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Avaliação microbiológica de alimentos e mãos de manipuladores 

Elsa Sofia Vieira Ferreira 

Resumo

O trabalho aqui apresentado realizou-se no Laboratório de Microbiologia de 

Alimentos do Instituto Nacional de Saúde Dr. Ricardo Jorge, em Lisboa, durante o 

período de Fevereiro a Junho de 2008, tendo por principal objectivo a aquisição de 

conhecimentos na análise microbiológica de alimentos, superfícies e mãos de 

manipuladores, desde a recolha de amostras até ao registo dos resultados. 

Foram analisadas 45 amostras de refeições prontas a servir, 21 superfícies e 42 

mãos de manipuladores. Foi calculado o número de UFC, por grama ou por ml de 

amostra, de microrganismos aeróbios totais a 30ºC, bolores e leveduras, 

Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,

bactérias sulfito-redutoras e Staphylococcus coagulase positiva. Foram ainda 

pesquisados os microrganismos Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

Verificou-se que cerca de 36% das refeições prontas a servir analisadas 

revelaram um nível de qualidade “Não Satisfatório”, 29% “Aceitável” e 35% 

“Satisfatório. Relativamente aos esfregaços efectuados a diferentes utensílios, 

concluiu-se que 35% dos resultados são “Não satisfatório” e 65% são “Satisfatório”. No 

que se refere às mãos dos manipuladores, concluiu-se que a lavagem e desinfecção 

das mãos dos manipuladores dos alimentos é mais eficaz na eliminação dos 

microrganismos do que a simples lavagem e que o método da lavagem é mais 

adequado à verificação do estado higiénico das mãos dos manipuladores do que o 

método do esfregaço com zaragatoa. 

Palavras - chave: análise microbiológica, manipuladores, higiene, refeições prontas a 

servir 
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Microbiological Assessment of food and its handlers 

Elsa Sofia Vieira Ferreira 

Abstract

The work presented here was held at the Dr. Ricardo Jorge National Health 

Institute in Lisbon, during the period from February to June 2008, with the main 

objective of acquiring knowledge in the microbiological testing of food, surfaces and 

hands of manipulators, since the collection of samples by the reporting of results.  

We analyzed 45 samples of meals ready to serve, 21 areas and 42 hands. It 

calculated the number of CFU per gram or per ml of sample, the total aerobic 

microorganisms to 30°C, molds and yeasts, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, 

Bacillus cereus, Clostridium perfringens, sulfite-reducing bacteria and Staphylococcus

coagulase positive. We also searched the microorganisms Salmonella. and Listeria 

monocytogenes.

It was found that approximately 36% of meals ready to serve analyzed showed a 

level of quality "Not Satisfactory", 29% "Acceptable" and 35% "Satisfactory”. For 

smears carried out at different utensils, it was concluded that 35% of the results are 

"Not Satisfactory" and 65% are "Satisfactory". Regarding the hands, it was concluded 

that the cleaning and disinfecting the hands of food handlers is more effective in the 

removal of microorganisms than a simple washing and that the method of washing is 

more appropriate to check the status of the toilet hands of the manipulators of the 

method of smear with swab. 

Key words: microbiological analysis, handlers, hygiene, meals ready to serve. 


