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Controlo microbiolégico de superficies em Industrias
Alimentares e de Restauracao

Resumo

O presente trabalho teve como principal objetivo verificar se as metodologias de
higienizacao aplicadas em industrias alimentares e de restauracao sao eficazes.

Para este efeito, procedeu-se ao tratamento de resultados de 2666 amostras fornecidos
pelo laboratorio Aquimisa,Lda. Foram estudadas as analises microbiologicas realizadas em maos
de manipuladores de produtos alimentares com a técnica de zaragatoa, em superficies de
manuseamento e manipulacdo de alimentos, como bancadas de trabalho, utilizando-se a técnica
de contacto direto, e em superficies irregulares como equipamentos e utensilios de preparacéo
alimentar através da técnica de zaragatoa.

Os resultados obtidos foram divididos por cada sector de indistria alimentar e de
restauracdo, concluindo que os sectores dos laticinios e da carne foram os que apresentaram
maior nimero de contaminacdes. Nas analises realizadas em superficies pela técnica da
zaragatoa verificou-se que para a contagem de microrganismos a 30°C o sector dos lacticinios
apresentou 46,7% de amostras contaminadas (>10 ufc/cm?) e o sector da carne 23,9%, e para a
contagem de Enterobacteriaceae apresentou 60% de amostras contaminadas (>1 ufc/cm?) no
sector dos lacticinios e 25,1% no sector das carnes. Em relacdo as analises realizadas através da
técnica de zaragatoa em méaos de manipuladores verificou-se que 10,2% das amostras tinham
presenca de Staphylococcus coagulase positiva e que 43,1% das amostras estavam com valores
superiores a 10 ufc/cm? para a contagem de Enterobacteriaceae no sector das carnes. Também
o sector dos lacticinios apresentou valores elevados de contaminacao de maos de manipuladores
com a presenca de 20,8% de amostras contaminadas por Enterobacteriaceae.

Palavras-chave: Grau de higienizacao, manipuladores de alimentos.
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Microbiological control on food industry and catering

surfaces

Abstract

The present work’s main objective is to ensure that the hygiene methodologies applied in
the catering and food industries are effective.

For this purpose, 2666 sample results provided by the laboratory Aquimisa, Lda were
treated. Microbiological analyses were carried out on the hands of food handlers using the swab
technique, on handling surfaces, such as workbenches, using the direct contact technique and on
uneven surfaces such as food preparation utensils and equipment using the swab technique.

The results obtained were divided by each sector of the food industry and catering,
concluding that the dairy products and meat sectors are those which presented a higher number
of contaminations. In the analyses performed on surfaces using the swab technique it was found
that for the micro-organism count at 30° C the dairy products sector presented 46.7% of
contaminated samples and the meat sector 23.9%, for the Enterobacteriaceae count, 60% of
dairy product samples were contaminated and 25.1% in meats. For analyses carried out in the
meat sector using the swab technique it was found that 10.2% of the handlers samples had the
presence of Staphylococcus positive coagulase and 43.1% of the samples had values greater than
10 cfu/cm2 for the Enterobacteriaceae count. The dairy products sectors handlers also presented
high values of contamination with the presence of 20.8% of samples contaminated with
Enterobacteriaceae.

Keywords: Sanitation degree, food handlers.
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