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RESUMO: A alimentacio coletiva em Shopping Centers, particularmente em pragas de
alimentacio, apresenta desafios significativos para a manutengio da higiene e prevencgio de
doengas de transmissdo hidrica e alimentar (DTHA). Este estudo quantitativo analisou a
contagem microbiana em superficies de mesas de alimentacio coletiva de sete Shopping Centers
em Curitiba, Parand. Foram coletadas 35 amostras utilizando placas Rodac, incubadas e contadas
para determinar a quantidade de Unidades Formadoras de Colénias por cm2 (UFC/cm?2). Os
resultados mostraram que 28,57% das amostras apresentaram contagens microbianas superiores
ao limite aceitdvel de 2 UFC/cm?2 estabelecido pela American Public Health Association (APHA).
A presenca de microrganismos patogénicos em superficies frequentemente tocadas é um risco
significativo para a satde dos consumidores, destacando a necessidade de préticas rigorosas de
limpeza e desinfec¢io. Estudos anteriores corroboram a importincia de medidas de higiene
eficazes para prevenir a dissemina¢do de DTHA. A variacdo nos niveis de contaminagio entre
os Shopping Centers estudados sugere a necessidade de uniformizar e melhorar as préticas de
higienizacdo. Futuras pesquisas devem investigar a resisténcia microbiana e a eficicia de
diferentes métodos de limpeza para garantir a seguranca alimentar nesses ambientes de alta
rotatividade.
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INTRODUCAO

A alimentacio coletiva refere-se ao fornecimento de refei¢des para um grande niimero
de pessoas em um tnico local, como escolas, hospitais, empresas e shopping centers. Este tipo
de alimentacdo exige rigorosos padrdes de higiene e controle de qualidade para garantir a
seguranga alimentar dos consumidores. A gestdo eficaz da seguranca alimentar é crucial para

prevenir surtos de doencas de transmissio hidrica e alimentar, também conhecidas como
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DTHA, que podem ter impactos significativos na satide ptblica (Tavares et al., 2023; Mahin;
Adeinat, 2020).

Os shopping centers sio espagos comerciais que atraem uma grande quantidade de pessoas
diariamente, oferecendo uma variedade de lojas, servicos e opc¢des de entretenimento como
pragas de alimentacdo. Com o aumento do consumo de alimentos nesses locais, a preocupacio
com a higiene das 4reas de alimentagdo tornou-se uma prioridade. Os ambientes de shopping
centers apresentam desafios Uinicos para a manutencio da higiene, devido ao alto fluxo de
pessoas e i diversidade de origens dos visitantes, bem como da variedade de alimentos
consumidos no local (Mahin; Adeinat, 2020; Dingsdag; Coleman, 2013).

As pracas de alimentacio em shopping centers sio ireas especialmente designadas para
refeicSes, onde diversos estabelecimentos de alimentacdo operam em proximidade com uma
imensa variedade de pratos quentes, frios e fast-foods disponiveis para compra e consumo no
local pelos consumidores. Esses locais possuem um fluxo alto de circulagio de pessoas ao longo
de todo o periodo de funcionamento do shopping center e representam pontos criticos para a
disseminacdo de microrganismos, devido ao constante manuseio de alimentos e utensilios por
multiplos individuos. A limpeza e desinfeccdo eficazes das mesas de alimentagio sio essenciais
para prevenir a contaminacdo cruzada e garantir a seguranga dos consumidores durante suas
refeicdes (Mahin; Adeinat, 2020; Dingsdag; Coleman, 2013).

Essas questdes de higiene, sdo a fim de evitar a propagagio das DTHA, que s3o infec¢des
ou intoxicacdes causadas pela ingestio de alimentos ou 4gua contaminados por agentes
patogénicos, como bactérias, virus, parasitas e toxinas. Essas doencas podem causar sintomas
variados, desde leves desconfortos gastrointestinais até condi¢des graves que, dependendo do
quadro clinico do paciente, podem evoluir para ébito. A prevengio de DTHA em ambientes de
alimentacdo coletiva é um desafio continuo, exigindo vigildncia constante e boas préticas de
higiene (Silva et al., 2023; Wittler, 2023).

O risco de DTHA em ambientes de alimentagio coletiva, incluindo pracas de
alimentacdo de shoppings, é elevado devido & manipulacdo frequente de alimentos e ao contato
entre individuos e superficies potencialmente contaminadas. A higiene inadequada, a mi
conservacdo dos alimentos e a falta de treinamento dos funcionirios podem contribuir
significativamente para o aumento desse risco. E fundamental implementar praticas rigorosas
de limpeza e desinfecgdo para minimizar a exposigdo a agentes patogénicos (Silva et al., 2023;

Wittler, 2023).
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A contagem de microrganismos de superficie é uma técnica utilizada para avaliar o nivel
de contaminacio microbiana em superficies frequentemente tocadas, como mesas de
alimentacdo. Esse processo envolve a coleta de amostras de superficies e a analise laboratorial
para determinar a quantidade e os tipos de microrganismos presentes. A contagem microbiana
é uma ferramenta essencial para monitorar a eficicia dos métodos de limpeza e identificar 4reas
que necessitam de melhorias (Borges et al., 2019; Pieniz et al., 2019).

As superficies de mesas de alimentacio podem abrigar uma variedade de
microrganismos, incluindo bactérias como Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
e Listeria monocytogenes, entre outros. Esses patégenos sio conhecidos por causar diversas
DTHA, como gastroenterite, intoxica¢io alimentar e infeccdes sistémicas. A presenca desses
microrganismos em superficies de alimentacio coletiva representa um risco significativo para
a satide dos consumidores e nio deve ser ignorada (Silva et al., 2023; Cobo-Diaz et al., 2021
Borges et al., 2019).

A contagem de microrganismos de superficie é crucial para garantir a seguranga
alimentar em ambientes de alimentagio coletiva. Essa prética permite identificar pontos
criticos de contaminagdo e avaliar a eficicia das rotinas de limpeza e desinfec¢io 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 implementa¢io de medidas
corretivas e preventivas, contribuindo para a reducdo do risco de DTHA e a promogio da satde
publica (Wiatrowski et al., 2023; Borges et al., 2019; Pieniz et al., 2019).

A pesquisa sobre a anilise microbiolégica de superficies de mesas de alimentacio
coletiva em shopping centers é fundamental devido ao elevado risco de contaminagio
microbiana nesses ambientes, que pode comprometer a satide dos consumidores. As pragas de
alimentacdo sdo locais de alta rotatividade, onde muitas pessoas manipulam alimentos e
utilizam as mesmas mesas, aumentando a probabilidade de disseminacio de patégenos. Estudos
prévios tém demonstrado a presenca de microrganismos patogénicos em superficies
frequentemente tocadas, indicando que esses locais podem ser pontos criticos para a
transmissdo de doengas (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 superficies podem
exacerbar o problema, colocando em risco a seguranca alimentar. Portanto, a realizacdo deste
estudo é essencial para identificar e quantificar os microrganismos presentes, avaliar a eficicia

dos métodos de limpeza e desinfeccio atualmente empregados e fornecer dados que possam
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orientar a implementacdo de melhores préticas de higiene. Isso contribuird para a redugio do
risco de doencas transmitidas por alimentos e para a prote¢io da satide piiblica em ambientes
de alimentacio coletiva.

O objetivo geral deste estudo é realizar uma anélise microbiolégica das superficies de
mesas de alimentacdo coletiva em shopping centers, visando quantificar os microrganismos
presentes, avaliar a eficicia dos métodos de limpeza e desinfeccio empregados e fornecer
subsidios para a implementacio de melhores priticas de higiene que garantam a seguranca

alimentar e a protegio da satide dos consumidores.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo quantitativo em que foram coletadas amostras das mesas de
alimentacdo coletiva de 7 Shopping Centers na Cidade de Curitiba - Paran4, identificados como
“A - G” respectivamente para preservar a identidade dos estabelecimentos comerciais.
Coletou-se um total de 35 amostras da superficie das mesas, sendo 5 amostras de cada
estabelecimento coletadas de forma aleatdria nas pragas de alimentagio coletiva. A amostragem
foi realizada no periodo de maior fluxo dos Shopping Centers no més de julho/2024. Como
critérios de inclusdo foram preconizados Shopping Centers que possuiam mesas de alimentagio
coletiva com alto fluxo de pessoas ao longo de todo o dia. E como critérios de exclusdo Shopping
Centers sem mesas de alimentagdo coletiva aberta ao ptblico ao longo de todo o dia.

Para coleta das amostras, utilizou-se a técnica de contato que mede a carga microbiana
pela utilizacdo da placa Rodac (Replicated Organisms Detection and Counting) com tamanho de
6oxromm, na qual hd meios sélidos de cultura apropriados. A anélise dos resultados obtidos
através dessa técnica serviu de paridmetro para avaliar se a carga microbiana total se manteve
dentro dos limites estabelecidos pela American Public Health Association (APHA) que é de
2UFC/cm? (APHA, 2001). Além disso, utilizou-se as orientagdes do protocolo de microbiologia
para auxiliar no seguimento das avaliacdes (Erkmen, 2022; Silva et al., 2021).

Em cada superficie das mesas de alimentacdo coletiva, delimitou-se a 4rea compativel
com o didmetro 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 laboratério de microbiologia do Centro
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Universitdrio Internacional Uninter, onde foram incubados em estufa bacteriolégica por 48
horas a 35+2°C (Erkmen, 2022; Laborclin, 2022; Silva et al., 2021).

Para realizar a contagem das coldnias, utilizou-se o contador de colénias da marca
BIOCELL - Modelo BIOCC-BI. Apés a contagem, dividiu-se o valor encontrado em cada placa
por 25, com o intuito de obter o niimero de Unidades Formadoras de Colénias por cm?
(UFC/cm?) de superficie. O resultado foi apresentado em tabela com o ntimero de UFC/cm?e

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

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a classificagio das amostras em relacdo ao limite de UFC/cm?
presentes coletadas das mesas de alimentagio coletiva de 7 Shopping Centers na Cidade de
Curitiba — Parand. Das mesas de alimentagdo coletiva analisadas 28,579 estio com os limites
de microrganismos meséfilos aerébios fora das recomendagdes internacionais para superficies,
conforme preconizado pela APHA e 71,430 apresentam resultados dentro dos padrées

recomendados.

Tabela 1 - Quantitativo de Unidades Formadoras de Col6nias por cm? das mesas de alimentagio coletiva de 7
Shopping Centers na Cidade de Curitiba — Parana.

Shopping Center N2 UFC/cm? Classificagio
A r.o1 UFC/cm? Aceitével
B 1.23 UFC/cm? Aceitivel
C 0.88 UFC/cm? Aceitével
D 0.82 UFC/cm? Aceitével
E 1.63 UFC/cm? Aceitivel
F 5.54 UFC/cm? Inaceitével
G 6.42 UFC/cm? Inaceitével

* Célculos realizados conforme preconizado por (Laborclin, 2022; Silva et al., 2021), e resultados comparados EM

UFC/cm? conforme (APHA, 2001).

De acordo com o preconizado pela APHA a contagem de microrganismos
meséfilos em superficies ndo deve exceder o limite de 2 UFC/cm? Considerando a legislacdo
e observando os resultados obtidos, encontra-se uma diferenga considerdvel no nimero de
UFC/cm? entre os estabelecimentos, isso demonstra que os padrdes utilizados de higienizacdo

e sanitizacdo 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 meséfilos inaceitiveis na superficie de bandejas nas pracas de alimentagio em
Shopping Center. Segundo os autores a presenca de microrganismos nesses locais sugere a
necessidade de maior cuidado nas boas préticas de higienizagio das bandejas e utensilios, afim
de garantir a seguranca alimentar e minimizar a contaminacio e propaga¢io de DTHA.

Segundo estudo realizado por Borges et al.,, 2019 em superficie e ambientes em
restaurantes e lanchonetes foram encontrados microrganismos aerébios meséfilos em 7 das ¢
superficies analisadas. Com base nos resultados os autores entendem a necessidade de se adotar
medidas urgentes e eficazes para reduzir ou eliminar a contaminagio encontrada na 4rea de
manipulacdo e a implantacio de métodos para a avaliagio e melhoria nos procedimentos de
higienizacdo de superficies dos estabelecimentos. Resultados estes que corroboram com nosso
estudo no quesito de presenca inaceitivel de microrganismos meséfilos aerdbios fora das
recomendagdes internacionais para superficies.

O trabalho conduzido por Cobo-Diaz et al., 2021, relata que algumas superficies de
contato com alimentos, como equipamentos e superficies de mesas, representam um
reservatdrio de microrganismos resistentes a antibiéticos e funcionam como pontos criticos
para a transmissio de genes de resisténcia a antibidticos. Embora em nosso estudo nio
tenhamos realizado anilise de resisténcia de microrganismos aos antibidticos ascende-se uma
luz de alerta para préximos estudos para avaliar essa possibilidade em virtude da quantidade
de UFC/cmz2 encontradas nas mesas de alimentagdo 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 pracas de alimentagio e equipamentos de limpeza em um Shopping
Center. Aproximadamente onze anos depois reemerge o mesmo questionamento em nosso
estudo com dados similares da contaminag¢io microbiana encontrada em superficies das mesas
de pragas de alimentacdo coletiva em Shopping Center. Contudo, Dingsdag & Coleman 2013
pontuam que o controle da contamina¢io microbiana em qualquer ambiente depende de
préticas de limpeza eficazes. Na praca de alimentacio estudada, as mesas eram limpas de forma
semi-continua. No entanto, esses esforcos de limpeza podem ser comprometidos pela
abundante comunidade microbiana no pano de limpeza reutilizdvel, que pode atuar tanto como

reservatério quanto como veiculo para a contaminagio bacteriana. Em nosso estudo nio
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analisamos a concentragio 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 anélise microbioldégica das
superficies dos equipamentos de cozinha hospitalar em Benin City na Nigéria os dados
encontrados ndo foram diferentes do nosso estudo. Os pesquisadores encontraram na superficie
de mesas, pias, fogdes e alcas de freezers bactérias e fungos e concluiram que a limpeza
adequada dos equipamentos de cozinha e superficies antes e apés a preparacio dos alimentos
deve ser rigorosamente observada para evitar a contamina¢io microbiana. Em nosso estudo
realizamos a contagem da UFC/cm? ndo fizemos a identificagio dos microrganismos
presentes, contudo Isichei-ukah et al, 2024 encontraram a presenta de Staphylococcus aureus em
28,696 das amostras.

Durante a condugdo do seu estudo Pieniz et al., 2019, buscou encontrar a presenca de
micro-organismos aerdbios meséfilos, leveduras, fungos, Sthapylococcus coagulase-positivos,
coliformes, coliformes fecais e Escherichia coli na superficie de mesas do refeitério, superficies
de bancada e tdbuas 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 nio foi observada nas amostras. Os
resultados obtidos neste estudo indicaram que as condic¢ées higiénicas das superficies e de
equipamentos nesta unidade de alimentagio e nutricgio (UAN) hospitalar estavam
inadequadas. A aplicacio de procedimentos operacionais padrio (POP)poderia auxiliar
positivamente na padronizacio do controle higiénico-sanitério, reduzindo a contaminacio
microbiana e fornecendo um alimento seguro para pacientes hospitalizados. Embora em nosso
estudo nio tenha sido realizada a identificacio de quais microrganismos estavam presentes as
evidéncias concatenadas junto aos estudos dos outros colegas evidenciam que a superficie de
mesas e utensilios sio um problema na vinculagio de microrganismos quando nio higienizadas

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

CONCLUSAO

Este estudo revelou que 28,57% das mesas de alimentacdo coletiva em Shopping Centers
de Curitiba - Parand apresentaram niveis de contaminacio microbiana superiores aos limites
estabelecidos pela APHA, indicando falhas nas praticas de higieniza¢o. A variacdo nos niveis

de contaminagio entre os diferentes estabelecimentos destaca a necessidade de padronizar e
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aprimorar os procedimentos de limpeza e desinfec¢do para garantir a seguranga alimentar. A
presenca de microrganismos patogénicos em superficies frequentemente tocadas representa um
risco significativo para a sadde puablica.

E fundamental implementar medidas rigorosas de higiene e promover treinamentos
continuos para os funciondrios, visando minimizar o risco de doengas de transmiss3o hidrica e
alimentar (DTHA). A efic4cia das praticas de limpeza deve ser constantemente monitorada e
ajustada conforme necessério, utilizando ferramentas como a contagem de microrganismos de
superficie para identificar pontos criticos de contaminagio. A ades3o as boas praticas de higiene
nio sé protege os consumidores, mas também reforca a reputacio dos estabelecimentos
comerciais.

Estudos futuros devem focar na identificagio de microrganismos resistentes a
antibidticos e na avaliacio da eficicia de diferentes métodos de desinfeccio. Além disso, é
necessdrio investigar a carga microbiana em utensilios de limpeza, como panos reutilizdveis,
que podem atuar como reservatérios de patdgenos. Essas pesquisas contribuirdo para a
implementagio de melhores praticas de higiene, reduzindo o risco de doencas transmitidas por

alimentos em ambientes de alta rotatividade, como pracgas de alimentacio de Shopping Centers.
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