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RESUMO: A alimentação coletiva em Shopping Centers, particularmente em praças de 
alimentação, apresenta desafios significativos para a manutenção da higiene e prevenção de 
doenças de transmissão hídrica e alimentar (DTHA). Este estudo quantitativo analisou a 
contagem microbiana em superfícies de mesas de alimentação coletiva de sete Shopping Centers 
em Curitiba, Paraná. Foram coletadas 35 amostras utilizando placas Rodac, incubadas e contadas 
para determinar a quantidade de Unidades Formadoras de Colônias por cm² (UFC/cm²). Os 
resultados mostraram que 28,57% das amostras apresentaram contagens microbianas superiores 
ao limite aceitável de 2 UFC/cm² estabelecido pela American Public Health Association (APHA). 
A presença de microrganismos patogênicos em superfícies frequentemente tocadas é um risco 
significativo para a saúde dos consumidores, destacando a necessidade de práticas rigorosas de 
limpeza e desinfecção. Estudos anteriores corroboram a importância de medidas de higiene 
eficazes para prevenir a disseminação de DTHA. A variação nos níveis de contaminação entre 
os Shopping Centers estudados sugere a necessidade de uniformizar e melhorar as práticas de 
higienização. Futuras pesquisas devem investigar a resistência microbiana e a eficácia de 
diferentes métodos de limpeza para garantir a segurança alimentar nesses ambientes de alta 
rotatividade. 

Palavras-chave: microbiologia, contaminação; superfície, alimentação, coletiva.   

INTRODUÇÃO 

A alimentação coletiva refere-se ao fornecimento de refeições para um grande número 

de pessoas em um único local, como escolas, hospitais, empresas e shopping centers. Este tipo 

de alimentação exige rigorosos padrões de higiene e controle de qualidade para garantir a 

segurança alimentar dos consumidores. A gestão eficaz da segurança alimentar é crucial para 

prevenir surtos de doenças de transmissão hídrica e alimentar, também conhecidas como 
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DTHA, que podem ter impactos significativos na saúde pública (Tavares et al., 2023; Mahin; 

Adeinat, 2020).  

Os shopping centers são espaços comerciais que atraem uma grande quantidade de pessoas 

diariamente, oferecendo uma variedade de lojas, serviços e opções de entretenimento como 

praças de alimentação. Com o aumento do consumo de alimentos nesses locais, a preocupação 

com a higiene das áreas de alimentação tornou-se uma prioridade. Os ambientes de shopping 

centers apresentam desafios únicos para a manutenção da higiene, devido ao alto fluxo de 

pessoas e à diversidade de origens dos visitantes, bem como da variedade de alimentos 

consumidos no local (Mahin; Adeinat, 2020; Dingsdag; Coleman, 2013). 

As praças de alimentação em shopping centers são áreas especialmente designadas para 

refeições, onde diversos estabelecimentos de alimentação operam em proximidade com uma 

imensa variedade de pratos quentes, frios e fast-foods disponíveis para compra e consumo no 

local pelos consumidores. Esses locais possuem um fluxo alto de circulação de pessoas ao longo 

de todo o período de funcionamento do shopping center e representam pontos críticos para a 

disseminação de microrganismos, devido ao constante manuseio de alimentos e utensílios por 

múltiplos indivíduos. A limpeza e desinfecção eficazes das mesas de alimentação são essenciais 

para prevenir a contaminação cruzada e garantir a segurança dos consumidores durante suas 

refeições (Mahin; Adeinat, 2020; Dingsdag; Coleman, 2013). 

Essas questões de higiene, são a fim de evitar a propagação das DTHA, que são infecções 

ou intoxicações causadas pela ingestão de alimentos ou água contaminados por agentes 

patogênicos, como bactérias, vírus, parasitas e toxinas. Essas doenças podem causar sintomas 

variados, desde leves desconfortos gastrointestinais até condições graves que, dependendo do 

quadro clínico do paciente, podem evoluir para óbito. A prevenção de DTHA em ambientes de 

alimentação coletiva é um desafio contínuo, exigindo vigilância constante e boas práticas de 

higiene (Silva et al., 2023; Wittler, 2023). 

O risco de DTHA em ambientes de alimentação coletiva, incluindo praças de 

alimentação de shoppings, é elevado devido à manipulação frequente de alimentos e ao contato 

entre indivíduos e superfícies potencialmente contaminadas. A higiene inadequada, a má 

conservação dos alimentos e a falta de treinamento dos funcionários podem contribuir 

significativamente para o aumento desse risco. É fundamental implementar práticas rigorosas 

de limpeza e desinfecção para minimizar a exposição a agentes patogênicos (Silva et al., 2023; 

Wittler, 2023).  
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A contagem de microrganismos de superfície é uma técnica utilizada para avaliar o nível 

de contaminação microbiana em superfícies frequentemente tocadas, como mesas de 

alimentação. Esse processo envolve a coleta de amostras de superfícies e a análise laboratorial 

para determinar a quantidade e os tipos de microrganismos presentes. A contagem microbiana 

é uma ferramenta essencial para monitorar a eficácia dos métodos de limpeza e identificar áreas 

que necessitam de melhorias (Borges et al., 2019; Pieniz et al., 2019). 

As superfícies de mesas de alimentação podem abrigar uma variedade de 

microrganismos, incluindo bactérias como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., 

e Listeria monocytogenes, entre outros. Esses patógenos são conhecidos por causar diversas 

DTHA, como gastroenterite, intoxicação alimentar e infecções sistêmicas. A presença desses 

microrganismos em superfícies de alimentação coletiva representa um risco significativo para 

a saúde dos consumidores e não deve ser ignorada (Silva et al., 2023; Cobo-Díaz et al., 2021; 

Borges et al., 2019).  

A contagem de microrganismos de superfície é crucial para garantir a segurança 

alimentar em ambientes de alimentação coletiva. Essa prática permite identificar pontos 

críticos de contaminação e avaliar a eficácia das rotinas de limpeza e desinfecção que devem 

ser constantes enquanto o estabelecimento estiver aberto com pessoas se alimentando no local. 

Os dados obtidos através da contagem microbiana podem orientar a implementação de medidas 

corretivas e preventivas, contribuindo para a redução do risco de DTHA e a promoção da saúde 

pública (Wiatrowski et al., 2023; Borges et al., 2019; Pieniz et al., 2019).  

A pesquisa sobre a análise microbiológica de superfícies de mesas de alimentação 

coletiva em shopping centers é fundamental devido ao elevado risco de contaminação 

microbiana nesses ambientes, que pode comprometer a saúde dos consumidores. As praças de 

alimentação são locais de alta rotatividade, onde muitas pessoas manipulam alimentos e 

utilizam as mesmas mesas, aumentando a probabilidade de disseminação de patógenos. Estudos 

prévios têm demonstrado a presença de microrganismos patogênicos em superfícies 

frequentemente tocadas, indicando que esses locais podem ser pontos críticos para a 

transmissão de doenças (Isichei-Ukah et al., 2024; Borges et al., 2019; Pieniz et al., 2019; Sales et 

al., 2016). Além disso, a higiene inadequada e a limpeza insuficiente dessas superfícies podem 

exacerbar o problema, colocando em risco a segurança alimentar. Portanto, a realização deste 

estudo é essencial para identificar e quantificar os microrganismos presentes, avaliar a eficácia 

dos métodos de limpeza e desinfecção atualmente empregados e fornecer dados que possam 
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orientar a implementação de melhores práticas de higiene. Isso contribuirá para a redução do 

risco de doenças transmitidas por alimentos e para a proteção da saúde pública em ambientes 

de alimentação coletiva. 

O objetivo geral deste estudo é realizar uma análise microbiológica das superfícies de 

mesas de alimentação coletiva em shopping centers, visando quantificar os microrganismos 

presentes, avaliar a eficácia dos métodos de limpeza e desinfecção empregados e fornecer 

subsídios para a implementação de melhores práticas de higiene que garantam a segurança 

alimentar e a proteção da saúde dos consumidores. 

METODOLOGIA 

Trata-se de um estudo quantitativo em que foram coletadas amostras das mesas de 

alimentação coletiva de 7 Shopping Centers na Cidade de Curitiba – Paraná, identificados como 

“A – G” respectivamente para preservar a identidade dos estabelecimentos comerciais. 

Coletou-se um total de 35 amostras da superfície das mesas, sendo 5 amostras de cada 

estabelecimento coletadas de forma aleatória nas praças de alimentação coletiva. A amostragem 

foi realizada no período de maior fluxo dos Shopping Centers no mês de julho/2024. Como 

critérios de inclusão foram preconizados Shopping Centers que possuíam mesas de alimentação 

coletiva com alto fluxo de pessoas ao longo de todo o dia. E como critérios de exclusão Shopping 

Centers sem mesas de alimentação coletiva aberta ao público ao longo de todo o dia.  

Para coleta das amostras, utilizou-se a técnica de contato que mede a carga microbiana 

pela utilização da placa Rodac (Replicated Organisms Detection and Counting) com tamanho de 

60x10mm, na qual há meios sólidos de cultura apropriados. A análise dos resultados obtidos 

através dessa técnica serviu de parâmetro para avaliar se a carga microbiana total se manteve 

dentro dos limites estabelecidos pela American Public Health Association (APHA) que é de 

2UFC/cm2 (APHA, 2001). Além disso, utilizou-se as orientações do protocolo de microbiologia 

para auxiliar no seguimento das avaliações (Erkmen, 2022; Silva et al., 2021).  

Em cada superfície das mesas de alimentação coletiva, delimitou-se a área compatível 

com o diâmetro da placa Rodac e o centro do material foi pressionado durante 5 segundos, de 

acordo com o protocolo do fabricante (Laborclin, 2022). O material recolhido foi devidamente 

identificado de A – G para preservar a identidade dos estabelecimentos e acondicionado em 

uma caixa térmica, fechado e encaminhado ao laboratório de microbiologia do Centro 
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Universitário Internacional Uninter, onde foram incubados em estufa bacteriológica por 48 

horas a 35±2ºC (Erkmen, 2022; Laborclin, 2022; Silva et al., 2021).  

Para realizar a contagem das colônias, utilizou-se o contador de colônias da marca 

BIOCELL - Modelo BIOCC-BI. Após a contagem, dividiu-se o valor encontrado em cada placa 

por 25, com o intuito de obter o número de Unidades Formadoras de Colônias por cm2 

(UFC/cm2) de superfície. O resultado foi apresentado em tabela com o número de UFC/cm2 e 

o resultado comparado com a APHA (Laborclin, 2022; APHA, 2001).  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A tabela 1 apresenta a classificação das amostras em relação ao limite de UFC/cm2 

presentes coletadas das mesas de alimentação coletiva de 7 Shopping Centers na Cidade de 

Curitiba – Paraná. Das mesas de alimentação coletiva analisadas 28,57% estão com os limites 

de microrganismos mesófilos aeróbios fora das recomendações internacionais para superfícies, 

conforme preconizado pela APHA e 71,43% apresentam resultados dentro dos padrões 

recomendados.   

Tabela 1 – Quantitativo de Unidades Formadoras de Colônias por cm2 das mesas de alimentação coletiva de 7 
Shopping Centers na Cidade de Curitiba – Paraná. 

Shopping Center Nº UFC/cm2 Classificação 

A 1.01 UFC/cm2 Aceitável 

B 1.23 UFC/cm2 Aceitável 

C 0.88 UFC/cm2 Aceitável 

D 0.82 UFC/cm2 Aceitável 

E 1.63 UFC/cm2 Aceitável 

F 5.54 UFC/cm2 Inaceitável 

G 6.42 UFC/cm2 Inaceitável 

* Cálculos realizados conforme preconizado por (Laborclin, 2022; Silva et al., 2021), e resultados comparados EM 
UFC/cm2 conforme (APHA, 2001). 

 

 De acordo com o preconizado pela APHA a contagem de microrganismos 

mesófilos em superfícies não deve exceder o limite de 2 UFC/cm2. Considerando a legislação 

e observando os resultados obtidos, encontra-se uma diferença considerável no número de 

UFC/cm2 entre os estabelecimentos, isso demonstra que os padrões utilizados de higienização 

e sanitização dos ambientes com alto fluxo de pessoas encontram-se falhos. Resultados 
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semelhantes foram encontrados em estudo realizado por Sales et al., 2016 com valores de 

microrganismos mesófilos inaceitáveis na superfície de bandejas nas praças de alimentação em 

Shopping Center. Segundo os autores a presença de microrganismos nesses locais sugere a 

necessidade de maior cuidado nas boas práticas de higienização das bandejas e utensílios, afim 

de garantir a segurança alimentar e minimizar a contaminação e propagação de DTHA.  

Segundo estudo realizado por Borges et al., 2019 em superfície e ambientes em 

restaurantes e lanchonetes foram encontrados microrganismos aeróbios mesófilos em 7 das 9 

superfícies analisadas. Com base nos resultados os autores entendem a necessidade de se adotar 

medidas urgentes e eficazes para reduzir ou eliminar a contaminação encontrada na área de 

manipulação e a implantação de métodos para a avaliação e melhoria nos procedimentos de 

higienização de superfícies dos estabelecimentos. Resultados estes que corroboram com nosso 

estudo no quesito de presença inaceitável de microrganismos mesófilos aeróbios fora das 

recomendações internacionais para superfícies.  

O trabalho conduzido por Cobo-Díaz et al., 2021, relata que algumas superfícies de 

contato com alimentos, como equipamentos e superfícies de mesas, representam um 

reservatório de microrganismos resistentes a antibióticos e funcionam como pontos críticos 

para a transmissão de genes de resistência a antibióticos. Embora em nosso estudo não 

tenhamos realizado análise de resistência de microrganismos aos antibióticos ascende-se uma 

luz de alerta para próximos estudos para avaliar essa possibilidade em virtude da quantidade 

de UFC/cm2 encontradas nas mesas de alimentação coletiva dos Shopping Centers.  

Em estudo desenvolvido por Dingsdag & Coleman 2013, que vem diretamente de 

encontro com nossa proposta de trabalho, os pesquisadores analisaram comunidades 

bacterianas em mesas de praças de alimentação e equipamentos de limpeza em um Shopping 

Center. Aproximadamente onze anos depois reemerge o mesmo questionamento em nosso 

estudo com dados similares da contaminação microbiana encontrada em superfícies das mesas 

de praças de alimentação coletiva em Shopping Center. Contudo, Dingsdag & Coleman 2013 

pontuam que o controle da contaminação microbiana em qualquer ambiente depende de 

práticas de limpeza eficazes. Na praça de alimentação estudada, as mesas eram limpas de forma 

semi-contínua. No entanto, esses esforços de limpeza podem ser comprometidos pela 

abundante comunidade microbiana no pano de limpeza reutilizável, que pode atuar tanto como 

reservatório quanto como veículo para a contaminação bacteriana. Em nosso estudo não 
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analisamos a concentração microbiana presente nos panos de limpeza, mais surge mais um 

questionamento para estudos futuros.  

No trabalho realizado por Isichei-ukah et al, 2024 com a análise microbiológica das 

superfícies dos equipamentos de cozinha hospitalar em Benin City na Nigéria os dados 

encontrados não foram diferentes do nosso estudo. Os pesquisadores encontraram na superfície 

de mesas, pias, fogões e alças de freezers bactérias e fungos e concluíram que a limpeza 

adequada dos equipamentos de cozinha e superfícies antes e após a preparação dos alimentos 

deve ser rigorosamente observada para evitar a contaminação microbiana. Em nosso estudo 

realizamos a contagem da UFC/cm2, não fizemos a identificação dos microrganismos 

presentes, contudo Isichei-ukah et al, 2024 encontraram a presenta de Staphylococcus aureus em 

28,6% das amostras.  

Durante a condução do seu estudo Pieniz et al., 2019, buscou encontrar a presença de 

micro-organismos aeróbios mesófilos, leveduras, fungos, Sthapylococcus coagulase-positivos, 

coliformes, coliformes fecais e Escherichia coli na superfície de mesas do refeitório, superfícies 

de bancada e tábuas de corte usadas para manuseio de carne ou vegetais e, em equipamentos 

como micro-ondas e refrigeradores. Os resultados mostraram elevada contagem para todos os 

microrganismos analisados, exceto para E. coli, a qual não foi observada nas amostras. Os 

resultados obtidos neste estudo indicaram que as condições higiênicas das superfícies e de 

equipamentos nesta unidade de alimentação e nutrição (UAN) hospitalar estavam 

inadequadas. A aplicação de procedimentos operacionais padrão (POP)poderia auxiliar 

positivamente na padronização do controle higiênico-sanitário, reduzindo a contaminação 

microbiana e fornecendo um alimento seguro para pacientes hospitalizados. Embora em nosso 

estudo não tenha sido realizada a identificação de quais microrganismos estavam presentes as 

evidências concatenadas junto aos estudos dos outros colegas evidenciam que a superfície de 

mesas e utensílios são um problema na vinculação de microrganismos quando não higienizadas 

de forma adequada, principalmente quando utilizadas em locais de alto fluxo de pessoas.  

CONCLUSÃO 

Este estudo revelou que 28,57% das mesas de alimentação coletiva em Shopping Centers 

de Curitiba – Paraná apresentaram níveis de contaminação microbiana superiores aos limites 

estabelecidos pela APHA, indicando falhas nas práticas de higienização. A variação nos níveis 

de contaminação entre os diferentes estabelecimentos destaca a necessidade de padronizar e 
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aprimorar os procedimentos de limpeza e desinfecção para garantir a segurança alimentar. A 

presença de microrganismos patogênicos em superfícies frequentemente tocadas representa um 

risco significativo para a saúde pública. 

É fundamental implementar medidas rigorosas de higiene e promover treinamentos 

contínuos para os funcionários, visando minimizar o risco de doenças de transmissão hídrica e 

alimentar (DTHA). A eficácia das práticas de limpeza deve ser constantemente monitorada e 

ajustada conforme necessário, utilizando ferramentas como a contagem de microrganismos de 

superfície para identificar pontos críticos de contaminação. A adesão às boas práticas de higiene 

não só protege os consumidores, mas também reforça a reputação dos estabelecimentos 

comerciais. 

Estudos futuros devem focar na identificação de microrganismos resistentes a 

antibióticos e na avaliação da eficácia de diferentes métodos de desinfecção. Além disso, é 

necessário investigar a carga microbiana em utensílios de limpeza, como panos reutilizáveis, 

que podem atuar como reservatórios de patógenos. Essas pesquisas contribuirão para a 

implementação de melhores práticas de higiene, reduzindo o risco de doenças transmitidas por 

alimentos em ambientes de alta rotatividade, como praças de alimentação de Shopping Centers. 
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