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RESUMO

A coleta de amostras em servicos de alimentacao para analises microbioldgicas é
comum as praticas de rotina uma vez que se relacionam com a seguranca de
alimentos. A descricdo detalhada dos materiais e métodos utilizados é fundamental
para realizacao adequada do processo. O objetivo desta revisao integrativa foi indicar
os protocolos de coleta de amostra, materiais e métodos aplicados em servigos de
alimentacao institucionais e comerciais no Brasil. Foram utilizadas as bases de dados
Periddicos Capes, Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude
(LILACS) e Google Scholar, para buscas entre 1999 e 2023. Cinco artigos cientificos
foram selecionados e onze legislacdes nacionais e regionais foram incluidas. A analise
documental indicou que nao ha uma padronizacao nacional para coleta de amostra de
servicos de alimentacdo para analises microbioldgicas. As legislacdes vigentes
apresentam diferencas em relacao aos termos utilizados, massa a ser coletada,
temperatura e tempo de armazenamento, materiais e métodos para coleta. A falta de
um padrdo nacional representa um obstaculo para a investigacao de casos de doencas
de transmissao hidrica e alimentar pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria, uma
vez que amostras coletadas de forma indevida podem resultar em falsos negativos nas
analises microbioldgicas, dada falha na manutencao da viabilidade dos patdgenos
envolvidos nos surtos.

Palavras-chaves: Inocuidade dos Alimentos; Boas Praticas de Manipulacao; Padroes
de Referéncia; Guarda.

1. Introducao

Um a cada trés surtos de Doengas de Transmissao hidrica e Alimentar (DTHA),
no Brasil, estdo relacionados a servicos de alimentacdo (SA) (BRASIL, 2023a). Os SA
sao classificados em dois grupos, a saber, os institucionais, que possuem numero fixo

de usuarios como as cozinhas de industrias, empresas, escolas, hospitais e presidios;
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€ 0S comerciais, que nao possuem clientela fixa como restauran es; ho&éié e”a comida
de rua (Proenca et al., 2005).

Qualquer SA deve atender as determinacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que definem as Boas Praticas (BP), procedimentos que devem ser
adotados a fim de garantir a qualidade higiénico sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria vigente (BRASIL, 2004). As dificuldades para os
SA adotarem as BP sao conhecidas e se relacionam, majoritariamente, com a baixa
escolaridade e os baixos salarios recebidos pelos trabalhadores desse setor, somado a
falta de materiais adequados para operagdoes, como sanitizacao, e estruturas
inadequadas mantidas pelos proprietarios, sem formacao na area de alimentacao
(Clayton et al., 2015; Mello et al., 2010).

Considerando os tipos de SA, os segmentos escolar, hospitalar e do trabalho
(Cunha et. al, 2018; Soares et. al, 2018) apresentam condicOes discretamente
melhores que os comerciais (Oliveira et. al, 2020). A obrigatoriedade da presenca de
um nutricionista nesses ambientes, estabelecida por programas de alimentacao, como
0 Escolar e do Trabalhador, e pelo érgao regulamentador da profissao, € uma das
razoes para o atendimento de mais itens associados as BP (BRASIL, 2020; 1987, CFN,
2018).

Uma vez que existe um risco inerente de DTHA em todo estabelecimento do
tipo SA, esses sao responsaveis pela coleta de amostras de alimentos servidos com
objetivo de avaliar perigos quimicos, fisicos e bioldgicos relacionados as DTHA
(BRASIL, 2023b). Apesar disso, a coleta de amostra ndo esta listada como atribuicao
obrigatdria ou complementar do nutricionista da Area de Nutricio em Alimentacdo
Coletiva, sendo compulsoria apenas para as areas de Vigilancia em Saude e Controle
de Qualidade em Industrias de Alimentos (CFN, 2018), desse modo, alguns SA aderem
a coleta de amostra de forma voluntaria.

Considerando que a etapa de coleta de amostra, e seu adequado
armazenamento, é crucial para a obtencao de resultados fidedignos nas analises
microbioldgicas, o presente estudo apresentou uma revisao integrativa das praticas de

execugao de coleta de amostra em servicos de alimentagao no Brasil.
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Para o presente trabalho uma revisao integrativa da literatura foi realizada com
coleta de dados entre os meses agosto e outubro de 2023, por meio da busca online
de artigos, e textos técnicos, que respondessem a pergunta norteadora: “Como é
realizada a coleta de amostra de alimentos em servicos de alimentacao do Brasil?”. A
busca foi realizada nas bases de dados Periddicos Capes, Literatura Latino-Americana
e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS) e Google Scholar. Os descritores utilizados
foram “servicos de alimentacao”, “amostra de alimentos” e "Brasil". Definiu-se como
critério de inclusado: artigos publicados entre o ano de publicacdao da primeira legislacao
referente a coleta de amostras em servigos de alimentacdo, compreendendo o periodo
de 1999 a 2023, que respondessem a pergunta central do estudo, sendo excluidos
editoriais de jornais sem carater cientifico e artigos duplicados em mais de uma base.

Foram avaliados os resumos dos artigos para identificar se tratava-se de coleta
de amostra de alimentos no ambito dos servicos de alimentacao brasileiros, incluindo:
restaurantes, inclusive industriais, bufés, cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais
entre outros, de modo a se identificar os métodos e referéncias utilizadas para coleta
de amostra. Adicionalmente, foram consultadas todas as legislacdes publicadas no
Brasil referentes a coleta de amostra de alimentos em servicos de alimentacao e as
referéncias oficiais para coletas publicadas pelos Ministérios da Salde e Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

3. Resultados e Discussao

Foram encontradas 83 publicacdes apds os cruzamentos nas bases de dados
(Google Scholar= 40, Periddicos Capes=37 e LILACS=6), e apos aplicacao de todos os
critérios e o refinamento da busca pela leitura dos artigos pré-selecionados, foram
selecionados 5 artigos na amostra final (Quadro 1). Os artigos foram publicados entre

os anos de 2009 e 2020, sendo todos provenientes da regiao Sul do Brasil.
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Quadro 1. Selecao de artigos relacionados ao tema coleta e amostra em servigos de
alimentacao no Brasil.

Referéncia
Autor Titulo Ano Regido do Brasil | utilizada na coleta
de amostra
Koehnlein e Avaliagao da coleta de amostras, 2009 Sul Portaria CVS 6
Calderelli em Unidade de Alimentagéo e
Nutri¢ao de Maringa- PR
Oliveira et al. Avaliagdo da presenga de 2013 Sul Portarian® 78

microrganismos indicadores
higiénico-sanitarios em alimentos
servidos em escolas publicas de
Porto Alegre, Brasil.
Saccol et al. Comparativo entre o Regulamento 2015 Sul Nao indica
Técnico Brasileiro de Boas
Praticas para Servigos de
Alimentacao e as legislagdes
complementares da Regido Sul

Bauer e Strasburg Adequagdo da coleta de amostras 2017 Sul Portaria SES/RS
em um servigo de alimentagdo 78/2009
coletiva
Oliveira et al. Avaliagdo das boas praticas em 2020 Sul Resolugado
restaurantes do municipio de Normativa N° 3

Joinville, Santa Catarina
Fonte: os autores, 2023

Seguindo um curso temporal apresentamos os achados, e metodologia
norteadora de coleta no Brasil no quadro 1. Considerando documentos de referéncia
nos estados brasileiros relacionados a coleta de amostras um total de 11
regulamentacdes foram encontradas (Quadro 2). Para cada uma dessas
regulamentagbes existem instrucOes especificas de protocolo de coleta e guarda
(Quadro 3).

A andlise dos estudos elegiveis evidéncia que nao ha referéncia nacional para a
pratica de coleta de amostras e sua respectiva guarda, sendo utilizadas
regulamentagdes regionais municipais ou estaduais, no caso de cidades e estados que

possuam tais regulamentagoes.

Quadro 2 - Linha do tempo legislativa de coleta de amostra em servigos de

alimentacao.
Ano Legislacao Regido do Pais Local Ambito de Aplicacdo
1999 Portaria CVS 6 Sudeste Sao Paulo Estadual
2006 Portaria 1210 Sudeste Sao Paulo Municipal
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2009 Portaria N© 78 Sul Rio Grande do Sul

2010 Resolugao Normativa Sul Santa Catarina
n° 3/DIVS

2011 Portaria 2619 Sudeste Sao Paulo

2013 Portaria CVS 5 Sudeste Sao Paulo

2015 RDC N© 43 Pais Brasil

2017 | Instrugdo Normativa N°  Centro-Oeste Distrito Federal

16

2020 Portaria “"N" S/IVISA- Sudeste Rio de Janeiro
RIO n° 002

2022 RDC N© 656 Pais Brasil

2023 Portaria 799 Sul Rio Grande do Sul

Fonte: os autores.

INSTITUTO FEDERAL DE
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RIO DE JANEIRO
Campus Rio de Janeiro

Estadual
Estadual
Municipal
Estadual
Nacional
Estadual
Municipal
Nacional

Estadual
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Quadro 3. Legislagdes brasileiras e especificacoes da coleta de amostras de alimentos.
Temperatur| _. . - .
Legisiagio | Termo | Momento | peso |Embalagem | 1aentfcacs | feP0 e | wae | Deencis | utensilo | orente
egisiag Utilizado da Coleta coletado de coleta o Armazenam P
ento ento Liquido? | paracoleta ar?
. Os mesmos
Sim. do servico ou
Nome do Até 4°Csob | Liquidos so
. ~ outros
1/3 do . Local, Data, refrigeracao | podem ser :
. X Esterilizadas . desinfetados
PortariaCVS | Guardade Servigo 100 Horario, 72h ou -18 °C | armazenados £ Icool Si
6 Amostra (Primeiro 9 o Produto e sob por 72 horas com alicoo m
desinfetadas B 70, fervidos
terco) Responsavel congelament sob or 10 a 15
pela colheita 0 refrigeracao po
7 minutos ou
ate 4 °oC.
flambados
Sim.
Até 4 °Csob | Liquidos so
1/3 do refrigeracdo | podem ser
Portaria 1210 Coleta de Servico Nao Nao Nao 72h ou -18 °C | armazenados Nao Nao
Amostra (Primeiro determina determina determina sob por 72 horas | determina determina
terco) congelament sob
o refrigeracao
até 4 oC.
Denominacdo
Portaria N°© Guarda de Nao 100g ou Apropriada e | do alimento e 72h Inferiora 5 No difere Nao Nao
78 Amostra determina 100mL Primeiro Uso Data da oC determina determina
preparagao
Nome do
produto, data Refrigeragao
Resolugao ~ . de preparo, (Sem o o
Normativa n® G:rar]rglszige detgrangina 75 a 100g D?israaeritrivlig data que foi 72h especificacdo | Nao difere detgrangina detgfnﬁina
3/DIVS P servido o de
alimento e temperatura)
refeicao
6
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(almogo,
janta, etc).
Sim.
Nome da Até 4 °Csob | Liquidos so
1/3 do preparacao, refrigeracdo | podem ser
, Guarda de Servigo Nao data e ou -18 °C | armazenados Nao Nao
Portaria 2619 Amostra (Primeiro 1009 determina horario em J6h sob por 96 horas | determina determina
terco) que foram congelament sob
servidas o refrigeracao
até 4 oC.
. Os mesmos
Sim. do servico ou
Nome do Até 4 °Csob | Liquidos so outros
. Local, Data, refrigeracdo | podem ser ;
. Segunda Esterilizadas . desinfetados
Portaria CVS | Guardade Horario, ou -18 °C | armazenados ; .
hora do 100g ou 72h com alcool Sim
5 Amostra i . Produto e sob por 72 horas X
Servico desinfetadas . 70, fervidos
Responsavel congelament sob or 10 a 15
pela colheita 0 refrigeracao po
7 minutos ou
ate 4 °oC.
flambados
Nome do
estabelecime
nto, nome do
produto, data Refrigeragao
o Esterilizadas | de preparo, (Sem o
RDC N© 43 ?r:fgzt(rjae detgfn:ina 100g ou horario e 72h especificagdo [ Nao difere detgfnc:ina Sim
desinfetadas data de de
coleta, e temperatura)
nome do
responsavel
pela coleta;
Apds uma Nome do Até 4 °C sob Sim. Os mesmos
Instrucao Guarda de hora do Primeiro Uso | estabelecime refrigeracdo | Liquidos so utensilios
Normativa N© Amostra tempo do 100g ou nto, nome do 72h ou -18 °C podem ser | empregados Sim
16 periodo de Esterilizadas produto, sob armazenados na
distribuicao data, horario congelament | por 96 horas | distribuicao
7
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ou o} sob
imediatament responsavel refrigeracdo
e antes do pela coleta até 4 oC,
consumo
g})l:;?gf-R?O Coleta de Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao
n° 002 Amostra determina determina determina determina determina determina determina determina determina
Nome do
estabelecime
nto, o nome
dog;?;judtg, a Refrigeracao
Coleta de Nao Esterilizadas preparo, 0 (Sem Nao
RDC N©° 656 Amostra determina 100g ou horario é 3 72h especificacdo | Nao difere determina Sim
desinfetadas de
data de
coleta, € 0 temperatura)
nome do
responsavel
pela coleta;
~ Denominacao Inferior a 5 ~ o
Portaria 799 Coleta de Nao_ 100g PrimeiroUso | e data da 72h oC sob Nao difere Nao_ Nao_
Amostra determina ~ . ~ determina determina
preparagao refrigeracao
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relacionadas a coleta de amostras, sendo estas nomenclaturas; massa; embalagem;
identificagcdo; tempo maximo de armazenamento; temperatura de armazenamento;
utensilios de coleta e retirada do ar. Considerando pontos relevantes para as analises
microbioldgicas as quais se destinam essas amostras € relevante destacar as
divergéncias de massa de amostra coletada; tempo maximo e temperatura de
armazenamento.

A massa a ser coletada nao é mencionada na Portaria "N” n°® 002 (RJ) e na 1210
(SP), tendo sido esta ultima revogada. Com excecao da Resolucao Normativa n°3 que
determina uma faixa de massa (75 a 100qg), todas as outras 7 publicacdes definem
pelo menos 100g como massa padrao. Nesse tdpico as legislacdes parecem atender
bem o objetivo, uma vez que a grande maioria das metodologias de analise
microbioldgica de alimentos utilizam 25g de amostra.

No entanto no que diz respeito a temperatura e tempo de guarda das amostras
a discrepancia é marcante entre as regulamentacgdes. O tempo de armazenamento da
amostra é de 72 horas para todas as legislagbes, com excecao da Portaria 2619, que
determina 96 horas e da Portaria “"N”, que nao determina periodo de armazenamento
da amostra. A temperatura de armazenamento nao é determinada pela Portaria “N”,
enquanto a RN n°003, e as RDC 43 e 656, apontam para obrigatoriedade de
refrigeragao, sem limite de referéncia, enquanto as Portarias CVS 6, 5, 1210, 2519 e
IN n°16 determinam que as amostras podem ser armazenadas sob refrigeracao (até
4°C) ou congelamento (-18°C). Apenas a Portaria N° 78 e a 799 sao claras acerca do

armazenamento da amostra sob refrigeracao em temperatura inferior a 5°C.

O cenario nacional aponta que nenhuma das legislacdes que tratam da coleta
de amostras de alimentos em SA atendem plenamente os parametros determinados
pelo Manual de coleta, acondicionamento, transporte, recebimento e destinacao de
produtos sujeitos a vigilancia sanitaria, elaborado pelo Ministério da Salude, que
através da ANVISA fica responsavel pelo recolhimento do alimento em caso de suspeita
de surto de DTHA (BRASIL, 2022d).

Considerando as recomendacoes da ANVISA, a coleta de amostras compreende
a retirada da amostra do alimento enquanto a guarda representa a manutencao das

condicbes de armazenamento e posterior destino (analise ou descarte), sendo
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diferente o entendimento das legislacbes em vigor em todo territério nacional. O

momento da coleta ideal seria imediatamente antes ou exatamente no inicio do
servico, ja que durante a distribuicdo do alimento, estdo finalizadas as operacdes de
processamento.

A coleta antes do acesso da preparacao pelos usuarios é benéfica para evitar
que falsos positivos sejam declarados, uma vez que oito em dez usuarios ndo realiza
a higienizacdo das maos antes de se servirem, um a cada quatro usuarios cocam ou
tocam alguma parte do corpo durante o autosservico e que dois a cada cinco utilizam
os utensilios para arrumar os alimentos do proprio prato e mantém conversas durante
o processo de escolha da composicao do prato (SOARES et al., 2023; GAMA et al.,
2019). Caso nao seja possivel, devem ser utilizados utensilios adequados para evitar
contaminacao da amostra, podendo estes ser higienizados ou outros especificos para
essa finalidade (BRASIL, 2022d).

As metodologias analiticas que sdo padrao internacional para coleta de amostras
estabelecem que pelo menos 100 g do alimento deve ser coletado (CODEX
ALIMENTARIUS, 2004), no entanto, o manual estabelece que em caso de surto a
amostra é significativa em qualquer quantidade, mesmo que inferiores as quantidades
solicitadas (BRASIL, 2022d).

A homogeneizacao dos alimentos, seja a preparagao de consisténcia solida ou
liguida, é uma etapa que nao fica clara, bem como a manutencdo da temperatura da
coleta de acordo com a temperatura original do alimento (temperatura ambiente x
refrigeracao). Essas sao instrugdes relevantes e essenciais uma vez que a distribuicao
de microrganismos em lotes, ou porcOes individualizadas, do alimento ndo é
homogénea e que a temperatura em balcOes térmicos muitas vezes nao € distribuida
de maneira uniforme (BRASIL, 2022d; Peixoto et al., 2020).

A disponibilidade de oxigénio, a consisténcia do alimento e sua atividade de
agua pode fazer com que este seja mais susceptivel a multiplicacdo microbiana. Desse
modo, pratos preparados ef/ou alimentos prontos para consumo devem ser
conservados sob refrigeracao até o momento da andlise microbioldgica, sendo a
temperatura de refrigeracao abaixo de 5 °C suficiente para estacionar o crescimento
microbiano e possibilitar a viabilidade de pesquisa em caso de surto (BRASIL, 2022d;
Tortora & Funke & Case, 2017).

A pratica de congelamento da amostra de alimentos é vista em alguns SA, mas
10
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cabe dizer, que o congelamento pode afetar a viabilidade das células microbianas, o

gue pode gerar perda de células que pode representar um falso negativo em caso de
pesquisa, uma vez que ha comprometimento das estruturas dos microrganismos
(Franco & Landgraf, 2008).

4. Conclusao

A coleta de amostra em servicos de alimentacao institucional e comercial nao possui
um padrao de referéncia nacional, tal como utilizado pelo Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria. O procedimento se mostrou dependente de regulamentacdes
municipais e/ou estaduais que apresentam divergéncias significativas com as
recomendacdes do manual da vigilancia sanitaria. A falta de um padrao nacional
representa um obstaculo para a investigacdo de casos de doengas de transmissao
hidrica e alimentar pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria, uma vez que amostras
coletadas de forma indevida podem resultar em falsos negativos nas analises
microbioldgicas, dada falha na manutencao da viabilidade dos patdgenos envolvidos

nos surtos.
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