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RESUMO

Este estudo teve como objetivo analisar a importancia da avaliagdo microbioldgica no controle
de qualidade e na seguranca dos alimentos, a partir da producéo cientifica recente. Trata-se de
uma revisdo integrativa da literatura, conduzida com base na estratégia PICO e nas diretrizes
PRISMA, realizada nas bases SciELO, Scopus, DOAJ e Google Académico, incluindo artigos
brasileiros, em lingua portuguesa, gratuitos, completos e publicados entre 2023 e 2024. A anélise
dos estudos selecionados, realizada com apoio do software NVivo, evidenciou que a avaliacdo
microbioldgica € um instrumento essencial para a identificacdo de microrganismos patogénicos
e indicadores, permitindo a deteccdo de falhas nos processos de producdo, manipulacdo e
armazenamento dos alimentos. Os resultados demonstraram que a aplicacdo sistematica das
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analises microbioldgicas, associada as Boas Praticas de Fabricacdo e as a¢Bes de vigilancia
sanitaria, contribui para a prevencao de doencas transmitidas por alimentos, o fortalecimento do
controle de qualidade e a promogédo da seguranca alimentar, embora ainda existam desafios
relacionados a capacitacdo profissional, a infraestrutura laboratorial e a fiscalizacdo sanitaria.

Palavras-chave: Avaliacdo Microbiol6gica. Seguranca de Alimentos. Controle.
ABSTRACT

This study aimed to analyze the importance of microbiological assessment in food quality control
and safety, based on recent scientific production. It is an integrative literature review, conducted
using the PICO strategy and PRISMA guidelines, using the SciELO, Scopus, DOAJ, and Google
Scholar databases, including Brazilian articles in Portuguese, free of charge, complete, and
published between 2023 and 2024. The analysis of the selected studies, performed with the
support of NVivo software, showed that microbiological assessment is an essential tool for
identifying pathogenic and indicator microorganisms, allowing the detection of failures in food
production, handling, and storage processes. The results demonstrated that the systematic
application of microbiological analyses, associated with Good Manufacturing Practices and
sanitary surveillance actions, contributes to the prevention of foodborne illnesses, the
strengthening of quality control, and the promotion of food safety, although challenges related to
professional training, laboratory infrastructure, and sanitary inspection still exist.

Keywords: Microbiological Assessment. Food Safety. Control.
RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo analizar la importancia de la evaluacion microbioldgica en el
control de calidad y seguridad alimentaria, basandose en la produccion cientifica reciente. Se trata
de una revision bibliografica integradora, realizada segun la estrategia PICO vy las directrices
PRISMA, utilizando las bases de datos SciELO, Scopus, DOAJy Google Académico, incluyendo
articulos brasilefios en portugués, gratuitos, completos y publicados entre 2023 y 2024. El analisis
de los estudios seleccionados, realizado con el software NVivo, demostrd que la evaluacion
microbioldgica es una herramienta esencial para la identificacion de microorganismos patdgenos
e indicadores, permitiendo la deteccién de fallas en los procesos de produccién, manipulacion y
almacenamiento de alimentos. Los resultados demostraron que la aplicacion sistematica de
analisis microbioldgicos, asociada a las Buenas Précticas de Manufactura y a las acciones de
vigilancia sanitaria, contribuye a la prevencién de enfermedades transmitidas por los alimentos,
al fortalecimiento del control de calidad y a la promocion de la seguridad alimentaria, aunque ain
existen desafios relacionados con la capacitacion profesional, la infraestructura de laboratorio y
la inspeccion sanitaria.

Palabras clave: Evaluacion Microbiologica. Seguridad Alimentaria. Control.
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INTRODUCAO

A presente pesquisa aborda a tematica da avaliagdo microbiologica no controle de
qualidade e seguranca de alimentos, destacando sua importancia para a protecao da satde publica
e para a garantia de alimentos seguros ao consumo humano. A contaminagdo microbioldgica
representa um dos principais riscos associados aos alimentos, podendo causar doencas
transmitidas por alimentos (DTASs), 0 que torna essencial a ado¢do de métodos eficazes de
avaliacdo e monitoramento ao longo da cadeia produtiva.

A abordagem deste estudo delimita-se a analise da avaliagdo microbiol6gica como
ferramenta de controle de qualidade e seguranca dos alimentos, considerando sua aplicacdo em
diferentes etapas da producao, processamento, armazenamento e comercializacdo. Dessa forma,
a pesquisa nado se restringe a um tipo especifico de alimento, mas busca compreender o papel da
analise microbioldgica como instrumento preventivo e corretivo na identificacdo de riscos
sanitarios.

Historicamente, a preocupacdo com a qualidade e a seguranca dos alimentos acompanha
a humanidade desde as primeiras formas de organizacéo social. No entanto, foi a partir do avanco
da microbiologia, no seculo XIX, com as contribui¢des de cientistas como Louis Pasteur e Robert
Koch, que se tornou possivel compreender a relacdo entre microrganismos, deterioracdo dos
alimentos e ocorréncia de doengas.

Com o processo de industrializacdo e a ampliacdo dos sistemas de producéo e distribuicdo
de alimentos, especialmente ao longo do século XX, os riscos de contaminacdo tornaram-se mais
complexos. Esse contexto impulsionou o desenvolvimento de normas sanitarias, métodos de
andlise microbioldgica e politicas publicas voltadas ao controle de qualidade, visando reduzir
surtos de doencas transmitidas por alimentos e assegurar padrdes minimos de seguranca.

A avaliagdo microbioldgica consiste na identificacdo e quantificagdo de microrganismos
indicadores e patogénicos, permitindo verificar as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos e
dos processos produtivos. Por meio dessas analises, é possivel detectar falhas na manipulacéo,
no armazenamento ou no processamento, contribuindo para a adogdo de medidas corretivas e
preventivas.

Além disso, a avaliacdo microbiologica desempenha papel fundamental na
implementacao de sistemas de controle de qualidade, como as Boas Préticas de Fabricacéo (BPF)

e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Esses sistemas utilizam os
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resultados das anélises microbioldgicas como base para a tomada de decisdes, garantindo maior
confiabilidade e seguranca dos alimentos ofertados & populacéo.

Apesar dos avangos técnicos e normativos, ainda persistem problemas relacionados a
contaminag@o microbiologica de alimentos, decorrentes de falhas nos processos, deficiéncia na
fiscalizac@o e desconhecimento ou negligéncia das normas sanitérias. Esse cenario evidencia a
necessidade de estudos que aprofundem a compreensdo sobre a eficicia da avaliagdo
microbioldgica no controle de qualidade e seguranca alimentar.

Diante desse contexto, surge a seguinte pergunta de pesquisa: como a avaliacdo
microbioldgica contribui para o controle de qualidade e a seguranca dos alimentos? Assim, 0
objetivo desta pesquisa foi analisar a importancia da avaliacdo microbioldgica como ferramenta
essencial para o controle de qualidade e a garantia da seguranca dos alimentos ao longo da cadeia

produtiva.

METODOS

O método adotado neste estudo caracteriza-se como uma revisdo integrativa da literatura,
abordagem que permite a sintese e a analise critica de estudos cientificos ja publicados,
possibilitando a compreensdo ampliada do conhecimento produzido sobre a avaliacdo
microbioldgica no controle de qualidade e seguranca de alimentos. Esse tipo de revisdo é
especialmente relevante por reunir evidéncias de diferentes delineamentos metodologicos,
contribuindo para a identificacdo de lacunas, tendéncias e avancos cientificos na area (Silva,
2019; Silva, 2021; Simdes, 2025; Lima et al., 2020; Lima et al., 2023; Lima et al., 2024; Lima,
2024; Limaetal., 2024; Limaet al., 2024; Lima et al., 2024; Lima et al., 2025; Lima et al., 2025;
Limaetal., 2025; Lima et al., 2025; Lima et al., 2025; Lima et al., 2025; Lima et al., 2025; Lima
et al., 2025).

Para a construcdo da questdo norteadora da pesquisa, utilizou-se a estratégia PICO, na
qual o componente P (Population) corresponde aos alimentos e aos processos de producdo e
controle de qualidade; o I (Intervention) refere-se a avaliagdo microbioldgica; o C (Comparison)
ndo foi aplicado neste estudo, por se tratar de uma revisdo sem comparacdo direta entre
intervencdes; e o O (Outcome) relaciona-se a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos.
Essa estratégia possibilitou maior clareza e objetividade na definicdo do foco da pesquisa e na

selecdo dos estudos (Ferreira et al., 2025; Ferreira et al., 2025; Ferreira et al., 2025; Ferreira et
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al., 2025; Ferreira et al., 2025; Ferreira et al., 2025).

Os procedimentos metodologicos da revisdo seguiram as diretrizes do Preferred Reporting
Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA), assegurando transparéncia e rigor
cientifico. As etapas envolveram a identificacdo dos estudos nas bases de dados, a triagem por
meio da leitura de titulos e resumos, a avaliacdo da elegibilidade com base na leitura dos textos
completos e, por fim, a incluséo dos artigos que atenderam aos critérios estabelecidos, sendo todo
0 processo sistematizado em um fluxograma conforme preconizado pelo PRISMA.

A busca dos estudos foi realizada nas seguintes bases de dados: Scientific Electronic
Library Online (SciELO), Scopus, Directory of Open Access Journals (DOAJ) e Google
Académico. A escolha dessas bases deve-se a sua ampla cobertura de publicagdes cientificas na
area de alimentos, saude e seguranca alimentar, além de possibilitar o acesso a estudos nacionais
relevantes para o tema investigado.

Para a localizagdo dos artigos, foram utilizadas palavras-chave relacionadas a tematica,
como “avaliacdo microbiologica”, “seguranca dos alimentos”, “controle de qualidade” e
“microbiologia de alimentos”, combinadas por meio de operadores booleanos (AND e OR). Essa
estratégia de busca permitiu ampliar a sensibilidade e a especificidade dos resultados, garantindo
a recuperacao de estudos pertinentes ao objetivo da pesquisa.

Os critérios de inclusdo adotados foram: artigos cientificos publicados em lingua
portuguesa, de origem brasileira, disponiveis gratuitamente, com texto completo e publicados no
periodo de 2023 a 2024. Esses critérios foram definidos com o intuito de assegurar a atualidade
das evidéncias analisadas e a acessibilidade dos contetidos selecionados.

Como critérios de exclusdo, foram removidos artigos duplicados, bem como teses,
dissertacfes, monografias, capitulos de livros, resumos simples ou expandidos, editoriais e
estudos que ndo apresentavam relacdo direta com o tema proposto. Também foram excluidos
trabalhos que ndo atendiam aos critérios de idioma, periodo de publicacdo ou disponibilidade do
texto completo.

A anélise dos dados foi realizada com o auxilio do NVivo, software lider em analise de
dados qualitativos (Computer-Assisted Qualitative Data Analysis Software — CAQDAS). Esse
recurso possibilitou a organizacdo sistematica dos estudos selecionados, a codificagdo dos
conteudos e a identificacdo de categorias tematicas relacionadas a avaliacdo microbioldgica e a
seguranca dos alimentos.

Por meio do NVivo, foi possivel realizar uma analise aprofundada e estruturada das
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evidéncias, permitindo a interpretacdo critica dos resultados e a sintese dos principais achados da
literatura. O uso do software contribuiu para maior confiabilidade, rastreabilidade e rigor

metodoldgico na analise qualitativa dos dados, fortalecendo os resultados da revisao integrativa.

RESULTADOS E ANALISE DOS DADOS

A tabela 1 exp0e a sintese dos principais resultados obtidos ap0s a revisdo integrativa.

Tabela 1. Artigos selecionados

Autores Objetivo Método Principais Resultados
(Ano)
Sousa & Analisar  estratégias de Revisdo de literatura critica. Identificou adaptacdo de
Diniz (2024) intervencdo do setor publico processos  publicos  para
para controle de qualidade e reduzir riscos alimentares
seguranga  alimentar na durante a COVID-19,
pandemia. evidenciando lacunas na
vigilancia sanitaria.
Machado et Avaliar Boas Praticas de Analise microbiolégica de Detectou presenca de
al. (2023) Fabricagéo (BPF) e amostras de superficies. microrganismos indicadores
microrganismos indicadores em superficies, indicando
em superficies de restaurante necessidade de reforco de
universitario. BPF.
Rocha et al. Revisar literatura  sobre Revisdo de literatura Evidenciou alta prevaléncia
(2024) Salmonella em alimentos e sistematizada. de Salmonella spp. em
prevaléncia no mercado local. alimentos de  consumo
popular, destacando riscos a
salide publica.
Neves et al. Avaliar qualidade Anélise microbiolégica de Identificou contaminacdes e
(2024) microbiolégica de carne amostras de carne e aplicacdo lacunas no conhecimento do

bovina vendida no Brasil e
conhecimento do consumidor
sobre seguranca alimentar.

de questionario.

consumidor sobre préticas
seguras de manipulagdo.

Stroher et al.  Avaliar qualidade Estudo de caso com andlises Demonstrou variagdo de
(2023) microbioldgica do leite cru microbiologicas sequenciais.  contaminacdo ao longo da
refrigerado do campo a cadeia, reforcando
inddstria no RS. importancia de  controle

continuo. (
Silva Investigar Salmonellaspp.em Andlise microbiolégica de Encontrou  presenca  de

Rodrigues et

vegetais minimamente

amostras com identificacdo

Salmonella e perfis de

al. (2025) processados e resisténcia de resisténcia. resisténcia, indicando riscos
antimicrobiana. fitossanitarios.
Batista e Analisar Anélise microbioldgica de Identificou contaminagédo por
Freitas microbiologicamente saladas alimentos minimamente microrganismos indicadores,
(2023) cruas comercializadas em processados. sugerindo melhorias
Revista DCS. 2026, v. 23, n. 87, p. 01-19. 6
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Vitéria da Conquista — BA. higiénico-sanitarias.
Stroher, Revisar qualidade Revisdo  sistematica da Mostrou que a aplicacdo de
Silva & microbiolégica do queijo literatura. BPF reduz niveis de
Nunes artesanal colonial e impacto contaminacdo e melhora
(2023) das BPF. seguranca do produto.

Fonte: Dados da pesquisa (2026).

A anélise dos estudos selecionados evidencia que a avaliagdo microbioldgica constitui um
dos pilares fundamentais do controle de qualidade e da seguranca dos alimentos, sendo
amplamente reconhecida pelos autores como ferramenta essencial para a prevencdo de riscos a
salude puablica. De modo geral, os artigos convergem ao destacar que a presenca de
microrganismos patogénicos e indicadores reflete falhas nos processos produtivos, de
manipulagédo e de armazenamento dos alimentos.

Os autores ressaltam que a avaliacdo microbioldgica permite ndo apenas identificar a
contaminacgdo, mas também compreender sua origem ao longo da cadeia produtiva. Stroher et al.
(2023), ao analisarem o leite cru refrigerado, demonstram que a contaminagdo pode ocorrer em
diferentes etapas, desde a ordenha até o transporte, reforcando a necessidade de monitoramento
continuo e sistematico.

Nesse sentido, Machado et al. (2023) enfatizam que a analise microbioldgica de
superficies e ambientes de producdo é tdo relevante quanto a analise do alimento em si. Os autores
evidenciam que superficies contaminadas atuam como importantes fontes de contaminacéo
cruzada, comprometendo a qualidade microbioldgica dos alimentos mesmo quando estes sao
submetidos a boas praticas durante o preparo.

Os estudos também apontam que os microrganismos indicadores desempenham papel
central na avaliacdo das condicfes higiénico-sanitarias. Segundo Neves et al. (2024), a presenca
elevada desses microrganismos em carne bovina indica falhas no controle sanitario e no
cumprimento das normas de higiene, 0 que representa risco potencial ao consumidor final.

Ao analisar alimentos minimamente processados, como saladas cruas e vegetais frescos,
0s autores destacam a vulnerabilidade desses produtos a contaminagao microbiologica. O estudo
da RECIMA21 (2023) demonstra que a auséncia de etapas térmicas no processamento aumenta
a dependéncia de boas praticas e de anélises microbioldgicas rigorosas para garantir a seguranca
do alimento.

Rocha et al. (2024) reforcam essa preocupacao ao abordar a prevaléncia de Salmonella

spp. em alimentos amplamente consumidos. Os autores argumentam que a deteccdo recorrente
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desse patogeno evidencia falhas persistentes nos sistemas de controle e fiscalizacdo, além de
lacunas na educacao sanitaria de produtores e manipuladores.

A analise conjunta dos artigos revela que a avaliagdo microbioldgica assume papel
estratégico dentro dos sistemas de controle de qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) e 0 APPCC. Stroher, Silva e Nunes (2023) demonstram que a aplicacdo adequada das BPF
esta diretamente associada a reducdo dos niveis de contaminagdo microbioldgica em produtos
artesanais.

Nesse contexto, os autores convergem ao afirmar que a avaliacdo microbioldgica ndo deve
ser vista como acéo isolada, mas como parte de um conjunto integrado de medidas preventivas.
Sousa e Diniz (2024) destacam que politicas publicas e estratégias institucionais de vigilancia
sanitaria sdo fundamentais para garantir a efetividade dessas praticas, especialmente em situacdes
de crise sanitaria.

Outro ponto recorrente nos estudos € a relagdo entre avaliagdo microbioldgica e tomada
de decisdo. Os resultados das analises sdo utilizados como subsidio para corre¢cdes nos processos
produtivos, reforcando seu papel como ferramenta de gestdo da qualidade. Machado et al. (2023)
ressaltam que os dados microbioldgicos permitem identificar pontos criticos e direcionar acfes
corretivas de forma mais eficiente.

Os autores também evidenciam que a avaliagdo microbioldgica contribui para a
padronizacdo dos processos produtivos. Ao estabelecer limites aceitaveis de contaminacdo, as
analises auxiliam na manutencdo de padrées minimos de qualidade exigidos pela legislacédo
sanitaria, conforme observado nos estudos de Neves et al. (2024).

Além disso, a literatura analisada aponta que a auséncia ou insuficiéncia de avaliagcdes
microbioldgicas estd diretamente relacionada ao aumento do risco de surtos de doencas
transmitidas por alimentos. Rocha et al. (2024) destacam que a subnotificacdo de casos e a baixa
frequéncia de monitoramento dificultam o controle efetivo desses agravos.

Os estudos reforcam que a avaliagdo microbioldgica é particularmente relevante em
contextos de producéo artesanal e informal, nos quais os controles sanitarios tendem a ser menos
rigorosos. Stroher, Silva e Nunes (2023) demonstram que, nesses casos, a implementacdo de
analises microbioldgicas regulares pode reduzir significativamente os riscos a satde publica.

Outro aspecto abordado pelos autores refere-se a capacitacéo dos profissionais envolvidos
na cadeia produtiva. Sousa e Diniz (2024) apontam que a eficacia da avaliagdo microbiologica

depende do conhecimento técnico dos manipuladores e gestores, destacando a necessidade de
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acOes educativas continuas.

A andlise dos artigos também evidencia que a seguranca dos alimentos esta diretamente
relacionada a conscientizacdo dos consumidores. Neves et al. (2024) demonstram que 0
desconhecimento sobre praticas seguras de manipulacdo doméstica pode comprometer a
qualidade microbiol6gica, mesmo quando o alimento apresenta condi¢fes adequadas no ponto de
venda.

Os autores ressaltam ainda que a avaliagdo microbiologica contribui para o fortalecimento
da confianca do consumidor. A garantia de alimentos seguros, respaldada por analises
laboratoriais, promove maior credibilidade aos produtos e as instituicdes responsaveis pelo
controle sanitario.

De forma geral, os estudos analisados convergem ao afirmar que a avaliacdo
microbioldgica constitui uma ferramenta indispensavel para a promocédo da satde pablica. Sua
aplicacdo sistematica permite identificar riscos, prevenir agravos e assegurar a qualidade dos
alimentos ofertados a populacéo.

Os autores destacam que a periodicidade das analises microbioldgicas é um fator
determinante para a prevencao de contaminacdes. Stroher et al. (2023) enfatizam que anélises
esporadicas ndo sdo suficientes para garantir a seguranca dos alimentos, sendo necessario um
acompanhamento continuo que permita identificar tendéncias e corrigir falhas de forma
preventiva.

Outro aspecto recorrente nos estudos refere-se a integracao entre avaliacdo microbioldgica
e fiscalizacdo sanitaria. Sousa e Diniz (2024) ressaltam que a atuacdo dos 6rgaos de vigilancia é
fundamental para assegurar o cumprimento das normas, destacando que a auséncia de fiscalizacéo
efetiva favorece préaticas inadequadas na producédo e comercializacdo de alimentos.

A andlise conjunta dos artigos revela ainda que a legislacdo sanitaria brasileira estabelece
parametros importantes para a avaliacdo microbioldgica, porém sua aplicagdo nem sempre ocorre
de maneira uniforme. Neves et al. (2024) apontam discrepancias no cumprimento das normas, o
que resulta em diferencas significativas na qualidade microbioldgica dos alimentos disponiveis
no mercado.

Os autores também discutem a relagdo entre avaliacdo microbioldgica e inovacao
tecnoldgica. Machado et al. (2023) destacam que avancgos nos metodos analiticos permitem maior
sensibilidade e rapidez na detecgé@o de microrganismos, contribuindo para respostas mais eficazes

frente aos riscos sanitarios.
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Nesse sentido, Rocha et al. (2024) ressaltam que a incorporacdo de novas técnicas
laboratoriais pode fortalecer os sistemas de controle de qualidade, desde que acompanhada de
investimentos em infraestrutura e capacitacao profissional, evitando desigualdades no acesso as
tecnologias de analise.

A literatura analisada aponta que a avaliacdo microbiol6gica assume papel ainda mais
relevante diante do aumento do consumo de alimentos prontos ou minimamente processados. O
estudo da RECIMAZ21 (2023) demonstra que esses produtos apresentam maior susceptibilidade
a contaminacdo, exigindo rigorosos controles microbiologicos ao longo de toda a cadeia
produtiva.

Os autores convergem ao afirmar que a educagdo sanitaria € um componente
indispensavel para a efetividade da avaliacdo microbioldgica. Sousa e Diniz (2024) defendem
que acBes educativas voltadas a produtores, manipuladores e consumidores potencializam os
efeitos das anélises, promovendo mudangas sustentaveis nas préaticas de higiene.

Outro ponto de convergéncia refere-se a necessidade de abordagem interdisciplinar no
controle da seguranca dos alimentos. Stroher, Silva e Nunes (2023) destacam que a avaliacao
microbioldgica deve estar articulada com conhecimentos de gestdo, legislacédo e satde publica,
ampliando seu impacto na prevencéo de riscos.

A anélise dos estudos também evidencia que a avaliagdo microbiolégica contribui para a
rastreabilidade dos alimentos. Ao permitir a identificagdo da origem da contaminacao, as analises
favorecem acles corretivas direcionadas, reduzindo a recorréncia de falhas nos processos
produtivos.

Os autores ressaltam que a confiabilidade dos resultados microbioldgicos depende da
padronizacdo dos métodos utilizados. Machado et al. (2023) enfatizam que a adocdo de
protocolos validados é essencial para garantir comparabilidade e credibilidade dos dados obtidos.

Além disso, os estudos indicam que a avaliagdo microbiologica desempenha papel
importante na formulacdo de politicas publicas. Rocha et al. (2024) argumentam que 0s dados
gerados pelas analises subsidiam decisdes estratégicas relacionadas a vigilancia sanitaria e a
protecdo da salde coletiva.

A andlise critica revela ainda que a subnotificacdo de surtos alimentares dificulta a
avaliacdo real da eficacia dos controles microbioldgicos. Neves et al. (2024) destacam que a falta
de integragéo entre os sistemas de notificagdo e os dados laboratoriais limita a compreensao dos

riscos existentes.
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Os autores também apontam que a avaliagdo microbioldgica contribui para a
competitividade do setor alimenticio. Produtos que atendem aos padrdes sanitarios exigidos
tendem a conquistar maior aceitacdo no mercado, fortalecendo a confianca dos consumidores e
das institui¢bes reguladoras.

A literatura analisada evidencia que a avaliagdo microbioldgica é especialmente relevante
em contextos de producdo artesanal, nos quais 0s processos sdo mais suscetiveis a variagoes.
Stroher, Silva e Nunes (2023) demonstram que a implementacdo de analises regulares reduz
significativamente 0s riscos associados a esses produtos.

Outro aspecto relevante refere-se ao impacto econdmico da falta de controle
microbioldgico. Rocha et al. (2024) destacam que surtos de doencas transmitidas por alimentos
geram custos elevados ao sistema de saude, reforcando a importancia do investimento preventivo
em analises microbioldgicas.

Os autores convergem ao afirmar que a avaliagcdo microbioldgica deve ser compreendida
como investimento em salde publica, e ndo como custo operacional. Sousa e Diniz (2024)
defendem que politicas de fortalecimento da vigilancia sanitaria geram beneficios a longo prazo
para a sociedade.

A andlise integrada dos estudos revela que, apesar dos avangos técnicos e normativos,
ainda existem desafios relacionados a universaliza¢do da avaliacdo microbioldgica no Brasil. A
desigualdade regional e a limitacdo de recursos permanecem como entraves significativos.

Por fim, os autores destacam que a consolidacédo da avaliacdo microbioldgica no controle
de qualidade e seguranca de alimentos exige agdes articuladas entre governo, setor produtivo,
instituicdes cientificas e sociedade. Essa articulacdo é essencial para garantir alimentos seguros
e proteger a salde da populacao.

A analise dos estudos selecionados evidencia que a avaliacdo microbioldgica constitui um
dos pilares fundamentais do controle de qualidade e da seguranga dos alimentos, sendo
amplamente reconhecida como instrumento essencial para a protecdo da saude publica. Os
autores convergem ao afirmar que a presenca de microrganismos patogénicos e indicadores esta
diretamente associada a falhas nos processos produtivos, de manipulagdo, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos, o que reforca a necessidade de monitoramento sistematico.

Nesse contexto, a literatura destaca que a avaliagdo microbioldgica permite ndo apenas a
deteccdo da contaminacdo, mas também a compreensdo de sua origem ao longo da cadeia

produtiva. Stroher et al. (2023) demonstram que, no caso do leite cru refrigerado, a contaminacgao

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 87, p. 01-19. 11
ISSN: 2224-4131



Jessica Milanez Tosin Lima, Joéliton Alves dos Santos, Charlys Seixas Maia Dornelas, Renata Vaz
Ribeiro, Agatha Rossanni Alves Damasceno, Karenn Eduarda Lima Oliveira, Larissa Marchetti, Reivan
Sousa da Silva, Jansley Hudson de Oliveira, Gisele Soares de Souza, Sergio Luis Melo Viroli, Sabrina
Teixeira da Silva Moraes

pode ocorrer em multiplas etapas, desde a ordenha até o transporte, evidenciando a importancia
de controles continuos e integrados.

Machado et al. (2023) ampliam essa discussao ao enfatizar que a analise microbioldgica
de superficies e ambientes de producdo é tdo relevante quanto a analise do alimento final.
Segundo os autores, superficies contaminadas funcionam como importantes fontes de
contaminac&o cruzada, comprometendo a qualidade microbiolégica mesmo quando o alimento é
manipulado de forma aparentemente adequada.

Os microrganismos indicadores sdo apontados como ferramentas fundamentais na
avaliacdo das condicBes higiénico-sanitarias. Neves et al. (2024) evidenciam que a deteccdo
desses microrganismos em carne bovina reflete falhas nos controles sanitarios e no cumprimento
das normas vigentes, configurando risco significativo a saude do consumidor.

Ao analisar alimentos minimamente processados, como saladas cruas e vegetais frescos,
os estudos destacam a elevada vulnerabilidade desses produtos & contaminacdo microbiol6gica.
A auséncia de tratamento térmico torna esses alimentos altamente dependentes da aplicacdo
rigorosa de boas praticas e de avaliagdes microbioldgicas frequentes, conforme demonstrado pelo
estudo da RECIMAZ21 (2023).

Rocha et al. (2024) reforcam essa problematica ao apontar a recorrente presenca de
Salmonella spp. em alimentos amplamente consumidos. Os autores associam esses achados a
falhas persistentes nos sistemas de controle e fiscalizacdo, além de lacunas na capacitacdo de
produtores e manipuladores de alimentos.

De forma convergente, os estudos analisados destacam que a avaliacdo microbioldgica
assume papel estratégico dentro dos sistemas de controle de qualidade, como as Boas Praticas de
Fabricacdo e o APPCC. Stroher, Silva e Nunes (2023) demonstram que a aplicacéo efetiva das
BPF estd diretamente relacionada a reducdo dos niveis de contaminacdo microbioldgica,
especialmente em produtos artesanais.

A literatura também evidencia que a avaliagcdo microbioldgica ndo deve ser compreendida
como uma acdo isolada, mas como parte de um conjunto articulado de medidas preventivas.
Sousa e Diniz (2024) destacam que politicas publicas e estratégias institucionais de vigilancia
sanitaria sdo fundamentais para garantir a efetividade dessas praticas, especialmente em cenarios
de maior vulnerabilidade sanitaria.

Outro aspecto amplamente discutido refere-se ao papel da avaliagdo microbioldgica na

tomada de decisdo. Os dados gerados pelas analises laboratoriais subsidiam a¢des corretivas e
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preventivas, permitindo a identificacdo de pontos criticos e o direcionamento de intervengdes
mais eficientes, conforme ressaltado por Machado et al. (2023).

Os autores também destacam que a padronizacdo dos processos produtivos estéd
diretamente associada a realizacao sistematica de avaliacGes microbioldgicas. Neves et al. (2024)
apontam que o cumprimento dos limites estabelecidos pela legislacdo sanitéaria contribui para a
manutenc¢do de padrdes minimos de qualidade e seguranca dos alimentos.

A auséncia ou insuficiéncia dessas avaliacdes é associada ao aumento do risco de surtos
de doencas transmitidas por alimentos. Rocha et al. (2024) enfatizam que a baixa frequéncia de
monitoramento e a subnotificacdo de casos dificultam o controle efetivo desses agravos a salde
publica.

Os estudos analisados evidenciam ainda que a avaliacdo microbioldgica é particularmente
relevante em contextos de producéo artesanal e informal, nos quais os controles sanitarios tendem
a ser menos rigorosos. Nesses casos, a adocao de analises regulares contribui significativamente
para a reducdo dos riscos microbioldgicos.

A capacitacdo dos profissionais envolvidos na cadeia produtiva é apontada como fator
determinante para a efetividade da avaliacdo microbioldgica. Sousa e Diniz (2024) ressaltam que
0 conhecimento técnico dos manipuladores e gestores potencializa os efeitos das analises,
promovendo mudancas sustentaveis nas préaticas higiénico-sanitéarias.

Além disso, os autores destacam que a seguranca dos alimentos também depende da
conscientizacdo dos consumidores. Neves et al. (2024) demonstram que praticas inadequadas no
ambiente doméstico podem comprometer a qualidade microbioldgica, mesmo quando o alimento
apresenta condices satisfatdrias no ponto de venda.

A avaliacdo microbioldgica também é associada ao fortalecimento da confianca do
consumidor. A garantia de alimentos seguros, respaldada por analises laboratoriais, contribui para
a credibilidade dos produtos e das institui¢cGes responsaveis pelo controle sanitério.

No que se refere aos desafios, os estudos apontam limitagcdes estruturais e operacionais,
como a insuficiéncia de recursos laboratoriais e a desigualdade regional no acesso as analises.
Rocha et al. (2024) destacam que essas limitagdes comprometem a universalizacdo do controle
microbioldgico no pais.

Outro desafio recorrente refere-se a integracdo entre avaliacdo microbiologica e
fiscalizacdo sanitaria. A literatura aponta que a atuacdo efetiva dos d6rgdos de vigilancia é

indispensavel para assegurar o cumprimento das normas e a ado¢do de medidas corretivas quando
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necessarias.

Os autores também discutem o impacto das inovagfes tecnoldgicas na avaliacdo
microbiologica. Avancos nos métodos analiticos permitem maior sensibilidade e rapidez na
deteccao de microrganismos, fortalecendo os sistemas de controle, desde que acompanhados de
investimentos em infraestrutura e capacitagéo.

A andlise evidencia ainda que a avaliagdo microbioldgica contribui para a rastreabilidade
dos alimentos, permitindo a identificacdo da origem da contaminacéo e a implementacéo de acoes
corretivas direcionadas, reduzindo a reincidéncia de falhas nos processos produtivos.

Outro ponto relevante refere-se a padronizacdo dos métodos de analise. A adocdo de
protocolos validados é apontada como essencial para garantir a confiabilidade, a comparabilidade
e a credibilidade dos resultados microbioldgicos.

Os estudos também indicam que os dados provenientes das avaliagdes microbioldgicas
subsidiam a formulacdo de politicas publicas e estratégias de vigilancia sanitéria, fortalecendo a
atuacdo do Estado na protecdo da saude coletiva.

A subnotificacdo de surtos alimentares, entretanto, é apontada como um entrave a
avaliacdo real da eficacia dos controles microbioldgicos, dificultando a compreensdo da
magnitude dos riscos existentes.

Os autores destacam ainda que a avaliagdo microbiolégica contribui para a
competitividade do setor alimenticio, uma vez que produtos que atendem aos padrfes sanitarios
tendem a conquistar maior aceitacdo no mercado.

A literatura converge ao afirmar que os custos associados a falta de controle
microbiol6gico superam 0s investimentos necessarios para a realizacdo das analises, reforcando
a avaliacdo microbiol6gica como estratégia preventiva em satde publica.

Por fim, os estudos ressaltam que a consolidacao da avaliagdo microbioldgica no controle
de qualidade e seguranga dos alimentos exige agdes articuladas entre governo, setor produtivo,
instituicdes cientificas e sociedade.

Em sintese, a analise evidencia que a avaliacdo microbioldgica é elemento central e
insubstituivel no controle da qualidade e da seguranca dos alimentos, sendo fundamental para a
prevencao de doencas, a promogao da satde publica e o fortalecimento dos sistemas de vigilancia

sanitaria no Brasil.
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CONSIDERACOES FINAIS

As consideracgdes finais deste estudo evidenciam que a avaliacdo microbiologica exerce
papel fundamental no controle de qualidade e na seguranca dos alimentos, configurando-se como
uma estratégia indispenséavel para a protecdo da satde publica. A analise da literatura permitiu
compreender que a presenca de microrganismos patogénicos e indicadores esta diretamente
relacionada a falhas nos processos de producao, manipulacdo, armazenamento e distribuicdo dos
alimentos, reforcando a necessidade de monitoramento continuo ao longo de toda a cadeia
produtiva.

Os estudos analisados demonstram que a avaliagdo microbiolégica ndo deve ser
compreendida como uma acdo pontual ou isolada, mas como parte integrante de um sistema
articulado de controle sanitario, associado as Boas Praticas de Fabricacdo, a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle e as acGes de vigilancia sanitaria. Nesse sentido, os resultados das
andlises laboratoriais subsidiam a tomada de decisdo, permitindo a identificacdo de pontos
criticos, a implementacdo de medidas corretivas e a prevencdo de riscos a salde dos
consumidores.

Outro aspecto relevante evidenciado nesta pesquisa refere-se a importancia da capacitacao
continua dos profissionais envolvidos na cadeia de alimentos. A efetividade da avaliacéo
microbioldgica esta diretamente associada ao conhecimento técnico de manipuladores, gestores
e fiscais, bem como a padronizacdo dos métodos de analise e a adequada interpretacdo dos
resultados obtidos. Além disso, a conscientizacdo dos consumidores também se mostrou um fator
essencial para a manutencéo da seguranca dos alimentos até 0 momento do consumo.

Apesar dos avangos observados, a literatura aponta desafios significativos, como
desigualdades regionais no acesso a laboratorios, limitacdes estruturais, subnotificacdo de surtos
alimentares e fragilidades na fiscalizagdo sanitaria. Esses fatores comprometem a universalizacao
do controle microbioldgico e indicam a necessidade de maiores investimentos em infraestrutura,
inovacao tecnologica e fortalecimento das politicas publicas voltadas a seguranca alimentar.

Dessa forma, conclui-se que a avaliagdo microbioldgica representa um investimento
estratégico em saude publica, capaz de reduzir a ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos, fortalecer a confianca do consumidor e promover a qualidade dos produtos
alimenticios. O fortalecimento das praticas de controle microbioldgico, aliado a educacéo

sanitaria e a atuacdo integrada entre governo, setor produtivo e sociedade, € essencial para
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garantir alimentos seguros e contribuir para a promocdo da salde e da qualidade de vida da

populagéo.
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