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RESUMO - Os pnncpais problemas encontrados em panificadoras sdo as precarias condigdes higiénico-
sanitarias dolocal de produciao e comeraalizacio, aliado ao tempo prolongado de armazenamento dos produtos
processados. A s prafticas inadequadas de himene pessoal € manipulacio de alimentos tambeém contnbuem pam a
contaminagio destes produtos. O ar ¢ um veiculo sem flora especifica, poréem mantém um grande numero e
variedade de microrganismos em suspensdo. Este trabalho teve como objetivo analisar as condigdes
microbiol ogicas em uma panificadora situada na regido de Pelotas, RS. Utilizou-se a tecnica de sedimentacio
para quantificacdo de mi crorganismos aerdbios mesofilos totais (AMT) e fungos filamentosos e leveduras (FFL).
Os resultados foram comparados com as recomendacdes estabelecidas pela American Public Health Association
(APHA ) para resmurantes industniais, visto que nio existe regulamentacio para a presenca de microrgani smos
em ambiente de panificacio. As contagens maximas foram 30 e 2.8x10° UFC/cm2/semana para AMT e FFL,
respectivamente. Com base nos resultados, a qualidade do ambiente do estabeleci mento de panificacio apresenta
um elevado indice de microrganismos, com predominancia de fungos, podendo estes trazer riscos a sande dos

consumidores ¢ funconarios.
1 INTRODUCAO
As padarias, confeitarias ¢ panificadoras sio empresas que produzem e vendem pdes e produtos de

confeitaria. Surgiram no Brasil a partir da colonizagdo, quando portugueses e espanhdis trouxeram habitos

alimenfares da Europa, desde entido fazem parte da nossa histona e cultura. (RIBEIRO; NETTO, 2003).
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O setor de panificacio e confeitaria esta enfre os maiores segmentos industriais do pais. Em 2012,
apresentou um indice de crescimento da ordem de 11,6%, com um faturamento de RS 70,29 bilhdes. Além disto,
contribuiu nos Oltimos anos para o crescimento dos servigos de alimentacdo no Brasil, onde se estima a
participacdo da panificacio em 36% do faturamento do setor. O RKio Grande do Sul ocupa a terceira posicao no
pais em concentracio do numero de padarias (ABIP, 2013).

O consumo per capita de paes/ano no Brasl fo de 3409 kg, em 2012, representando a quinta posigao
na Amenca Latina. Os paes mais consumidos no pais sao os ariesanais (83%) em relacao aos industnalizados
(17%) com destaque para o pao fipo frances (ABIP, 2013).

Apesar do destaque no panorama sodoeconomico, panificadoras apresentam problemas tais como
precarias condigdes higienico-sanitanas do local de producio e comercalizacao, aliado ao tempo prolongado de
armazenamento dos produtos processados, praticas inadequadas de higiene pessoal e manipulacio de alimentos
(BRAMORSK I ef al_, 1998).

A importincia dos bioaerossois tem sido enfatizada, por estarem relacionados a saude das pessoas,
levando ao aparecimento de patologias que vio desde alergas a infecpdes disseminadas em pessoas suscetiveis.
Em areas de processamento de ahmentos, sio fontes reconhecidas de aerossois a atividade de pessoal, os drenos
do piso, os sistemas de ventilacio, a comunicagio entre setores distintos, os alimentos derramados no piso, os
sistemas de ransporte, entre outras. Assim_ a avaliacio da contammacio microbioldgica do ar em locais de risco
& considerada um passo basico em direcdo a prevencio (BAUER etal  2011)

Para atender 3 legislacio em vigor que aprova o regulamento técnico de padroes microbioldgicos para
alimentos (BRASIL, 2001) € ndo colocar em risco a sande dos usuarios, com a veiculacio de microrganismos
patogénicos, deve-s¢ controlar a contaminacio, a multiplicacdo e a sobrevivénda microbiana nos diversos
ambientes, tais como:. equipamentos, utensilios e mami pul adores, 0 que confribuird pam a obtencio de alimentos
com boa qualidade microbiolégica (HAZELWOOD, 1994; ABERC, 1993).

A atuacdo dos profissionais responsaveis pela qualidade nos estabeleamento de panificacdo e nutrigao
deve ser eminentemente preventiva. Fundamentado em planos de amostragem bem definidos, 0 monitoramento
por meto da avaliagdo microbiol ogica do ambiente, dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladores pode
melhorar sensivelmente a qualidade dos alimentos servidos aos usuarios (ANDRADE et al., 2000).

As Boas Praticas de Fabricagio sdo aplicadazs as atividades de producio/industnializagio,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos e constituem-se em todos os procedimentos necessari os
para garanfir a qualidade dos alimentos, isto inclu a produgio em areas que evitam qualquer tipo de
contaminacgio, estabelecimentos produtores/industrializadores com boa ventilagdo, refeitorios, lavabos, vestiarios
e banheiros separados das areas de manipulacdo, e lavout da fabrica adequado (BRASIL, 1997).

Segundo a World Health Organization (WHO/Organizacio Mundial de Saide) as principais
deficiéncdas enconfradas em estabelecimentos que comercializam alimentos s3o a auséncia de sanitarios ou
lavatonos inadequados, ausénca ou refrigeracio inadequada, auséncia de agua potavel, descarte inadequado de
residuos ¢ ma higiene dos utensilios.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica do ar ambiente em

uma panificadora situada na regido de Pelotas, RS,
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2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas sete amostras na panificadora, afraveés da técnica de sedimentacio smples (MELO o1
al., 20007 Os ambientes avaliados foram separados em trés areas disfintas: producio, estocagem, eXposigio ao
consumidor. Nas areas de maior tamanho, e com maior probabilidade de contaminacio, como a area de producio
¢ estocagem foram feitas coletas em duplicata.

A técnica de sedimentacio consiste na exposigio de placas de Petri (irea de 55cm®) ao ambiente durante
15 minutos ¢ posterior incubacdo. Foram quantificados microrganismos aerdbios mesofilos totais e fungos
filamentosos e leveduras, empregando os metos de cultura Agar padriao para contagem (PCA) e Agar batata
dextrose (BDA)

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, onde as placas contendo os meios PCA e BDA| foram incubadas a

respeciivamente. Apos, foram acondicdonadas em caixas isoférmicas e transportadas ao

37°C/48 horas e a 25°C/5 dias, respectivamente. Ao fim deste periodo procedeu-se a contagem ¢ o resultado for

expresso em Unidades Formadomas de Colonmas por om® por semana (UFC/om®/semana).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos na contagem de bactérias aerobias mesofilas e fungos, na avaliacio da qualidade

do ar de diferentes locais da panificadora, estio descritos nas tab.l e tab. 2, a seguir.

Tabela 1 - Resultados obtidos na analise microbioldgica de microrganismos mesofilos aerdbios e fungos
filamentosos e leveduras em diferentes ambientes de processamento, armazenamento, € eXposi¢io ao

consumidor em uma padaria, Pelotas, R5.

Resultados das contagens (UFC/om®/ semana)

Ambiente Aerobios mesofilos totais Fungos filamentosos e leveduras

Area 1% 0 5x10¢ 5x10

Area 1x10¢ 4x10F

Area 3% Ix1e 5x10

Area 4* 0,5x10 0x10

Armario™® 8.5x10 1. 45x10¢

Balcio refrigerado ausencia 2.8x1(P

Camara Fria 1x10* auséncia

UFC/om/'semana = Unidade Formadora de Colénia, por centimetro quadrado, por semana.
* Coletas em duplicata

Os resultados foram comparados com as recomendacdes estabelecidas pela American Public Health
Assaciation (APHA) para restaurantes mdustriais, visto que na legislacio wgente ndo existe regulamentacio para

a presenga de micorganizmos em ambiente de panificacio. A qualidade microbiologica dos ambientes deve
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apresentar valores na contagem de micorganismos aerdobios mesofilos menores ou iguais a 30UFC/om*/semana
(Andrade et al,, 2003).

Em relacio a analise de microrganismos mesofilos aerdbios no ambiente da panificadora, cbservou-se
que, em media, com excecdo do balcio refrigerado para exposicio ao consumidor, os demais ambientes
apresentam valores acima do preconizado pela APHA, com wvariacio de 05x10 a 1x10* UFC/om®*/semana.
Avaliacdes semelhantes foram realizadas por Andrade et al. (2003), que enconfraram contagens acima do limite
estabelecdo pela APHA em 67,7% dos ambientes, entre doze restaurantes industriais da zona da mata mineira.
Uma sifuacdo comum a muitos estabelecimentos produtores de alimentos. As condigdes higiénico-sanitarias do
local de producio e comercializacio, mas condigdes de higiene pessoal e manipulacdo, comprometem a
qualidade microbiologica dos produtos.

Em relacdo a analise de fungos e leveduras obteve-se, com excecdo da cimara fna de armazenamento
de frios e laficinios, uma vartagdo de 3x10 a 18};1[]3 UFC/cm®/semana na contanminacio do ar, desta forma fica
evidente que os ambientes excederam o valor maximo precomzado.

Os resultados mostram um eminente risco a saude do consumidor e dos fundonanos. Uma maneira de
prevenir os riscos microbioldgicos seria a implantacio do programa de B cas Praficas de Fabricacgio, estabelecido
pela Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997 da ANVISA (BRASIL, 1997), que ¢ um regulamento técnico sobre
as condigies higiénico-sanifirias ¢ de Boas Praticas de Fabricacio para Esmbelecimentos Produtores e

Industrializadores de Alimentos.

4 CONCLUSAQ

Com base nos resultados, a qualidade do ambiente do estabelecdmento de panificacio apresenta um
elevado indice de bactérias aerobias mesofilas e fungos, com predominancia deste ultimo, podendo razer riscos

a zande dos consumidores e funcionanos.

5 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABIP — Assodacio Brasileira da Industria de Panificacio ¢ Confeitaria. Perfil da panificacio. Disponivel em:
http:/fwwnw abip org br/perfil interna. Acesso em 10 de agosto de 2013,

ANDRADE N J: DIAS A 5; CARELI R. T. Elaboragio e implantacio de sistemas de higienizacio de
microindistrias da regifio de Vigosa. In: SIMPOSIO DE EXTENSAQ UNIVERSITARIA DA UFV, 1., 2000,
Vicosa. Resumos... Vigosa: UFV, 2000  p. 37.

ANDRADE N_J;SILVA K. M. M BRABES K. C.5 Awaliacao das condigdes microbiologicas em unidades
de alimentacio e nufricio. Ciencia e Agrotecnologia, Lavras, v. 27, n. 3, p. 590-396, maio/junho. 2003.
BAUER, L. M. et al. Qualidade microbiologica do ambiente em umdade de alimentacdo e nuincido em Pelotas,
ES. In: XX Congresso de Inicacao Cientificada UFPel, 2011.



AN
UPF |y

Universidade Ellge_ﬂhaﬁnade
de Passo Funda limentas

SIMPOSIODE SN
ALIMENTOS 226049

FARA A REGIAO SUL p 5/5
Pazzo FundoRS, 17 o T8 de oulubro oo 2008 T

BREAMORSKI, A ; FERREIEA, A KELEIS, G. DOMINONI, M_; CRESCENCIO, T.M. Perfil higiénico-
sanitario de panificadoras e confeitanas no municipio de Joinville, SC. Rev. Higiene Alimentar v.18 n 123,
p.37-41, 2004,

BRASIL . Portana n° 326 de 30 de julho de 1997. Aprova o Regulamento Técnico “Condi¢oes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagio para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos™.
Mmisténio da Saude.

BRASIL . Resolucdo RDC n. 12, 2 de janeiro de 2001. Estabelece padroes microbiologicos de alimentos.
Agénca Naconal de Vigilanaa Sanitaria. Brasilia: Mimisterio da Sande, 2001.

BRASIL Minstério da Sande. A géncia Nacional de Vigilinoa Sanifaria. Porfaria n. 326 de 30 de julho de 1997,
Dispoe sobre o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico-sanitan as e de boas praticas de fabricacdo para
estabeleamentos produtores e industnalizadores de alimentos. Diario Oficial da Repiblica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 01 ago. 1997, Disponivel em: hitp/www.anwvisa gov.br/legms/ portarias’326 97 Hitm.
Acesso em 14 de ago. de 2013.

HAZELWOOD, H. D Manual de higiene para manipuladores de alimentos. 530 Paulo: Varela, 1994 140p.
MELO, J. T, CRUZEIRO, R. L_A_ MACEDO, T A B_; OLIVEIRA, M. G TEIXEIRA, J. B. P.; BERALDO,
A F C A; CASTRO, O F. Avaliacio dos Niveis de Contaminacio Microbioldgica Ambiental das Diversas
Areas de Produgio do Laboratério de Fitoterdpicos do Programa de Plantas Medicinais da Universidade Federal
de uiz de Fora. Revista Brasileira de Plantas Medicinais. v. 2. n 2, p45-50, abnl. 2000

RIBEIRO, 5. M. E. B; NETTO FM. Quality management in the small food industry. In: CONGEESSO
INTERNACIONAL DE ECONOMIA E GESTAO DE REDES AGROALIMENTARES, 4., Ribeirio Preto,
2003. Resumos... Disponivel em: hitpr//www. pensaconference org/siteantigo/arquivos 2003/106.pdf. A cesso
em: 14 de agosto de 2013.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Division of food and nutnfion. Food Safety Unti. Essential safety

requir ements for sireet-vended foods (Revised Edition) 19946 Disponivel eI

<http://www. who.int/foodsafetv/publications'en™. Acessoem 13 de ago. de 2013



