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O teste por presenca de ATP é utilizado nas

para garantir que as instalagées, equipamentos

e superficies estejam limpos e livres de

contaminacdo.

J

INTRODUCAO

A verificacdo da higienizacao é um aspecto critico em diversos setores, especialmente naquelas

empresas do setor de producdo de alimentos.

Garantir que as superficies de contato contenham livres de contaminantes é vital para a
seguran¢a e qualidade dos produtos. Para validar a eficAcia dos processos de higienizacdo, sao
comumente usados métodos como inspegdes visuais, técnicas padrdo de plaqueamento microbiano e a
aplicacdo de ensaios baseados em trifosfato de adenosina (ATP) ou bioluminescéncia de ATP. Embora
os métodos tradicionais de esfregaco microbiano e de placa sejam extremamente reconhecidos, elas sao
limitadas, pois exigem horas ou mesmo dias de incubacdo para gerar resultados com crescimento de
coldnias, ocasionando atrasos que sao muitas vezes incompativeis com os cronogramas de fabricacao.
Avaliagdes baseadas na técnica de bioluminescéncia de ATP é usual por ser considerada rapida e

objetiva para avaliacao do processo de higienizacao.

A técnica de ATP-bioluminescéncia € utilizada para detectar residuos organicos e contaminantes

microbianos em superficies de contato com alimentos com muita rapidez na obtengao de resultados.

A molécula de ATP quando participa de uma reacdao quimica com a luciferina (substrato) e o

complexo enzimatico luciferase libera luz. A emissdo dessa luz esta diretamente relacionada com a
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quantidade de ATP presente na reacdo. A luz emitida a partir dessa reacdo pode ser medida por
limnémetro e expressa em unidades relativas de luz (RLU), indicando a concentracdo de ATP presente
no equipamento ou superficie. Porém todas as células vidveis de plantas, animais e microrganismos
possuem ATP, deixando de ser uma técnica especifica para microrganismos. Porém, mesmo com essa
caréncia de especificidade, essa técnica é utilizada na industria de alimentos para a verificacao das
medidas de controle estabelecidas para prevenir ou reduzir contaminantes nas superficies, pois os
residuos organicos quando detectados demonstram falha na higienizacao e podendo se tornar fonte de

alimentos para microrganismos.

USO DO ATP-BIOLUMESCENCIA EM COMERCIO VARE]JISTA DE CARNES
Ferreira (2023) coletou amostras utilizando a técnica do ATP-bioluminescéncia de superficie

(placa), utensilio (faca), equipamento (maquina de moer carne) e mdos dos manipuladores que
manuseiam a carne apos os procedimentos rotineiros de higiene em dois momentos: antes e apds as
intervengdes do pesquisador. O autor observou altas contagens no primeiro momento da coleta. Apds

algumas orientacgdes aos funciondrios, o autor verificou que os valores cairam.

Levando em consideracao as recomendac¢des do fabricante superficies contendo até 150 URL
(2,18 log URL) estdao em condicdes higiénicas satisfatdrias; entre 151 e 300 URL (2,18 - 2,48 log URL)
em condicdes de alerta e acima de 300 URL (2,48 log URL), as superficies sdo consideradas em

condi¢des higiénicas insatisfatérias.

Todas as amostras avaliadas antes das interven¢des foram consideradas em condi¢des higiénicas
insatisfatérias. Ja apds as intervengdes, as mdos do manipulador de um estabelecimento e a faca de
outro apresentaram condi¢des higiénicas satisfatorias. Algumas amostras foram consideradas em
condicdes de alerta e a maioria dos estabelecimentos que comercializam carne foram considerados em

condig¢oes higiénicas insatisfatorias.

USO DO ATP-BIOLUMINESCENCIA EM LATICINIOS

Barbosa (2023) avaliou a matéria organica dos equipamentos e utensilios de um laticinios apds

a producao, apos a etapa de limpeza com detergente industrial e apos o uso do sanitizante hipoclorito
de so6dio a 200 mg.L-1. Foram coletadas amostras de tanques de queijo, mesa de preparo da massa do
queijo, mesa de embalar queijo, tanque de preparo de iogurte, pia de utensilios e preparo do iogurte,
tanque de preparo da manteiga e maquina de envase da manteiga.

A mesa de preparo do queijo possuia uma menor quantidade de matéria organica por ser pouco
utilizada no dia da pesquisa, portanto apresentou condi¢des higiénicas satisfatérias antes mesmo do

uso do detergente. O tanque de preparo da manteiga apresentou condi¢cdes de alerta, e as demais

superficies condi¢des higiénicas insatisfatérias.
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Apés o uso dos sanitizantes, todos os utensilios foram considerados em condi¢des higiénicas
satisfatorias (inferior a 2,18 log URL). Antes do processo de sanitizacdo, todos os equipamentos e
utensilios avaliados apresentaram-se como condi¢des de alerta (2,18 - 2,48 log URL) ou em condig¢des

higiénicas insatisfatérias (acima de 2,48 log URL).

VANTAGENS DO USO DA TECNICA DO ATP-BIOLUMINESCENCIA

A técnica do ATP-bioluminescéncia se destaca como aliada no processo de seguranca dos

alimentos, oferecendo importantes em relacao aos procedimentos padrdes nas industrias (figura 1). Do
ponto de vista técnico, proporciona resultados em tempo real, permitindo respostas imediatas. Além
disso, é objetivo, pois fornece dados quantificaveis sobre a presenca de ATP, o que torna altamente
eficaz para detecgdo precisa de residuos organicos. Outra vantagem importante é que pode ser aplicada

em diversos equipamentos e superficies dentro dos setores de producao.

Figura 1. Vantagens da Técnica de ATP-bioluminescéncia.

ECONOMICAS TECNICAS

Reducao de Custos Rapidez

Eficiéncia Operacional Objetividade
Prevencao de Contaminagoes Sensibilidade

Melhoria Continua Versatilidade

Fonte: Elaborado pelos autores.

Quanto as vantagens econ0micas, esta metodologia contribui significativamente na reducao de
custos, pois minimiza a necessidade de métodos de verificacdes tradicionais, mais demorados e
onerosos. Além disso, reduz o tempo de inatividade dos equipamentos para higienizacdo, reduzindo o
risco de contaminacgoes, facilitando o monitoramento constante e a implementacao de melhorias do
processo de higieniza¢do, promovendo um ambiente mais seguro e limpo.

Ao incorporar essas vantagens, é evidente que a técnica de ATP-bioluminescéncia ndao sé
melhora a eficacia dos processos de higienizacdo, como também oferece beneficios, contribuindo para

a sustentabilidade e a competitividade das empresas do setor alimenticio.

SN



Revista Técnica da Agroindustria, vol. 1, n. 2 — Artigo 070 / 02 de agosto de 2024

CONSIDERACOES FINAIS

No comércio varejista de carne, a técnica de ATP-bioluminescéncia se mostrou uma ferramenta
valiosa para identificar equipamentos e superficies que necessitam de maior atencdo durante a
higieniza¢do. Com o treinamento dos manipuladores foi possivel reduzir o nivel de URL das amostras,
contudo, melhorias continuas sdo essenciais para se alcangar padroes higiénicos satisfatérios em todas
as superficies dos estabelecimentos.

A utilizagdo do teste de ATP-bioluminescéncia para avaliagdo a limpeza e sanitizacdo em
laticinios, mesmo ndo quantificando diretamente microrganismos potencialmente patogénicos, provou
ser eficiente para monitorar a higienizacdo em tempo real. Isso permite uma avaliacdo rapida das

condi¢Oes higiénico-sanitarias e a implementacdo de medidas corretivas imediatas, se necessario.
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