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Resumo

A implementacédo de programas de qualidade em toda a ca-
deia produtiva do leite, incluindo as etapas de transporte e comér-
cio, é imprescindivel para a obtencdo de produtos lacteos de quali-
dade e seguros. O objetivo deste trabalho foi avaliar a associacao
entre o nivel de implementagcédo de programas de qualidade e a
contaminagdo microbiolégica em 15 estabelecimentos comerciais
e 20 veiculos transportadores. Foram elaboradas e aplicadas listas
de verificagdo (LV) especificas para os setores de laticinios dos es-
tabelecimentos comerciais e para os veiculos transportadores. Fo-
ram realizadas andlises de microrganismos aerébios mesofilos das
maos de manipuladores, de mesas, utensilios, equipamentos e de
embalagens, e de fungos filamentosos e leveduras de embalagens
e do ambiente do estabelecimento e do bau dos veiculos. Houve
associagoes positivas entre as classificagfes de atendimento a LV
dos setores de laticinios dos estabelecimentos com os resultados
microbiol6gicos de maos e superficies de contato. A avaliacdo das
embalagens e dos ambientes demonstrou que nao ha associacao
entre as contagens de fungos filamentosos e leveduras e o grau
de implementacdo dos programas de qualidade. S&0 necessarios
parametros regulatérios para auxiliar a industria e os estabeleci-
mentos varejistas na implementacéo dos programas de qualidade.

Palavras-chave: boas préticas, embalagens, fracionamento, higie-
ne, supermercado.



Introducéao

O leite e seus derivados possuem grande valor nutricio-
nal para o ser humano, entretanto, sua composi¢cao favorece
0 desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deterio-
radores (Giannino et al., 2009). Para evitar a ocorréncia de do-
encas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA), a industria
deve implementar um Sistema de Gestdo da Qualidade que
abarque toda a cadeia, desde a obtencao da matéria-prima
até exposicao do produto final a venda (Teodoro et al., 2017).

A contaminacéo do leite pode estar associada a proprie-
dade rural, com condi¢cbes precarias de obten¢do, armaze-
namento e transporte (Sequetto et al., 2017); as condi¢bes
higiénico-sanitarias insatisfatorias no recebimento e pro-
cessamento na industria, transporte e comercializacdo dos
produtos lacteos (Teo, 2017).

As industrias de laticinios tém buscado a implementacao
de programas de autocontrole, ainda que por uma exigéncia
legal. Entretanto, o transporte e a distribuicdo dos produtos,
sua manipulacéo, fracionamento, armazenamento e exposi-
¢cao a venda sao, muitas vezes, etapas negligenciadas, em-
bora constituam parte do processo e devam ser consideradas
para a garantia de qualidade do produto final (Lobato, 2018).

A garantia da qualidade e da inocuidade dos produ-
tos lacteos é responsabilidade de todos os envolvidos na
cadeia produtiva. Dessa forma, o monitoramento e a verifi-
cacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias de transporte, de
manipulacédo e de comercializagdo do produto final devem
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ser compartilhados entre a industria e o comércio varejista
ou atacadista.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
avaliar a influéncia do grau de implementacao de programas
de qualidade nas etapas de transporte, armazenamento, ma-
nipulacdo, fracionamento e comércio de laticinios sobre as
contagens de microrganismos indicadores de condigdes higi-
énico-sanitarias.
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Desenvolvimento

Material e métodos

Foram avaliados 15 estabelecimentos varejistas (mer-
cados e supermercados) que possuiam area de manipula-
¢ao, fatiamento e comercializacdo de laticinios e 20 veiculos
transportadores, na regido do Campo das Vertentes e Zona
da Mata, no Estado de Minas Gerais, no periodo de janeiro
a abril de 2018.

Lista de verificacéo

Foram elaboradas duas listas de verificacao (LV) para
avaliacdo do percentual de implementacdo dos programas
de qualidade no comércio (Lobato et al., 2020a) e nos veicu-
los transportadores (Lobato et al., 2020b). Para isso, foram
realizadas consultas em legislacdes vigentes e em docu-
mentos oficiais da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA),
além de pesquisas em artigos cientificos nacionais e inter-
nacionais.

A LV para averiguacdo dos setores de laticinios dos
estabelecimentos varejistas continha 136 itens de verifica-
¢ao distribuidos nos seguintes tépicos: 1) area externa, (2)
residuo, (3) recebimento, (4) armazenamento seco, (5) ca-
mara de resfriados e camara de congelados, (6) sala de ma-
nipulacao, (7) ilhas/balcdes/geladeiras, (8) higienizacéo, (9)
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manipuladores, (10) sanitarios e vestiarios, (11) agua, (12)
controle integrado de pragas e vetores (CIPV) e (13) docu-
mentacao.

Para a inspecao das condi¢cOes de transporte de produ-
tos lacteos, a LV continha 58 requisitos de verificacao distribu-
idos nos seguintes itens: (1) situacdo do veiculo, (2) acondi-
cionamento dos alimentos, (3) carga e descarga, (4) motorista
e ajudantes e (5) documentacéo.

A LV foi aplicada nos 15 estabelecimentos e nos 20
veiculos transportadores, sendo realizado o calculo do per-
centual de adequacao (BRASIL, 2002). Entédo, os estabe-
lecimentos foram classificados em 5 categorias, de acordo
com o nivel de implementacdo dos programas de qualida-
de. Foi considerado “Otimo”, o estabelecimento que apre-
sentou entre 91 a 100% de adequacéao, “Bom” quando ob-
servado entre 70 a 90%, “Regular” entre 50 a 69%, “Ruim”
de 20 a 49% e “Péssimo” de 0 a 19% (Stangarlin et al.,
2013).

Analises microbioldgicas

ApOs a aplicacdo da LV, foram realizadas coletas de
amostras das maos dos manipuladores, de superficies de
contato com o0s produtos lacteos, de embalagens utilizadas
no acondicionamento de queijos fracionados e de ambientes
nos 15 estabelecimentos comerciais. Os 20 veiculos trans-
portadores foram avaliados por meio de analises do ambiente
de armazenamento dos produtos (bau).

As amostras das maos, de superficies de contato e
de embalagens foram coletadas, por meio de swab (An-
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drade, 2008). Em cada um dos estabelecimentos foram
coletadas amostras de swab das maos de quatro manipu-
ladores, escolhidos aleatoriamente, apds a confirmacéao
de que estavam devidamente higienizadas e de quatro
utensilios, moveis ou equipamentos, prontos para uso nas
areas de manipulacéo, para contagem de microrganismos
aerdbios mesofilos. Também foram colhidas amostras de
guatro embalagens situadas nas areas de manipulacédo
para contagem de fungos filamentosos e leveduras e de
microrganismos aerobios mesofilos. Para a avaliacao dos
ambientes utilizou-se a técnica de sedimentacédo simples
(Sveum, 1992). Foram amostradas quatro areas vincula-
das a manipulacdo e exposicao dos produtos lacteos e os
baus dos 20 veiculos, para analise de fungos filamentosos
e leveduras.

As contagens de microrganismos aerdbios mesofilos e
de fungos filamentosos e leveduras foram realizadas segun-
do metodologia descrita por Silva et al. (2010). Os resultados
foram expressos segundo Andrade (2008), para cada tipo de
anélise e amostras avaliadas.

Analise estatistica

Neste estudo observacional, utilizou-se o delineamento
inteiramente ao acaso. Foi realizada analise de variancia e
teste t de student para comparacdo das meédias das conta-
gens de microrganismos. Foi empregado o programa SISVAR
versao 20.0 para a analise de dados, que foram considerados
como significativos valores de p < 0,05.
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Resultados e discussao

Lista de verificagéo versus analises microbioldgicas dos
setores de laticinios de estabelecimentos comerciais

A aplicacdo da LV nos setores de laticinios nos 15 estabe-
lecimentos comerciais evidenciou que 26,6% (4) foram classifi-
cados como “6timo” (91 a 100% de adequacao) e 60% (9) como
“bom” (70 a 90% de adequacao), o que significa que 86,6% (13)
dos supermercados e mercados avaliados tém controle da im-
plementacdo dos programas de qualidade. Ao contrério, 12,12%
(2) obtiveram classificacéo “regular” (50 a 69% de adequacao)
e “ruim” (20 a 49% de adequacgéo). Nenhum estabelecimento foi
classificado como “péssimo” (0 a 19% de adequacao).

E importante ressaltar que amaioriados estabelecimentos
avaliados neste trabalho é composta por supermercados com
melhor infraestrutura, assistidos por responsavel técnico.
Além disso, foram estudados somente 0s setores onde se
manipula, conserva ou expde a venda produtos lacteos. Por
essa razao, o presente trabalho apresentou resultados mais
satisfatorios na implementacéo dos programas de qualidade.
Em geral, esta ndo € uma situacdo observada comumente em
estabelecimentos comerciais que manipulam laticinios, onde,
em geral, ha falhas higiénico-sanitarias importantes (André,
Sturion, 2015; Valente, Passos, 2004).

A legislacdo nacional ndo possui padréo para contagens
de microrganismos em méaos de manipuladores, superficies
de contato com o alimento e ambientes de processamento.
No presente trabalho foram consideradas as recomendacfes
de contagem de microrganismos aerobios mesofilos para
amostras de maos dos manipuladores de até 100 UFC.méao*
(OPAS, 2006); para superficies de contato e embalagens de
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até 50 UFC.cm? (OMS 1991); e para a qualidade do ar dos
ambientes e bau, considerou-se o limite 30 UFC.cm2.sema-
na! para fungos filamentosos e leveduras (APHA, 1992).

As contagens de microrganismos aerdbios mesdfilos fo-
ram insatisfatorias em 59 (98,3%) amostras de méos de mani-
puladores, em 50 (83,3%) superficies de contato e em 8 (13,3%)
embalagens. O resultado da contagem de fungos filamentosos e
leveduras também foi superior ao recomendado em 20 (33,3%)
embalagens de produtos lacteos fracionados e em 49 (81,6%)
areas de manipulacédo dos estabelecimentos comerciais.

A Tabela 1 apresenta a comparacéo das médias das con-
tagens de microrganismos aerébios mesdfilos de maos e su-
perficies, e a classificacdo dos estabelecimentos, obtida na LV.

Tabela 1. Comparacdo de médias de contagem de microrganismos
aerébios meséfilos para maos de manipuladores e superficies e a
classificacao do setor de laticinios dos estabelecimentos comerciais
em relacdo ao grau de implementacao dos programas de qualidade.

Aerdbios Mesdfilos Aerébios Mesobfilos

Classificacao geral do setor de nas maos . .
laticinios dos estabelecimentos (Médias em Log10 nas superficies (M_‘:'
x dias em Log10.cm?)
mao-1)
Otimo (91 a 100% de adequac&o) 3,622 3,10
Bom (70 a 90% de adequacgéo) 4,162 3,51°
Regular (50 a 69% de adequacgéo) 4,082 1,732
Ruim (20 a 49% de adequacgéo) 5,72° 5,38°

Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna diferem es-
tatisticamente (p < 0,05), pelo teste t de student. Coeficiente de va-
riacdo resposta da contagem de microrganismos aerébios mesoéfilos
nas maos = 23; transformacdo da resposta utilizada = [log 10 (y +
1)]. Coeficiente de variagéo resposta da contagem de microrganismos
aerobios mesdfilos nas superficies = 46; transformacao da resposta
= [log 10 (y + 1)]
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Houve diferencas significativas (p < 0,05) quando com-
paradas as médias da contagem de microrganismos aerobios
mesofilos nas maos de manipuladores somente entre o0 es-
tabelecimento classificado como ruim e as demais classifica-
¢bes que, por sua vez, nao diferiram entre si (p > 0,05). As-
sim, estabelecimentos classificados como ruins tém médias
de contagem de microrganismos aerébios mesofilos estatisti-
camente superiores as meédias de estabelecimentos com me-
Ihores classificacdes.

Na avaliacdo das contagens de microrganismos aeroé-
bios mesofilos das superficies de mesas, equipamentos e
utensilios (Tabela 1), encontrou-se diferenca estatistica en-
tre os estabelecimentos classificados como “6timo” e “ruim”
e entre “bom” e “regular” (p < 0,05), entretanto, os estabele-
cimentos classificados como “bom” e “regular” ndo diferiram
estatisticamente daquele classificado como 6timo (p > 0,05).

As diferencas entre as classificagcdes dos estabeleci-
mentos e seus resultados microbiolégicos podem ser expli-
cados pelo fato da LV ser composta por 13 grupos distintos
de avaliacdo que, juntos, determinam a classificacao geral do
estabelecimento. Assim, o estabelecimento pode ser classifi-
cado como “6timo”, mas possuir contagens estatisticamente
iguais a outro classificado como “regular” sem que sua clas-
sificacdo seja desmerecida. Ou seja, € um ponto isolado que
0 estabelecimento “6timo” precisa adequar e, por outro lado,
um ponto que o “regular” jA esta adequado, embora ainda
haja muitas outras adequagdes a serem feitas.

Para minimizar a ocorréncia de contaminacéo, € impres-
cindivel a capacitacdo dos manipuladores e a avaliagao cons-
tante acerca dos procedimentos de higienizacdo das maos,
0 que esta diretamente relacionado as contagens microbiol6-
gicas (Candeira, 2020). Da mesma forma, as superficies de
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contato com os alimentos também requerem atencéo, visto
gue resultados microbiolégicos fora do padrdo podem indicar
a presenca de biofilmes e levar a contaminag¢do do produto
final (Oliveira, 2016).

A implementacéo e verificacdo dos programas de higie-
nizacdo, aliado as andlises microbioldgicas, sdo fundamen-
tais para determinar as condi¢cdes higiénico-sanitarias das
superficies, bem como avaliar os riscos sanitarios do produto
final ofertado ao consumidor (Benedito Junior, 2017).

A Tabela 2 apresenta a comparacdo das médias das
contagens de microrganismos aerobios mesdfilos e de fun-
gos filamentosos e leveduras para embalagens de produtos
lacteos em relacdo ao grau de implementacao dos programas
de qualidade, obtido em LV.

Tabela 2. Comparacao de médias de contagens de microrganismos
aerobios mesofilos e fungos filamentosos e leveduras em embala-
gens de produtos lacteos fracionados e a classificagcao do setor de
laticinios dos estabelecimentos comerciais em relacdo ao grau de
implementacao dos programas de qualidade.

Fungos Filamentosos
e Leveduras
(Médias em Log10.cm)

Classificacdo dos setores de Aerdbios Meséfilos
laticinios dos estabelecimentos (Médias em Log10.cm)

Otimo (91 a 100% de adequagcao) 0,242 0,592
Bom (70 a 90% de adequacéo) 0,482 0,392

Regular (50 a 69% de adequagao) 0,552 02
Ruim (20 a 49% de adequacao) 2,66° 0,332

Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna diferem estatisti-
camente (p < 0,05), pelo teste t de student. Coeficiente de variacao res-
posta da contagem de microrganismos aerébios meséfilos = 163; transfor-
macao da resposta = [log10 (y + 1)]. Coeficiente de variacdo resposta da
contagem de Fungos Filamentosos e Leveduras = 13; transformacéo da
resposta = [raiz (y + 1)].
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E possivel verificar na Tabela 2 que houve diferencas sig-
nificativas (p < 0,05) apenas entre as médias das contagens
de microrganismos aerébios mesofilos das amostras de em-
balagens nos estabelecimentos classificados como “6timo”,
“bom” e “regular” quando comparadas com as médias de con-
tagens daqueles classificados como “ruim”, o que pode estar
relacionado com a auséncia de cuidados no armazenamento
e manipulagédo das embalagens. Para fungos filamentosos e
leveduras, as médias de suas contagens nao apresentaram
diferencas estatisticas (p > 0,05) entre as classificacdes.

A Tabela 3 apresenta a comparacdo das contagens de
fungos filamentosos e leveduras do ambiente de manipula-
¢do, armazenamento ou exposicdo de laticinios, consideran-
do o grau de implementacdo dos programas de qualidade,
obtido em LV.

Tabela 3. Comparacdo de médias de contagens de fungos filamen-
tosos e leveduras em ambientes que possuem relacao direta com
produtos lacteos e a classificagao do setor de laticinios dos estabe-
lecimentos comerciais, em relacdo ao grau de implementacao dos
programas de qualidade.

Classificacdo dos setores de Fungos Filamentosos e Leveduras
laticinios dos estabelecimentos (Média em Log10.cm2.semana?)
Otimo (91 a 100% de adequagao) 1,722

Bom (70 a 90% de adequacao) 1,822
Regular (50 a 69% de adequagéo) 2,032

Ruim (20 a 49% de adequacao) 1,662

Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna diferem estatis-
ticamente (p < 0,05), pelo teste t de student. Coeficiente de variacdo da
resposta da contagem de Fungos Filamentosos e Leveduras = 28; trans-
formacao da resposta = [log10 (y + 1)].

22



Gestao, Qualidade e Inovagbes Tecnologicas:
Producbes Académicas em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados

Verifica-se na Tabela 3 que ndo houve associacao entre
as variaveis (p > 0,05), assim, a implementacao dos progra-
mas de qualidade entre as diferentes classificacdes dos esta-
belecimentos (6timo, bom, regular e ruim) néo influenciou as
contagens de fungos filamentosos e leveduras no ambiente.

O grau de contaminacéo do ar € influenciado por uma as-
sociacgado de fatores, tais como as taxas de ventilagdo, o nume-
ro de pessoas que ocupam o ambiente, a natureza e o grau de
atividade exercida por esses individuos (Pelczar et al., 1981).
Benedito Juanior (2017) verificou que a cada 1% a mais de aten-
dimento a legislacao dos itens da LV, ocorreu tendéncia signi-
ficativa na reducdo das contagens de fungos filamentosos e
leveduras nos ambientes industriais. No caso de supermerca-
dos, o fato de haver um grande movimento de pessoas e mer-
cadorias nos setores de laticinios permite inferir que ha maior
dificuldade em controlar o ambiente, quando comparado com
industrias de laticinios, independente do grau de implementa-
¢ao dos programas de qualidade.

Lista de verificacdo versus andlises microbioldgicas
dos veiculos transportadores

ApOs a aplicacado da LV, 20% e 50% dos veiculos trans-
portadores foram classificados como “6timo” e “bom”, respec-
tivamente, ou seja, 70% dos transportes estudados atendem
a, pelo menos, 70% dos itens descritos na legislacdo. Ne-
nhum veiculo foi classificado como “péssimo”, porém, 30%
obtiveram classificacdes (“regular” e “ruim”) que podem com-
prometer a qualidade dos produtos pois indicam deficiéncias
higiénico-sanitarias.
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As ndo conformidades mais frequentes foram a mistura
de produtos de categorias diferentes, a temperatura e a lim-
peza inadequadas, motoristas e ajudantes que nao se porta-
vam como manipuladores de alimentos, auséncia de docu-
mentacdo adequada, o que pode levar a problemas de ordem
sanitarias dos produtos transportados.

Na avaliacdo das contagens de fungos filamentosos e
leveduras, 12 (60%) veiculos apresentaram resultados insa-
tisfatorios (APHA, 1992). A grande circulacdo de mercadorias,
pessoas e atividades de carga e descarga durante o periodo
de coleta das amostras, podem contribuir para elevar a con-
taminac&o ambiental.

A Tabela 4 apresenta a comparacao das médias das con-
tagens de fungos filamentosos e leveduras do ambiente (bau) do
transporte dos produtos lacteos, em relagéo ao grau de atendi-
mento dos requisitos do programa de qualidade, obtido em LV.

Tabela 4. Comparacao de médias de contagem de fungos filamento-
sos e leveduras em ambientes de veiculos transportadores de produ-
tos lacteos no setor varejista em relacdao ao grau de implementacao
dos programas de qualidade.

Fungos Filamentosos e Leveduras

Classificacao do veiculo (Média em Log10 UFC.cm2.semana)

Otimo (91 a 100% de adequagio) 2,502
Bom (70 a 90% de adequacao) 2,122
Regular (50 a 69% de adequagao) 2,192
Ruim (20 a 49% de adequacao) 2,672

Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna diferem estatis-
ticamente (p < 0,05), pelo teste t de student. Coeficiente de variacdo da
resposta da contagem de Fungos Filamentosos e Leveduras = 20; trans-
formacao da resposta = [log10 (y + 1)]
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E possivel verificar na Tabela 4, que ndo houve diferenca
(p > 0,05) entre as contagens de fungos filamentosos e leve-
duras no ambiente dos veiculos entre as diferentes classifi-
cacoes, ou seja, 0 nivel de implementacédo dos programas de
gualidade nao influenciou diretamente as contagens destes
indicadores.

Assim como ocorreu na analise do comércio, os resulta-
dos podem ser explicados pela dificuldade de eliminagdo dos
esporos reprodutivos destes microrganismos do ambiente e,
também, pela grande movimentagéo de pessoas e mercado-
rias nos ambientes de transporte, ndo importando o nivel de
adequacdo a legislacao.
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Conclusao

A implementacdo de programas de qualidade influen-
ciou positivamente as contagens de microrganismos aerébios
mesofilos ao avaliar os setores de laticinios dos estabeleci-
mentos comerciais, nas maos de manipuladores, das super-
ficies de contato e das embalagens, quando comparada a
classificacao “ruim” com os demais grupos (“6timo”, “bom” e
“regular”). Demonstrando que os estabelecimentos com me-
lhor nivel de classificacdo, apresentavam menores contagens
microbiolégicas.

Por outro lado, ndo foram encontradas associagdes en-
tre as contagens de fungos filamentosos das embalagens uti-
lizadas para produtos lacteos fracionados e o nivel de atendi-
mento dos itens da LV do estabelecimento. O mesmo ocorreu
na avaliacdo do ambiente dos setores de laticinios dos esta-
belecimentos e dos veiculos transportadores.

Assim, observa-se a necessidade de regulamentacfes
especificas para auxiliar no controle da contaminacdo das
maos de manipuladores, das superficies de contato com os
alimentos, das embalagens e do ambiente. Além disso, os
esforcos entre industria e estabelecimento comercial devem
ser compartilhados para suprirem deficiéncias relacionadas a
manipulacéo e ao transporte de produtos lacteos, incluindo a
implementacéo de programas de qualidade, de modo a evitar
contaminacao cruzada, que diminui a vida de prateleira e co-
loca em risco a saude da populacéo.
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