedimentos de limpeza e sanitização (Figura 2), apesar do equipamento 

apresentar-se conservado. 
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Durante a etapa de limpeza, os funcionários relataram desmontar o 

equipamento e utilizar detergente não neutro com o auxílio de uma esponja para 

esfregar, seguido de enxágue com água corrente. A etapa de sanitização era realizada 

utilizando-se álcool 70% com o auxílio de pano reutilizável e secagem em temperatura 

ambiente. Estes procedimentos eram realizados todos os dias após o uso. 

 

 

 

 

Figura 2 – Fatiador de frios de material inoxidável do supermercado C. As flechas vermelhas indicam 
presença de matéria orgânica remanescente, observada em todas as coletas. 
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1.3.1.4. Supermercado D 
 

O equipamento do supermercado D era utilizado para fracionamento de 

queijo, presunto, mortadela, apresuntado e peito de peru, com moderada frequência 

de manipulação (cerca de duas a cinco horas diárias). Além disso, o fatiador também 

estava adequadamente higienizado e apresentava-se conservado. 

  A limpeza e sanitização era realizada da mesma forma que a do 

supermercado C, ou seja, desmontavam o equipamento e utilizavam detergente não 

neutro com o auxílio de uma esponja para esfregar, seguido de enxágue com água 

corrente, e sanitizando o equipamento com álcool 70% com o auxílio de pano 

reutilizável e deixando-o secar em temperatura ambiente. Estes procedimentos eram 

realizados todos os dias após o uso. 

 

1.3.1.5. Supermercado E 

 
O equipamento do supermercado E era utilizado para fracionamento de 

queijo, presunto e mortadela, com baixa frequência de manipulação (cerca de zero a 

duas horas diárias). O fatiador  deste estabelecimento foi o único a apresentar-se 

inadequadamente higienizado e malconservado, pois foi possível observar a presença 

de matéria orgânica remanescente em alguns pontos do equipamento em todas as 

coletas (Figura 3 – A) e muitos riscos na superfície do material inoxidável (Figura 3 – 

B). 

Figura 3 – Fatiador de frios de material inoxidável do supermercado E. Na figura A, as flechas vermelhas 
indicam presença de matéria orgânica remanescente, observada em todas as coletas. Na figura B é 
possível observar inúmeros riscos presentes em toda superfície. (Equipamento: lupa digital portátil com 
ampliação ótica de 1000x). 
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Durante a higienização, os funcionários relataram desmontarem o 

equipamento e utilizarem detergente não neutro com o auxílio de uma esponja para 

esfregar, seguido de enxágue com água corrente. A etapa de sanitização era realizada 

utilizando-se álcool 70% com o auxílio de pano reutilizável, e a secagem em 

temperatura ambiente. Estes procedimentos eram realizados todos os dias após o 

uso, sendo o único estabelecimento a apresentar funcionário responsável por este 

procedimento. 
 
1.3.1.6. Supermercado F 
 

O equipamento do supermercado F era utilizado para fracionamento de 

queijo, presunto e mortadela, com moderada frequência de manipulação (cerca de 

duas a cinco horas diárias). Apesar do fatiador ter apresentado adequado estado 

higiênico em todas as coletas, ele estava malconservado, pois observou-se presença 

de pontos de corrosão na superfície do material inoxidável (Figura 4). 

 

Figura 4 – Fatiador de frios de material inoxidável do supermercado F. É possível observar pontos de
corrosão na superfície do equipamento. (Equipamento: lupa digital portátil com ampliação ótica de
1000x). 
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Durante a higienização, os funcionários relataram desmontarem o 

equipamento e utilizarem detergente neutro com o auxílio de uma esponja para 

esfregar, seguido de enxágue com água corrente. A etapa de sanitização era realizada 

utilizando-se álcool 70% com o auxílio de papel toalha descartável com secagem em 

temperatura ambiente. Estes procedimentos eram realizados diariamente após o uso. 
Uma higienização completa deve ser realizada com as etapas de limpeza e 

sanitização. A primeira etapa é a limpeza, a qual consiste, principalmente, na remoção 

mecânica de resíduos minerais e orgânicos, que são constituídos, na maioria das 

vezes, por proteínas, carboidratos, sais minerais e gordura (BRASIL, 2004; 

PALMORIO et al., 2021). É imprescindível a realização desta etapa antes da 

sanitização, uma vez que estes resíduos diminuem sua eficiência (MEDRALA et al., 

2003). A etapa de sanitização pode ser realizada a partir de métodos físicos ou 

agentes químicos. É importante para eliminar patógenos e diminuir a quantidade de 

microrganismos deteriorantes presentes nas superfícies a uma quantidade 

considerada segura ao consumidor, de forma que não comprometa a qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos (BRASIL, 2004).  

De acordo com os relatos dos funcionários acerca dos procedimentos de 

higienização, observou-se que nas seis padarias eram realizadas as duas etapas 

preconizadas. Apesar disso, nos estabelecimentos C e E foi observado em todas as 

coletas a presença de resíduos de matéria orgânica, mesmo após sua higienização 

(uma vez que os manipuladores informaram não terem utilizado o equipamento até o 

momento da coleta), fator que pode resultar na ineficiência da sanitização. Além disso, 

a malconservação dos fatiadores, observada principalmente nos estabelecimentos E 

e F, pode dificultar os procedimentos higienização, demonstrando a relevância de 

observar o desgaste dos equipamentos (DEZA et al., 2007).  

 

1.3.2. Checklist das superfícies de corte 
 

Nos setores de açougue, todos os estabelecimentos apresentaram pelo 

menos duas superfícies de corte de carnes disponíveis para uso, sendo escolhida 

apenas uma para este trabalho. Todos os itens avaliados no checklist estão 

apresentados no Apêndice 2 deste trabalho. 
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1.3.2.1. Supermercado A 
 

De acordo com a entrevista com o manipulador do açougue do supermercado 

A, a superfície de corte de carnes escolhida para amostragem era utilizada apenas 

para cortes bovino, em que havia alta frequência de manipulação (acima de cinco 

horas diárias). Além disso, identificou-se que apenas este açougue possuía ambiente 

de manipulação climatizado até 16°C. O utensílio amostrado apresentou-se em 

adequado estado higiênico, ausente de sujidades, restos de alimentos, poeira ou outra 

característica que pudesse comprometer sua higienização e predispor a multiplicação 

de microrganismos. Além disso, encontrava-se conservado, com poucas ranhuras na 

superfície, uma vez que sua troca havia sido realizada a menos de um ano.  

Na avaliação da higienização das superfícies de corte, constatou-se que 

apenas o supermercado A possuía bombas de alta pressão para aplicação dos 

produtos de limpeza e sanitização. Na etapa de limpeza, retiravam o excesso de 

matéria orgânica, aplicavam um desincrustante alcalino e esfregavam com o auxílio 

de uma escova, enxaguando-a em seguida, procedimento realizado de duas a três 

vezes ao dia. A etapa de sanitização era realizada apenas quando a superfície de 

corte estava muito “encardida”, aplicando-se detergente clorado sobre a superfície de 

corte, a qual ficava em molho de doze horas. Após este período, era enxaguada com 

água corrente e secada a temperatura ambiente.  

 

1.3.2.2. Supermercado B 
 

No açougue do supermercado B, a superfície de corte de carnes escolhida 

para amostragem era utilizada para cortes bovino, suíno e de frango, com moderada 

frequência de manipulação (de duas a cinco horas diárias). 

O utensílio amostrado apresentou adequado estado higiênico, porém, 

malconservado, pois era perceptível a presença de ranhuras na superfície de 

polietileno. A etapa de limpeza consistia em retirar o excesso de matéria orgânica e 

aplicar detergente neutro com o auxílio de esponja e escova, enxaguando-a em 

seguida, procedimento realizado de duas a três vezes ao dia. Entretanto, a etapa de 

sanitização era realizada apenas três vezes por semana, deixando a superfície de 

corte em molho de água sanitária por doze horas, enxaguado com água corrente e 

secado a temperatura ambiente.  
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1.3.2.3. Supermercado C 
 

No açougue do supermercado C, a superfície de corte de carnes escolhida 

para amostragem era utilizada para cortes bovino e de frango, com alta frequência de 

manipulação (acima de cinco horas diárias). 

O utensílio amostrado apresentou-se em adequado estado higiênico, porém, 

malconservado, pois também era perceptível a presença de ranhuras na superfície de 

polietileno. Para a etapa de limpeza, a manipuladora do supermercado C relatou 

utilizar sabão neutro, raspar a superfície de polietileno com uma espátula e, em 

seguida, enxaguar com água corrente, procedimento realizado de duas a três vezes 

ao dia. A etapa de sanitização era realizada três vezes por semana, deixando a 

superfície de corte em molho de água sanitária por cinco minutos, enxaguado com 

água corrente e secado a temperatura ambiente.  

 

1.3.2.4. Supermercado D 
 

No açougue do supermercado D, a superfície de corte de carnes escolhida 

para amostragem era utilizada apenas para cortes bovino, com alta frequência de 

manipulação (acima de cinco horas diárias). 

O utensílio amostrado apresentou adequado estado higiênico e de 

conservação. Para a etapa de limpeza, o manipulador do supermercado D relatou 

utilizar, às vezes, detergente neutro com o auxílio de uma escova e, em seguida, 

enxaguar com água corrente, procedimento realizado três vezes ao dia. A etapa de 

sanitização era realizada três vezes por semana, deixando a superfície de corte em 

molho de água sanitária por cinco minutos, enxaguado com água corrente e secado a 

temperatura ambiente.  

 

1.3.2.5. Supermercado E 
 

No açougue do supermercado E, a superfície de corte de carnes escolhida 

para amostragem era utilizada para cortes bovino, suíno e de frango, com moderada 

frequência de manipulação (cerca de duas a cinco horas diárias). O utensílio 

amostrado apresentou-se em adequado estado higiênico, porém, malconservado, 

aparentemente com uma maior presença de ranhuras dispostas ao longo de toda 
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superfície, perceptivelmente mais profundas quando comparadas às superfícies de 

corte dos outros estabelecimentos (Figura 5).  

 

 

Para a etapa de limpeza, o manipulador do supermercado E relatou utilizar 

detergente não neutro com o auxílio de uma esponja e enxaguar com água corrente, 

procedimento realizado uma vez ao dia no final do expediente. A etapa de sanitização 

era realizada uma vez por semana, deixando a superfície de corte em molho de água 

sanitária de cinco a dez minutos. Após este período, friccionava-se uma escova para 

espalhar o produto e enxaguava-se com água corrente, deixando a superfície de corte 

secar em temperatura ambiente.  

 

1.3.2.6. Supermercado F 
 

No açougue do supermercado F, a superfícies de corte de carnes escolhida 

para amostragem também era utilizada para cortes bovino, suíno e de frango, com 

Figura 5 – Superfície de corte de material polietileno do supermercado E, evidenciando profundas 
ranhuras e sulcos presentes ao longo da superfície. (Equipamento: lupa digital portátil com ampliação 
ótica de 1000x). 
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moderada frequência de manipulação (cerca de duas a cinco horas diárias). O 

utensílio amostrado apresentou-se em adequado estado higiênico, embora tenha sido 

possível observar a presença de ranhuras, ainda que menos profundas quando 

comparadas ao estabelecimento E, por toda superfície de polietileno (Figura 6).  

Para a etapa de limpeza, o manipulador do supermercado F relatou utilizar 

detergente neutro com o auxílio de uma esponja e enxaguar com água corrente, 

procedimento realizado uma vez ao dia no final do expediente. A etapa de sanitização 

era realizada uma vez por semana, deixando a superfície de corte em molho de água 

sanitária por cinco minutos, seguido de enxágue com água corrente e secagem a 

temperatura ambiente 

Figura 6 – Superfície de corte de material polietileno do supermercado F, evidenciando ranhuras e 
sulcos presentes ao longo da superfície. (Equipamento: lupa digital portátil com ampliação ótica de 
1000x). 
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1.3.3.  Análises microbiológicas 
 

Todos os resultados individuais das análises microbiológicas dos indicadores 

de higiene nos fatiadores de frios e nas superfícies de corte estão apresentados nos 

Apêndices 3 e 4, respectivamente, deste trabalho. 

 

1.3.3.1. Aeróbios mesófilos 
 

Houve contaminação por microrganismos aeróbios mesófilos tanto nos 

fatiadores de frios quanto nas superfícies de corte de carnes. A menor e maior 

contagem observada nos fatiadores de frios foram de não detectado a 2,94 log 

UFC/cm² nos estabelecimentos D e A, respectivamente, sendo que a maior média de 

contaminação foi referente ao estabelecimento E, com 1,82 log UFC/cm² (Tabela 1). 

Nas superfícies de corte, a menor e maior contagem foi de não detectado nos 

estabelecimentos A, B e C a 5,24 log UFC/cm² no estabelecimento F, 

respectivamente, sendo que o supermercado E apresentou a maior média de 

contaminação, com 4,64 log UFC/cm² (Tabela 1). 

 
Tabela 1 – Contagens médias de microrganismos indicadores de higiene ambiental nos fatiadores de 
frios e nas superfícies de corte de carnes de supermercados do município de Piraquara – PR (média 
log UFC/cm² ± desvio padrão). 

  
Aeróbios 
mesófilos 

Coliformes 
totais 

Escherichia 
coli 

Bolores e 
leveduras 

Fatiadores de 
frios 

A 1,39 ± 1,09 ND ND  1,26 ± 1,69 

B 0,51 ± 0,61 ND ND 1,44 ± 1,13 

C 1,68 ± 0,61 ND ND 1,39 ± 0,76 

D 0,93 ± 1,12 ND ND 0,24 ± 0,21 

E 1,82 ± 0,43 ND ND 1,90 ± 0,38 

F 1,02 ± 0,58 0,11 ± 0,25 ND 2,18 ± 1,84 

Superfícies de 
corte  

A 2,47 ± 1,67 0,29 ± 0,31 ND 2,11 ± 1,79 

B 1,55 ± 1,74 0,38 ± 0,58 ND 1,23 ± 1,20 

C 2,22 ± 1,50 0,16 ± 0,37 ND 2,20 ± 1,62 

D 3,31 ± 1,28 0,10 ± 0,21 ND 2,25 ± 1,80 

E 4,64 ± 0,41 0,91 ± 0,78 ND 4,38 ± 0,54 

F 4,41 ± 0,69 0,31 ± 0,29 ND 4,02 ± 0,95 

Leg.: ND = não detectado. 
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Até o momento, nenhuma agência reguladora brasileira estabeleceu limites 

para contagem de microrganismos em superfícies, o que dificulta o monitoramento da 

condição higiênica. Entretanto, a APHA (2001) estabelece que uma superfície limpa 

deve apresentar contagem de aeróbios mesófilos inferior a 0,30 log UFC/cm² (PIENIZ, 

et al., 2019; SOUZA et al., 2017). Considerando os parâmetros da APHA (2001), das 

60 amostras avaliadas, apenas 20% (6/30) dos fatiadores e 10% (3/30) das superfícies 

de corte apresentaram contagem de aeróbios mesófilos dentro deste limite, estando 

todas as outras acima do padrão estabelecido (Tabela 2).  

Os fatiadores dos estabelecimentos C e E foram os únicos que não 

apresentaram amostras com resultados inferiores a 0,30 log UFC/cm² para aeróbios 

mesófilos. Em consonância com os resultados observados nos checklists, tal fato 

pode ser justificado a partir da observação de resíduos de matéria orgânica presentes 

em todas as coletas realizadas. Além disso, o baixo percentual de amostras dentro do 

padrão nos outros estabelecimentos demonstra haver falhas durante os 

procedimentos da higienização, ainda que os manipuladores os tenham descrito 

corretamente para o preenchimento do checklist. 

Wang et al. (2018) realizaram um estudo para avaliar os efeitos que a 

higienização comercial de superfícies, realizada em um frigorífico de processamento 

de carcaças bovinas, implicariam na enumeração de microrganismos, dentre eles, 

aeróbios mesófilos. Foram realizadas análises microbiológicas em três momentos 

distintos: após a remoção mecânica dos resíduos de matéria orgânica, após a limpeza 

e após a sanitização. Os resultados demonstraram que as ações realizadas 

isoladamente não apresentaram diferenças estatísticas na contagem microbiológica. 

Entretanto, quando realizadas em conjunto, reduziram significativamente a carga 

microbiana.  

Com base nisso, 90% (27/30) das amostras de superfícies de corte avaliadas 

apresentaram contagem de aeróbios mesófilos superior a 0,30 log UFC/cm², 

resultados que podem ser justificados a partir da identificação da falta de periodicidade 

no procedimento de sanitização.  
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Tabela 2 – Percentual de amostras em conformidade com os parâmetros estabelecidos para 
microrganismos indicadores de higiene ambiental em superfícies. 

  
Aeróbios 

mesófilos* 
Coliformes 

totais** 
Escherichia 

coli** 
Bolores e 
leveduras* 

Fatiadores de 
frios 

A 1/5 (20%) 5/5 (100%) 5/5 (100%) 3/5 (60%) 

B 2/5 (40%) 5/5 (100%) 5/5 (100%) 2/5 (40%) 

C 0/5 (0%) 5/5 (100%) 5/5 (100%) 1/5 (20%) 

D 2/5 (40%) 5/5 (100%) 5/5 (100%) 3/5 (60%) 

E 0/5 (0%) 5/5 (100%) 5/5 (100%) 0/5 (0%) 

F 1/5 (20%) 4/5 (80%) 5/5 (100%) 0/5 (0%) 

Superfícies de 
corte  

A 1/5 (20%) 2/5 (40%) 5/5 (100%) 1/5 (20%) 

B 1/5 (20%) 3/5 (60%) 5/5 (100%) 0/5 (0%) 

C 1/5 (20%) 4/5 (80%) 5/5 (100%) 1/5 (20%) 

D 0/5 (0%) 4/5 (80%) 5/5 (100%) 1/5 (20%) 

E 0/5 (0%) 1/5 (20%) 5/5 (100%) 0/5 (0%) 

F 0/5 (0%) 2/5 (40%) 5/5 (100%) 0/5 (0%) 

Leg.: * = parâmetro APHA: até 0,30 log UFC/cm². 
        ** = parâmetro APHA: ausência. 
 
 
1.3.3.2. Coliformes totais e Escherichia coli 

 
Foram detectados coliformes totais nos fatiadores de frios em apenas uma 

coleta do supermercado F (0,56 log UFC/cm²). Nas superfícies de corte, as contagens 

observadas variaram de não detectado a 1,60 log UFC/cm², sendo o estabelecimento 

E detentor da maior média observada (0,91 log UFC/cm²) (Tabela 1). Além disso, não 

houve detecção de E. coli em nenhuma amostra.  

O grupo dos coliformes totais, composto por bactérias entéricas e não 

entéricas, são bons indicadores de higiene ambiental, uma vez que podem estar 

diretamente relacionados às práticas higiênicas inadequadas (GHAFIR et al., 2008; 

DA SILVA et al., 2016; SOUZA et al., 2017). Sua enumeração auxilia na identificação 

de pontos críticos de controle, principalmente relacionados à higienização inadequada 

dos equipamentos e utensílios, em virtude de serem sensíveis aos sanitizantes (SILVA 

et al., 2017).  

Da mesma forma, a E. coli, por ser um microrganismo comensal do trato 

gastrointestinal de mamíferos, sendo o mais abundante microrganismo intestinal dos 
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seres humanos, é uma boa indicadora de contaminação fecal em superfícies (KAPER 

et al., 2004).  

Em pesquisa semelhante, Ulusoy et al. (2021) identificaram coliformes totais 

em superfícies de corte de carnes higienizadas de açougues localizados na ilha de 

Chipre, com variação das médias de 0,6 a 1,56 log UFC/100 cm². No presente estudo, 

como observado a partir dos checklists, em todos os açougues constatou-se que a 

etapa de sanitização não era realizada diariamente, fato que pode justificar a presença 

de coliformes totais em todas as superfícies de corte. Portanto, considerando que é 

preconizada a ausência de indicadores como coliformes totais e E. coli (ICMSF, 1988), 

os resultados, ainda que ausentes para o segundo, sugerem práticas higiênicas falhas 

nos açougues.  

 

1.3.3.3. Bolores e leveduras 
 

Bolores e leveduras ocorreram nos fatiadores de frios e nas superfícies de 

corte de carnes em todos os supermercados. Nos fatiadores, o intervalo de contagem 

variou de não detectado a 4,91 log UFC/cm², enquanto nas superfícies de corte a 

variação foi de não detectado a 5,24 log UFC/cm². O fatiador do estabelecimento F e 

a superfície de corte do estabelecimento E apresentaram as maiores médias de 

contaminações dentre os supermercados, com contagens de 2,18 e 4,38 log UFC/cm² 

(Tabela 1), respectivamente.  

Os bolores e leveduras são ótimos indicadores de qualidade higiênica 

(TORTORELLO, 2003), podendo ser tolerantes a  uma ampla variedade de 

temperatura e pH (ÁVILA & CARVALHO, 2019). Podem estar presentes no ar, solo e 

água, sendo uma pequena quantidade deles infecciosa para os seres humanos 

(BENEDICT et al., 2017; SENGUN et al., 2020; SOUZA et al., 2017). 

Considerando os parâmetros da APHA (2001), a qual também estabelece um 

limite de 0,30 log UFC/cm² para bolores e leveduras em superfícies, 70% (21/30) das 

amostras de fatiadores e 90% (27/30) das amostras de superfícies de corte 

encontraram-se fora destes padrões (Tabela 2),  corroborando com práticas falhas de 

higiene identificadas pelos checklists. 
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1.3.3.4. Listeria monocytogenes 

 
Das 30 amostras de fatiadores de frios avaliadas, apenas 1 (3,33%) foi 

positiva para Listeria spp. (supermercado E), da qual isolou-se cinco cepas que foram 

identificadas como L. innoccua, L. welshimeri, L. seeligeri,  L. fleischmannii e Listeria 

sp. Destaca-se que produtos já processados adequadamente para inativação de L. 

monocytogenes, caso manipulados em superfícies de equipamentos contaminados, 

podem sofrer recontaminação durante seu fracionamento e reembalagem (FDA, 

2017).  

Durante as visitas realizadas na padaria do supermercado E, observou-se que 

o equipamento sempre estava com resíduos de alimentos em alguns pontos, situação 

que possivelmente contribuiu para que houvesse elevadas contagens de 

microrganismos aeróbios mesófilos e bolores e leveduras durante todo período de 

pesquisa. Associado a isso, a malconservação do equipamento, com presença 

perceptível de inúmeras ranhuras, pode contribuir futuramente para a instalação do 

biofilme maduro de Listeria sp. nesta superfície de polietileno (BRITO et al., 2022). 

Tsaloumi et al. (2021) realizaram pesquisa de L. monocytogenes em 300 

equipamentos fatiadores de frios no comércio varejista da região de Attica, na Grécia. 

Semelhante ao presente estudo, encontraram uma prevalência de 0,66% (n=2) do 

patógeno. Lin, et al. (2006) conduziram um estudo acerca da transferência de células 

de L. monocytogenes inoculadas nas lâminas de fatiadores de frios para produtos 

cárneos como mortadela, peito de peru e salame. Constatou-se que os produtos 

sofreram contaminação após serem fatiados, ainda que em menor quantidade na 

mortadela e no salame.  

Em uma revisão realizada por Forauer et al. (2021), foi identificado que 

algumas cepas de L. monocytogenes isoladas de ambientes varejistas e fiambrerias 

são particularmente semelhantes às cepas de isolados clínicos, em comparação aos 

isolados de alimentos. Tais fatos sugerem que os ambientes varejistas, como os 

supermercados, e equipamentos fatiadores de frios podem ser fontes de 

contaminação cruzada para os alimentos, protagonizando os principais locais de 

infecção por listeriose. 

Já nas superfícies de corte, detectou-se Listeria spp. em 53,3% (n=16) das 

amostras, dos quais 73 isolados foram identificados como L. monocytogenes (n=2), L. 

welshimeri (n=35), L. grayi (n=17), Listeria sp. (n=10), L. innoccua (n=8) e L. 
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fleischmannii (n=1). Destaca-se que a L. welshimeri foi a única cepa isolada em todas 

as amostras do estabelecimento F, em contrapartida, uma diversidade de espécies de 

Listeria (L. monocytogenes, L. welshimeri, L. grayi e L. innocua) foram isoladas da 

superfície de corte do estabelecimento E.  

Além disso, constatou-se que os supermercados E e F apresentaram 

recorrente isolamento de cepas de Listeria em todas as amostras avaliadas (Tabela 

3).  

 
Tabela 3 – Resultado da pesquisa de Listeria sp. nas superfícies de corte de carnes dos seis 
estabelecimentos. 

Coleta A B C D E F 

1 (-) (-) (-) (+) (+) (+) 

2 (+) (-) (-) (-) (+) (+) 

3 (-) (-) (-) (-) (+) (+) 

4 (+) (+) (-) (-) (+) (+) 

5 (+) (+) (-) (-) (+) (+) 

Leg.: (-) = ausência; (+) = presença. 
 

A L. monocytogenes foi isolada na quarta coleta do açougue do supermercado 

E, estabelecimento que também apresentou as maiores médias na quantificação de 

microrganismos indicadores de higiene. A elevada contagem dos indicadores, 

associada à presença de imperfeições na superfície de corte, situação 

recorrentemente observada no estabelecimento em questão, podem ter predisposto a 

instalação e persistência deste patógeno nesta superfície (CHMIELEWSKI & FRANK, 

2003; SOUZA et al., 2017). 

Sabe-se que uma das formas de sobrevivência mais comuns das bactérias, 

caracterizada por comportamentos coletivos e atividades coordenadas, é a adesão 

em superfícies, denominada de biofilme (CHMIELEWSKI & FRANK, 2003). Neste 

sentido, a L. monocytogenes é considerada um grande problema em indústrias de 

processamento de alimentos, pois além de conseguir crescer e sobreviver em 

condições adversas, tais como ambientes com elevadas concentrações de sal, secos, 

sob refrigeração e em amplas faixas de pH (RUGNA et al., 2021), possui habilidade 

de multiplicar-se sob refrigeração e formar biofilmes em superfícies de contato com 

alimentos que podem tornar-se recorrente fonte de contaminação cruzada (GANDHI 
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& CHIKINDAS, 2007; BRIDIER et al., 2015; POIMENIDOU et al., 2016; PIENIZ et al., 

2019;  HUA et al., 2021; PALAIODIMOU et al., 2021). 

Os biofilmes são formados na presença de umidade e substratos e, uma vez 

estabelecidos, dificultam os processos de limpeza de sanitização, pois a adesão 

formada estabelece proteção aos microrganismos (CHMIELEWSKI & FRANK, 2003). 

Além disso, os resíduos de matéria orgânica dificultam a eficiência dos sanitizantes, 

podendo originar respostas adaptativas dos microrganismos ao estresse ambiental 

(MEDRALA et al., 2003).  

De acordo com Palaiodimou et al. (2021), tanto as espécies patogênicas, 

como L. monocytogenes para os seres humanos e L. ivanovii para os animais, quanto 

as não patogênicas, como L. welshimeri e L. innocua, podem coabitar nichos 

ecológicos comuns. Logo, as espécies não patogênicas de Listeria encontradas nas 

superfícies de corte deste estudo podem ser utilizadas como um parâmetro de 

monitoramento para a possível contaminação de superfícies por L. monocytogenes, 

uma vez que há possibilidade de diversas espécies existirem na mesma superfície.  

A lista de verificação aplicada nos setores de açougue dispunha de um item 

relacionado ao desgaste das superfícies de corte, a partir da observação da 

quantidade de ranhuras presentes ao longo das superfícies. Notou-se que as 

superfícies de corte dos estabelecimentos E (Figura 7) e F (Figura 8) eram 

perceptivelmente mais desgastadas e com maior quantidade de ranhuras em 

comparação aos outros estabelecimentos (Figura 9).  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 7 – Superfície de corte de material polietileno do supermercado E, evidenciando profundas 
ranhuras e sulcos presentes ao longo da superfície. (Equipamento: lupa digital portátil com ampliação 
ótica de 1000x). 
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Figura 8 – Superfície de corte de material polietileno do supermercado F, evidenciando profundas 
ranhuras e sulcos presentes ao longo da superfície. (Equipamento: lupa digital portátil com 
ampliação ótica de 1000x). 

Figura 9 – Superfície de corte de material polietileno do supermercado C. É possível observar uma 
menor quantidade de ranhuras quando comparada aos estabelecimentos E e F. (Equipamento: lupa 
digital portátil com ampliação ótica de 1000x). 
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Superfícies desgastadas e/ou mal conservadas, contendo frestas, sulcos, 

ranhuras, rachaduras e outras imperfeições podem dificultar a eficiência da 

higienização, contribuindo para a persistência dos microrganismos nestas estruturas 
(CHMIELEWSKI & FRANK, 2003; SOUZA et al., 2017). Além disso, superfícies mais 

porosas ou que contenham muitas ranhuras ou sulcos, são mais difíceis de higienizar 

quando comparadas com superfícies novas (DEZA et al., 2007). Neste contexto, 

Pieniz e colaboradores (2019) observaram em microscopia eletrônica que duas 

superfícies de corte de carnes, dispostas com superfícies irregulares, apresentavam 

quantidades significativas de microrganismos aderidos. Portanto, ainda que diversos 

estudos identifiquem características genéticas envolvidas no processo de 

persistência, ainda não estão bem elucidados os mecanismos que promovem ou 

contribuem para esta seleção, haja vista a diversidade de fatores ambientais 

envolvidos (PALAIODIMOU et al., 2021).   
Em contrapartida, observou-se neste estudo que não houve isolamento de 

Listeria sp. apenas na superfície de corte do supermercado C, único estabelecimento 

que relatou realizar raspagem da superfície com o auxílio de uma espátula.  

Para além destes achados, observou-se que as superfícies de corte dos 

supermercados que apresentaram as maiores médias de contagem de aeróbios 

mesófilos e bolores e leveduras (supermercados E e F) foram as que apresentaram 

presença de Listeria sp. em todas as amostras avaliadas. De acordo com Bridier et al. 

(2015), as superfícies que entram em contato com os alimentos, quando mal 

higienizadas, podem apresentar elevada contagem bacteriana, a qual pode estar 

relacionada com a persistência de patógenos.  

Ainda que não haja estudos específicos que demonstrem relação proporcional 

entre espécies de Listeria e bolores e leveduras em superfícies de equipamentos e 

utensílios, é conhecido que no processo de ensilamento, com o aumento de pH, 

condições de aerobiose adequados e proliferação de bolores e leveduras visivelmente 

perceptível, contaminações por L. monocytogenes são frequentemente encontradas 

(GUERRA et al., 2005; COBLENTZ & AKINS, 2018; ÁVILA & CARVALHO, 2019). 

Desta forma, infere-se que superfícies que tenham desgaste considerável, com 

presença de imperfeições que possam tornar as higienizações ineficientes, 

associadas à multiplicação de bolores e leveduras, podem favorecer a colonização 

por Listeria sp. 
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A L. monocytogenes é responsável pela listeriose, doença significativamente 

importante em indivíduos imunocomprometidos, idosos, gestantes e crianças, pois 

pode evoluir para quadros clínicos de meningite, septicemia, aborto e até mesmo óbito 

(FERNANDES et al., 2015; RUGNA et al., 2021; SERENO et al., 2019). Embora não 

haja casos oficiais de listeriose de origem alimentar no Brasil, sua recorrente 

identificação e isolamento em alimentos e em suas plantas de processamento geram 

preocupação no setor produtivo e nos órgãos reguladores, pois, ainda que os casos 

não estejam sendo identificados, a doença pode estar acontecendo silenciosamente 

no país (DESTRO, 2013).  

Os presentes resultados, bem como diversos trabalhos realizados com 

formação de biofilme por microrganismos patogênicos estabelecidos em superfícies 

de equipamentos e utensílios de estabelecimentos alimentícios, demonstram a 

necessidade do monitoramento e controle deste perigo biológico (PIENIZ et al., 2019; 

RODE et al., 2007).  

Em 2017, a Food and Drug Administration (FDA, 2017), dos Estados Unidos, 

divulgou um projeto de orientação de controle da L. monocytogenes em alimentos 

prontos para consumo. Dentre as diversas medidas estabelecidas, a higienização de 

equipamentos e utensílios utilizados para manipulação de alimentos deveria seguir 

protocolos sanitários de limpeza e sanitização validados, bem como um plano 

cronológico de monitoramento ambiental para L. monocytogenes e Listeria spp.  
Levando em consideração os resultados do presente estudo e a dificuldade do 

controle de Listeria sp. nos ambientes de processamento de alimentos, o Brasil 

poderia estabelecer medidas orientativas semelhantes, não somente às indústrias, 

mas também aos estabelecimentos do comércio varejista, a exemplo dos 

supermercados.  

 

1.3.4. Treinamentos 
 

De todos os estabelecimentos participantes da pesquisa, apenas os 

supermercados A e B possuíam profissionais médicos veterinários como 

Responsáveis Técnicos, os quais realizavam visitas técnicas uma vez por semana. 

Apesar disso, os manipuladores destes estabelecimentos relataram não terem 

treinamento em boas práticas higiênicas há pelo menos doze meses. Além disso, os 

manipuladores de ambos os setores dos demais estabelecimentos relataram terem 
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tido treinamento há mais de um ano, ou nunca terem sido capacitados sobre este 

assunto.  

Diante disso, os resultados obtidos foram utilizados como arcabouço para 

elaborar e aplicar treinamentos em boas práticas higiênicas a todos os manipuladores. 

Como forma complementar, foram produzidos dois materiais orientativos: IT’s 

contendo o passo a passo para realizar a higienização dos fatiadores (Apêndice 5) e 

superfícies de corte (Apêndice 6), os quais foram afixados nos respectivos setores; e 

uma cartilha orientativa contendo informações relacionadas aos temas: microbiologia, 

contaminação cruzada dos alimentos, doenças transmitidas por alimentos, 

higienização e conservação de equipamentos e utensílios, sendo disponibilizada aos 

manipuladores via whatsapp ou e-mail. 

 

1.4.      CONCLUSÃO 
 

A aplicação da lista de verificação em boas práticas higiênicas auxiliou na 

identificação de falhas durante o procedimento de higienização de diversos 

estabelecimentos. Procedimentos higiênicos executados incorretamente propiciam a 

multiplicação de microrganismos indicadores de higiene e podem predispor a 

multiplicação de Listeria monocytogenes.  

Além disso, observou-se demasiado desgaste nas superfícies de corte dos 

setores de açougue dos supermercados. Ressalta-se que em más condições de uso, 

as superfícies podem tornar-se fontes recorrentes de contaminação dos alimentos, 

uma vez que, nestas condições, dificultam o procedimento de higienização e, 

consequentemente, podem albergar patógenos.  

Ainda que declarados limpos, tais achados podem justificar a contagem 

elevada dos microrganismos indicadores de higiene nas superfícies, os quais podem 

propiciar condições adequadas para a instalação e permanência de Listeria 

monocytogenes. 

Neste sentido, destaca-se a importância de elaborar programas de 

autocontrole nos supermercados, os quais contemplem, além da implementação das 

boas práticas higiênicas, a manutenção de equipamentos e o estabelecimento de uma 

periodicidade de troca dos utensílios.  

Mais estudos pautados em análises microbiológicas de fatiadores e 

superfícies de corte de carnes de supermercados são necessários para contribuir com 
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o monitoramento das cepas de Listeria sp., permitindo aclarar estratégias que visem 

elucidar os fatores extrínsecos envolvidos neste processo.  

Por fim, ressalta-se a importância de realizar a educação continuada aos 

manipuladores de alimentos, uma vez que muitos deles alegam desconhecerem sobre 

o assunto. Para isso, é necessário que os responsáveis pelos supermercados 

compreendam a necessidade contratar um profissional qualificado para auxiliá-los na 

execução deste serviço.  
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2 ANEXOS 
 
ANEXO 1 – Aprovação no Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos do 
Setor de Ciências da Saúde da Universidade Federal do Paraná – SCS/UFPR. 
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ANEXO 2 – Termo de concordância dos serviços envolvidos pela Secretaria Municipal 
de Saúde de Piraquara – PR, Brasil. 
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ANEXO 3 – Termo de concordância de coparticipação na pesquisa pela Secretaria 
Municipal de Saúde de Piraquara – PR, Brasil. 
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3 APÊNDICES 

 
APÊNDICE 1 − Checklist aplicado nos setores de padarias. 
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FONTE: a autora (2022) 
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APÊNDICE 2 – Checklist aplicado nos setores de açougues. 
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FONTE: a autora (2022) 
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APÊNDICE 3 – Enumeração de microrganismos indicadores de higiene ambiental nos 
fatiadores de frios (log UFC/cm²) por coleta realizada. 

FONTE: a autora (2022) 

 

 

FONTE: a autora (2022) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         
Indicador Coleta A B C D E F 
                 
Aeróbios Mesófilos 1 2,94 0,38 2,03 0,22 1,12 0,70 
  2 0,51 0,27 1,65 2,68 1,88 1,13 
  3 1,96 0,02 1,72 1,41 2,01 0,29 
  4 1,24 0,31 2,31 0,33 1,79 1,14 
  5 0,29 1,58 0,70 0,00 2,28 1,86 
      

 
        

Bolores e Leveduras 1 3,06 0,30 2,06 0,41 1,85 4,91 
  2 3,14 0,20 1,45 0,08 2,04 0,38 
  3 0,00 1,90 0,20 0,48 2,44 0,58 
  4 0,08 2,11 2,02 0,00 1,41 2,72 
  5 0,00 2,70 1,21 0,20 1,76 2,30 
               
Coliformes Totais 1 — — — — — — 
  2 — — — — — — 
  3 — — — — — — 
  4 — — — — — 0,56 
  5 — — — — — — 
               
Escherichia coli 1 — — — — — — 
  2 — — — — — — 
  3 — — — — — — 
  4 — — — — — — 
  5 — — — — — — 
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APÊNDICE 4 – Enumeração de microrganismos indicadores de higiene ambiental nas 
superfícies de corte de carnes (log UFC/cm²) por coleta realizada. 

 
 

 
FONTE: a autora (2022) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         
Indicador Coleta A B C D E F 
                 
Aeróbios Mesófilos 1 2,26 4,49 2,68 3,81 4,83 4,33 
  2 4,54 0,00 3,39 4,47 4,40 4,67 
  3 0,00 1,29 0,00 1,63 4,09 3,35 
  4 3,33 1,38 1,45 4,35 4,77 4,44 
  5 2,24 0,58 3,60 2,31 5,14 5,24 
      

 
        

Bolores e Leveduras 1 1,48 3,33 2,79 4,20 5,21 5,24 
  2 4,90 0,68 3,72 3,14 4,68 4,85 
  3 0,00 0,41 0,00 0,00 4,37 3,13 
  4 1,82 0,60 1,01 3,21 4,38 3,62 
  5 2,33 1,12 3,47 0,72 3,72 3,29 
               
Coliformes Totais 1 0,47 1,31 0,00 0,00 1,51 0,00 
  2 0,25 0,00 0,00 0,00 0,13 0,00 
  3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,56 
  4 0,00 0,00 0,00 0,48 1,33 0,56 
  5 0,72 0,58 0,82 0,00 1,60 0,45 
               
Escherichia coli 1 — — — — — — 
  2 — — — — — — 
  3 — — — — — — 
  4 — — — — — — 
  5 — — — — — — 
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APÊNDICE 5 – Instrução de Trabalho (IT’s) produzida e afixada nos setores de 
padarias dos supermercados. 

 
 
 

FONTE: a autora (2022) 
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APÊNDICE 6 – Instrução de Trabalho (IT’s) produzida e afixada nos setores de 
açougues dos supermercados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FONTE: a autora (2022) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


