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RESUMO

INTRODUCAO: Alimentos contaminados constituem um problema de
salde publica mundial, causadores de iniUmeras infeccdes e intoxicacoes.
O leite e seus derivados, apds o processamento industrial, sdo
transportados, armazenados, manipulados, fracionados e expostos a
venda, estando submetidos a condicdes diversas e ao risco de
contaminacao cruzada. Dessa forma, é fundamental que o Sistema de
Gestdo da Qualidade da InduUstria abranja essas etapas, em especial a
comercializacdo, por meio de auditorias periédicas e pela realizacdo de
um trabalho conjunto com o comércio Vvarejista. Ademais, a
implementacdao de programas de qualidade nos supermercados é
imprescindivel para a producdo de alimentos seguros e para garantir que
a qualidade inicial dos produtos lacteos serd mantida. As contagens de
determinados grupos de microrganismos, como os aerébios mesdfilos,
podem ser utilizadas como auxiliar em auditorias e verificacbes de
programas de qualidade, pois indicam o nivel de contaminacdo de
superficies que entram em contato com os alimentos e que, portanto,
deveriam ser mantidas sempre higienizadas. OBJETIVO: O objetivo deste
trabalho foi avaliar a relacdo entre as contagens de aerébios meséfilos de
superficies em contato com produtos lacteos e o grau de implementacdo
de programas de qualidade no comércio varejista. METODO: Foram
avaliados 15 supermercados situados no estado de Minas Gerais, quanto
ao atendimento da legislacdao para implementacdo de programas de
gualidade. O diagndstico da condicdo dos setores de laticinios foi
realizado por meio de uma lista de verificacdo (LV), composta por 13 itens
(136 pontos de verificacdo), usada para classificar os estabelecimentos
em relacdo ao percentual de adequacdo em: “Otimo” (quando o
supermercado possuia um nivel entre 91 a 100 % de adequacao), “Bom”
(70 a 90%), “Regular” (50 a 69%), “Ruim” (20 a 49%) e “Péssimo” (0 a
19%). O estabelecimento também foi classificado em relagao ao item 8 da
LV, que corresponde a higienizacdo dos setores onde se armazenam,
expde ou manipulam os produtos lacteos. Para avaliacao das condicbes
higiénico-sanitarias das superficies de contato com os produtos lacteos,
foram coletadas, por meio de swab, amostras de 04 equipamentos,
moveis e ou utensilios de cada um dos 15 estabelecimentos (n = 60),
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sempre que o responsavel pelo setor indicava que estavam prontos para o
uso. A area a ser amostrada foi delimitada com um molde esterilizado (10
cm?). Foram realizadas contagens de aerdbios meséfilos em Agar Padrdo
para Contagem, incubado a 32°C (x1°C) por 48 horas. Os resultados
foram expressos em UFC.cm2. RESULTADOS: Dentre os setores de
laticinios dos estabelecimentos comerciais, 26,6% (4) foram classificados
como “6timo” e 60% (9) como “bom”, o que significa que 86,6% (13) dos
supermercados e mercados avaliados possuiam programas de qualidade
atendendo pelo a menos 70% dos itens da legislacdo. Ao contrério,
12,12% (2) obtiveram classificacao “regular” e “ruim”. Nenhum
estabelecimento, na média geral, foi classificado como “péssimo”. Com
relacdo ao item (8), de higienizacao, verificou-se que mais da metade
(66,6%) dos setores de laticinios dos estabelecimentos atingiu uma
classificacdo considerada aceitavel, isto &, “6timo” ou “bom”. Apesar do
elevado percentual de atendimento a este item, foram verificadas falhas
importantes como a auséncia de higienizacao intermedidria de facas,
tdbuas, fatiadores, dentre outros, a cada troca de produto, seja pela
variacao da categoria (por exemplo, produtos lacteos e carneos) ou da
marca. A andlise microbiolégica da superficie demonstrou que apenas
16,67% apresentou contagens satisfatérias de aerébios mesdfilos. O limite
considerado aceitavel foi de até 50 UFC.cm™. A avaliacdo da relacdo entre
o grau de implementacao dos programas de qualidade e as contagens de
aerébios mesdfilos, demonstrou que houve diferenca significativa entre as
médias dos estabelecimentos classificados como “6timo” e “ruim” e entre
“bom” e “reqular” (p = 0,05), entretanto, os estabelecimentos
classificados como “bom” e “regular” nao diferiram estatisticamente
daquele classificado como 6timo (p > 0,05). Assim, mesmo
estabelecimentos que apresentaram bons percentuais de implementacao
dos programas de qualidade, apresentaram contagens elevadas de
aerébios mesédfilos, demonstrando falhas nos procedimentos de
higienizacdo. Quando considerada a classificacao em relacao ao nivel de
atendimento do item (8), de higienizacao, foi observado que as médias de
contagens de aerébios mesdfilos dos estabelecimentos classificados como
“6timo” e “bom” foram estatisticamente menores que aquelas observadas
nos estabelecimentos classificados como “ruim” e “péssimo” (p =< 0,05).
CONCLUSAO: N3do houve boa relacdo entre as contagens de aerébios
mesofilos e o nivel de implementacdo dos programas de qualidade,
quando avaliada a classificacao geral dos estabelecimentos comerciais,
pois a LV é bastante diversa e abrange todos os aspectos ligados a
qualidade e inocuidade. Por outro lado, quando avaliado o item 8, que
trata dos procedimentos de higienizacdao, houve associacao com as
contagens. Ou seja, quanto melhor a higienizacdo de utensilios, méveis e
equipamentos do setor de laticinios dos estabelecimentos varejistas,
assim como a frequéncia adequada e a utilizacdo correta de produtos,
menores as contagens destes indicadores, e maiores sao as garantias de
alimentos sanitariamente mais seguros.
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