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/Uma superficie mal higienizada, aliada a capacidade
de adesdo dos microrganismos, pode ser fonte
potencial de contaminagaes, favorecendo a formagdo

de biofilmes.
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INTRODUCAO

A definicdo de alimento seguro baseia-se no que constitui um risco significativo. O publico em
geral pode considerar risco zero como ideal, enquanto o produtor deve considerar um risco aceitavel.
Risco igual a zero é impraticavel, dada a complexidade da cadeia e natureza humana. No entanto, o risco
de doencas transmitidas por alimentos deve ser reduzido para alcan¢ar um nivel aceitavel (Forsythe,

2013).

Devido a velocidade da producdo em industrias de alimentos, o controle de qualidade realiza
analises fisico-quimicas e microbiolégicas em tempo real para garantir a confiabilidade sanitaria das
etapas de fabricacdo. Essas etapas devem ser conduzidas de forma a apresentar resultados

tecnicamente validos, garantindo assim a integridade do produto e a seguranga dos consumidores.

A adocao de técnicas que permitem a detec¢do precoce de microrganismos é uma solugao viavel
para prevenir a contaminacao microbioldgica. As analises microbioldgicas classicas, geralmente
utilizadas no controle de qualidade interno, muitas vezes ndo atendem de maneira satisfatoria as
necessidades, tanto na especificidade ideal quanto no tempo habil para realizar correcées antes que o
produto chegue ao consumidor final. Métodos alternativos estao a disposi¢cdo no mercado, porém pouco
populares. Um exemplo no monitoramento de higienizacao de superficies é o swab por ATP que &
método de bioluminescéncia que usa a capacidade da matéria organica de liberar adenosina trifosfato

(ATP), que é a principal fonte de energia em todos os organismos vivos. Essa capacidade é caracteristica

de bactérias, fungos, bem como alimentos e restos de alimentos, incluindo aqueles em superficies
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desinfetadas (Luo et al., 2009). Baseado nisso o objetivo desse estudo é validar essa tecnologia dentro

de um frigorifico e destacar seus pontos positivos e negativos no uso dessa ferramenta.

DESENVOLVIMENTO

Uma das preocupacdes é a correta execucdo dos Procedimentos Padrdo de Higienizacao
Operacional (PPHO), especialmente no que diz respeito as instalagdes e equipamentos de
processamento. A negligéncia nesse aspecto ndo s6 compromete as caracteristicas sensoriais dos

produtos, mas também representa risco para os consumidores (Santos, 2024).

0 método alternativos proposto nesse estudo ndo s6 permite que o ATP microbiano seja medido,
mas também indica seu nivel nos restos de alimentos e outros contaminantes organicos, que podem
favorecer o crescimento microbiano e formacgao de filmes nas superficies (Figura 1). Este método pode
ser usado continuamente durante o processo de produg¢ao, caso uma incorre¢ao for detectada, permite

tomar medidas imediatas corretivas e estabelecer riscos em tempo real (Aycicek et al., 2006).
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Figura 1. Mecanismo de formacdo dos biofilmes.

Fonte: https://www.proquimia.com /pt-pt/biofilms-en-la-industria-alimentaria/

O método possui limitagdes e autores recomendam que sua utilizacdo seja acompanhada de
meétodos tradicionais visto que sua correlacao com o niimero de colonias nao é pratico de ser realizado.
Em um estudo conduzido em ambiente hospitalar na Holanda foi concluido que apesar da baixa

correlacdo entre o método alternativo e método tradicional, as medigdes por ATP fornecem indicios

sobre a higienizacdo sendo recomendado para a avaliar a contaminacao de superficies (Van Arkel,

2021).
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CONSIDERACOES FINAIS

O teste de limpeza ATP avalia a eficacia dos processos de higienizacdo, detectando residuos
organicos e microrganismos em superficies. Ele mede a quantidade de ATP, que indica a presenca de
matéria bioldgica. A principal finalidade do teste é assegurar que a limpeza foi executada corretamente,
fornecendo um retorno imediato e quantitativo sobre o nivel de contaminagdo remanescente

permitindo corrigir falhas na higienizagdo antes que se tornem um risco a saude.
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