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RESUMO

Atualmente as dados epidemioldgicos demonstram que as UAN, principalmente os restaurantes industriais,
sdo umas das maiores fontes de surtos de doengas veiculadas por alimentos. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar as condicdes higiénico-sanitdrias de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricio (UAN)
localizada na cidade de Sobral — Ce. O perfil microbiolégico dos utensilios € maos de manipuladores da
UAN foi avaliado utilizando a técnica do swab. As anélises microbioldgicas realizadas foram contagem de
microrganismos aerdbios meséfilos e determinacdo de coliformes fecais, em utensilios e maos de
manipuladores. O ar ambiente foi monitorado por contagem de microrganismos mes6filo por meio de
exposicdo de uma placa na drea de processamento pelo tempo de 15 minutos. A contagem de
microrganismos aerébios mesoéfilos na palma das maos de manipuladores demonstraram que os valores
obtidos para o refeitério 1 e 2 sdo inferiores ao estabelecido pela legislagcdo. Para utensilios, a contagem de
microrganismos aerébios mes6filos para o refeitério 2 apresentou-se dentro dos padrdes. No entanto, o
refeitério 1 demonstrou valores incontdveis para ambos utensilios. Os dados obtidos para andlise de
coliformes fecais nos utensilios apresentaram-se em conformidade com a legislacdo. A contagem de
microrganismos aerébios mesofilos para o ar ambiente demonstrou 32 coldnias (refeitério 1) e 2 coldnias
(refeitorio 2). Sugere-se realizar avaliacdes microbioldgicas periddicas nas linhas de processamento da UAN.
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1 INTRODUCAO

De acordo com dados epidemioldgicos disponiveis, as unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), entre elas
os restaurantes industriais, sdo umas das maiores fontes de surtos de doencas veiculadas por alimentos. Com
o aumento do nimero de empresas no setor de refeicdes coletivas, cujo crescimento é de cerca de 20% ao
ano, aumentam também as perspectivas de ocorréncias de toxinfeccdes alimentares. Atualmente, estima-se
que aproximadamente dois bilhdes de refeicdes sdo produzidas anualmente em cozinhas de grande porte,
atendendo a cerca de 28% da populacdo economicamente ativa (FREITAS, 1995).

Para atender a legislagdo em vigor (BRASIL, 2001) e ndo colocar em risco a saide dos usudrios, com a
veiculacdo de microrganismos patogénicos, deve-se controlar a contaminacdo e multiplicagdo de
microrganismos nos diversos ambientes de uma UAN a fim de disponibilizar alimentos microbiologicamente
seguros. O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de uma Unidade de
Alimentacgdo e Nutricdo (UAN), localizada na cidade de Sobral — Ce.



2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Higiene das superficies de contato

Todos os equipamentos, superficies e utensilios utilizados na industria alimenticia devem ser submetidos a
higienizacdo e sanitizacdo didria.

Silva Junior (2002) afirma em sua traducdo do CODEX ALIMENTARIUS que, todos os equipamentos e
utensilios empregados na 4rea de processamento que possam entrar em contato com os alimentos, devem ser
fabricados com material que ndo transmita substdncias tdxicas, odores ou gosto, que ndo seja absorvente, que
resista a corrosdo e que entre os materiais mais apropriados estdo o aco inoxiddvel, os materiais sintéticos e
os derivados de borracha.

Segundo Hazelwood e McLean (1994) jamais devemos utilizar utensilios de madeira no preparo de
alimentos, uma vez que este material é muito absorvente, promovendo o acimulo de microrganismos, que
podem rapidamente causar intoxicac¢io e contaminacdo cruzada dos produtos alimenticios.

Equipamentos e utensilios com higienizagao deficiente t€ém sido responsdveis, isoladamente ou associados a
outros fatores, por surtos de doencas de origem alimentar ou por alteracdes de alimentos processados
(ANDRADE e MACEDO, 1996). H4 relatos de que utensilios e equipamentos contaminados participam do
aparecimento de aproximadamente 16% dos surtos (FREITAS, 1995). Cortadores de frios, cortadores de
legumes, bandejas, pratos, talheres, tabuleiros, amaciadores de carne, entre outros, devem passar
constantemente por uma avaliacdo microbiolégica para controle da eficiéncia do procedimento de
higienizagdo, evitando-se a contaminagio dos alimentos produzidos (ANDRADE e MACEDO, 1996).
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A higieniza¢do adequada dos equipamentos e utensilios bem como a do préprio manipulador é um dos
fatores mais importantes para o controle da qualidade do produto.

2.2 Higiene dos manipuladores de alimentos

De acordo com dados da Organizacdo Mundial de Satide (OMS), os manipuladores sdo responsdveis direto
ou indiretamente por até 26% dos surtos de enfermidades bacterianas veiculadas por alimentos (FREITAS,
1995). Em vdrias pesquisas, tem-se demonstrado a relagdo existente entre manipuladores de alimentos e
doencgas bacterianas de origem alimentar. Podem ser manipuladores doentes, portadores assintomdticos ou
que apresentem habitos de higiene pessoal inadequados, ou ainda que usem métodos anti-higi€nicos na
preparacdo de alimentos (CARDOSO et al., 1996). Mesmo os manipuladores sadios abrigam bactérias que
podem contaminar os alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal.

Para Silva Junior (2001), resultados satisfatdrios para higiene das maos € auséncia de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase e outros. Ainda segundo o autor para que as maos de
manipuladores sejam consideradas limpas, essas devem ser higienizadas a cada uma hora.

A higiene do ambiente e as condicdes do local da cozinha podem contribuir decisivamente para manutenc¢ao

da qualidade original dos alimentos, podendo atuar como fonte de contaminantes e/ou condi¢des ambientais
que agem como coadjuvantes no processo de contaminacao e deterioracdo dos alimentos.

2.3 Indicadores de contaminacao de alimentos

Microrganismos indicadores constituem grupos ou espécies de microrganismos que, quando presentes em
um alimento, fornecem informagdes sobre as condi¢gdes higi€nico-sanitarias do produto analisado, no tocante
a contaminagdo de origem fecal, a provavel presenca de patdgenos ou a deterioracdo potencial do alimento
(FRAZIER e WESTHOFF, 1993).

Os principais grupos de microrganismos indicadores sdo: psicrotréficos, mesoéfilos, termoéfilos, bactérias
anaerdbias, indicadores de contaminacdo fecal, que incluem coliformes totais, coliformes termotolerantes,
Escherichia coli, familia Enterobacteriaceae, enterococos e Clostridium perfringens; ainda sdo indicadores

Staphylococcus aureus, bactérias mesoéfilas produtoras de esporos, clostridios sulfito redutores, bolores e
leveduras, microrganismos haléfilos, proteoliticos, lipoliticos e osmofilicos (SILVA JleIOR, 2002). O
grupo a ser escolhido dependeré das caracteristicas do alimento, j4 que a pesquisa de todos os indicadores se
tornaria onerosa e demorada.



O grupo de coliformes totais é composto por mais de vinte espécies pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com producao de gés, quando incubados a 35-37°C por
48 horas. Sdo bacilos gram-negativos e nao formadores de esporos.

A presenca de coliformes totais nos alimentos ndo indica, necessariamente, contamina¢do fecal recente ou
ocorréncia de enteropatégenos (APHA, 2001). No entanto, a presenca de coliformes totais em alimentos
processados € considerada uma indicagdo til de contaminagdo pds-sanitizacdo ou pds-tratamento térmico,
indicando falhas higiénicas ao longo do processamento e armazenamento do produto ou deficiéncia do
tratamento térmico, j& que ndo sdo organismos esporulados. As bactérias pertencentes ao grupo dos
coliformes termotolerantes apresentam a capacidade de continuar fermentando a lactose com produgdo de
gds, quando incubadas a temperatura de 45 +0,2°C. Nessas condi¢des, aproximadamente 95% das culturas
sdo positivas para E. coli. A pesquisa de coliformes termotolerantes e de Escherichia coli nos alimentos
fornece com maior seguranga informacdes sobre as condi¢des sanitdrias do produto e melhor indicagdo da
eventual presenca de enteropatégenos (APHA, 2001). Atualmente, sabe-se, que o grupo dos coliformes
inclui pelo menos trés géneros: Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, dos quais incluem cepas de origem
ndo fecal (4dgua, solo, vegetais). Por esse motivo, a presenca de coliformes termotolerantes é menos
representativa, como indicagdo de contaminacdo fecal, do que a enumeracdo de Escherichia coli, porém
muito mais significativa do que a presenga de coliformes totais, dada a alta incidéncia de Escherichia coli
dentro do grupo fecal. Embora a Escherichia coli possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes nio
fecais, € o melhor indicador de contaminagao fecal conhecido até o momento (SILVA et al., 2001).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Coleta de amostras

O perfil microbiolégico dos utensilios e maos de manipuladores da UAN foi avaliado utilizando a técnica do
swab. A avaliacdo microbioldgica foi realizada na palma das maos de dois manipuladores, o primeiro ficava
responsdvel pelo processamento de saladas cruas e o segundo pela preparagdo a quente dos alimentos
(cozinheiro). Ap6s a coleta as amostras foram transportadas em caixa isotérmica com gelo recicldvel do tipo
blue ice, em temperatura inferior a 10°C (Figura 1 e 2) até o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — [FCE — Campus Sobral. Os ensaios foram realizados
no periodo de maio a junho de 2010, em dois lotes. No lote I foram realizadas andlises de swab no refeitdrio
1 e no lote II andlises microbiolégicas no refeitério 2. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

3.2 Analises microbiolégicas

As andlises microbioldgicas envolveram a contagem de microrganismos aerébios mesoéfilos e determinacio
de coliformes fecais (NMP/cmZ), utilizando a técnica do swab, em utensilios (previamente higienizados) e
maos de manipuladores, durante o processamento de alimentos. O ar ambiente foi monitorado por contagem
de microrganismos meséfilos (UFC/cm®) por meio de exposi¢io de uma placa na drea de processamento por
um tempo de 15 minutos. Essas andlises foram realizadas conforme metodologia descrita no Manual de
Meétodos de Anélises Microbioldgicas de Alimentos (SILVA et al., 2001) e no "Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods" (APHA, 2001).

3.2.1 Técnica do Swab

Na técnica do swab uma zaragatoa (chumago de algoddo esterilizado, montado em estilete de madeira),
previamente umedecida em tubo contendo 4 mL de dgua peptonada a 0,1%, colheu-se o material das maos
dos manipuladores, mergulhando novamente a zaragatoa no tubo. Terminado a coleta, este material foi
transportado sob refrigeracdo para o laboratério, e 14 foram preparadas as diluicdes 1071, 102 e 1073 a partir
do tubo contendo a zaragatoa, fez-se a distribuicdo de 1 mL de cada diluicdo no centro das placas Petri
estéreis, em seguida, adicionando-se cerca de 15 mL de Agar Padrdo para contagem total fundido e resfriado
a 45° + 1°C em superficie plana, submetendo a placa a duas séries alternadas de cinco movimentos rotativos,
deixando solidificar. As placas foram incubadas invertidas a 37° + 1°C por 48 horas.



3.2.2 Contagem de microrganismos aerébios mesoéfilos

A populagdo de microrganismos aerdbios meséfilos foi quantificada pelo método de plaqueamento em
profundidade em 4gar para contagem padrdo. As placas foram incubadas a 35°C por 48 horas e o resultado
expresso em unidades formadoras de col6nia por grama do produto (UFC/cm?).

A determinacdo de microrganismos aerébios mesofilos pela técnica do swab foi realizada em dois utensilios,
nas maos de dois manipuladores de alimento e no ar ambiente da linha de processamento da UAN.
3.2.3 Coliformes fecais

A determinacio do ndmero mais provével de coliformes fecais (NMP/cm?) foi realizada por meio de teste
presuntivo em caldo lactosado incubado a 35°C por 48 horas. As culturas com producdo de gis foram
reinoculadas em caldo de Escherichia coli (EC), incubadas em banho-maria 4 45°C por 24 horas.

A determinago de coliformes fecais pela técnica do swab foi realizada em dois utensilios (Figuras 1) e nas
maos de dois manipuladores de alimento (Figuras 2).

Figura 1: Coleta de swab em utensilio do refeitorio.

Figura 2: Coleta de swab das maos de manipuladores

4. RESULTADOS E DISCUSSAO.

Os resultados das andlises microbioldgicas de maos de manipuladores, utensilios e ar ambiente estdo
expressos na Tabela 1.



TABELA 1: Valores médios da populacdo de microrganismos presentes nas mios de manipuladores, utensilios e
no ar ambiente durante a producao de alimentos da UAN.

Amostras Microrganismos aerdébios mesoéfilos Coliformes fecais
(UFC/mio, UFC/cm’) (NMP/mio e NMP/cm’)
Refeitorio 1 Refeitorio 2 Refeitorio 1 Refeitorio 2
Manipulador 1 7,6 x 107 4,1 x 107 <3 <3
Manipulador 2 3.8x 107 2,1x 107 <3 <0
Utensilio 1 Incontavel 3,5x107 <3 3
Utensilio 2 Incontavel 1,0x 10° 3 14
Ar ambiente 32 2 - -

Para a contagem de microrganismos aerébios meséfilos na palma das maos de manipuladores os valores
obtidos para o refeitério 1 e 2 sdo inferiores ao estabelecido pela legislagdo (10 x 10 UFC/mio) indicando
condig¢des higi€nico-sanitdrias satisfatérias para os manipuladores da drea de processamento de alimentos
(APHA, 1992).

Aguiar et. al., (2006), em pesquisas de swab de mdo de manipuladores de alimentos de uma creche do
municipio de Sdo Paulo, relata a auséncia desses microrganismos, o que segundo o autor € um indicativo de
condi¢des higiénico sanitdrias satisfatorias.

Os resultados obtidos para coliformes fecais das maos de manipuladores revelaram que as amostras (100%)
encontram-se de acordo com o padrio federal vigente, para o refeitério 1 e 2, sendo consideradas, portanto,
pela legislacdo em condi¢des sanitdrias satisfatorias (APHA, 1992).

Para Silva Junior (2001), resultados satisfatdrios para higiene das maos é auséncia de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase e outros. Ainda segundo o autor para que as maos de
manipuladores sejam consideradas limpas, essas devem ser higienizadas a cada uma hora.

Para utensilios, a andlise de contagem de microrganismos aerébios mesdfilos para o refeitério 2 apresentou-
se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagio (10 x 10* UFC/cm®). No entanto, para o refeitério 1 o
resultado foi incontdvel para ambos utensilios deste refeitério, indicando uma microbiota muito elevada, que
possivelmente ocorre em virtude dos utensilios permanecerem expostos na drea de atendimento, bem como,
sua manipulagdo por varios funciondrios. Tais resultados indicam que estes utensilios constituem-se em
veiculo na transferéncia de microrganismos para os alimentos.

Os dados obtidos para coliformes fecais dos utensilios apresentaram-se acordo com a legislacdo, tanto para o
refeitdrio 1 como para o refeitdrio 2.

A contagem de microrganismos aerdbios meséfilos para o ar ambiente demonstrou 32 colonias para o
refeitorio 1, enquanto que o refeitdrio apresentou duas coldnias. Segundo o Apha (1992) os ambientes estdo
adequados ao processamento de alimentos quando apresentarem contagem de microrganismos aerdbios
mesofilos de até 3,0 x 10" UFC/cm*/semana. Fundamentado nessa legislacio o refeitério 2 apresenta boas
condi¢des higiénico sanitdrias ao processamento de alimentos.

Figura 3: Contagem de bactérias aerébias mesoéfilas do refeitério 1.



Muitas vezes, essa recomendacdo americana da APHA pode ser considerada rigida para os restaurantes
brasileiros, em razdo principalmente das condi¢cdes de temperatura ambiental, portanto, admite-se, por
exemplo, contagens de até 1,0 x 10*> UFC/cm*/semana, para o ar ambiente de restaurantes.

A metodologia analitica usada, que consiste na contagem de particulas (microrganismos) vidveis em uma
determinada 4rea por um definido periodo de tempo, sem divida, apresenta vdrias limitagdes e, na realidade,
indica um nivel aproximado de contaminagio do ambiente avaliado. E uma técnica classificada como classe
D pela APHA, ou seja, uma metodologia que j4 foi considerada padrdo, mas que estd sendo substituida por
técnicas mais eficientes. Além disso, a técnica de sedimentacdo simples ndo recupera alguns tipos de
microrganismos presentes no ar. No entanto, € uma técnica recomendada por um 6rgido reconhecido
internacionalmente e, por isso, € ttil na avaliacdo de ambientes nos restaurantes industriais. Deve-se frisar,
porém, que as técnicas que avaliam volumes de ar fornece resultados mais confidveis. Dentre essas dltimas,
incluem-se as técnicas da membrana filtrante, precipitador eletrostatico e impressdao em dgar (SVEUM et al.,
1992; SALUSTIANO et al., 2001).

Segundo Andrade et al., (2003), em avaliacdo das condi¢des microbioldgicas em unidade de alimentacdo e
nutricio obteve 77 UFC/cm*/semana para ambientes refrigerados e 212 UFC/cm*/semana para ambientes no
refrigerados. Valores que se encontram muito acima da contagem obtida no presente estudo.

Kochanski et al., (2009), em avaliacdo das condi¢des microbioldgicas de uma unidade de alimentacdo
demonstrou contagem de bolores e leveduras na coleta 1 valor maximo de 7,7 x 10° UFC/cm?/semana, para
coleta 2 valores variando de 6,6 x 10* a 1,0 x 10* UFC/cm*/semana e para a coleta 3 contagem mdaxima de
5,2 x 10* UFC/cm®/semana. Valores estes bem superiores aos encontrados no presente estudo.

Faz-se necessdrio a definicdo especificacdes ou de recomendacdes mais adequadas as condigdes brasileiras
para o controle microbioldgico de ambientes.

5. CONCLUSAO

- A contagem de microrganismos aerdbios mesoéfilos e coliformes fecais das maos dos manipuladores
demonstrou condi¢des higi€nico-sanitarias satisfatérias;

- Para utensilios, a andlise de contagem de microrganismos aerdbios mesoéfilos para o refeitério 2 apresentou-
se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo enquanto que o refeitério 1 ndo atendeu as
recomendagdes da APHA;

- O ar ambiente do refeitério 1 demonstrou contagem de aerébios mesoéfilos em desacordo com a legislagao
da APHA;

- Em virtude dos utensilios do refeitério 1 demonstrarem contaminagdo (incontdvel) e no ar ambiente do
refeitdrio 2 ter-se constado contagem de col6nias acima de 3,0 x 10> UFC/cm*/semana, sugere-se realizacao
de avaliagOes microbioldgicas periddicas nas linhas de processamento da unidade de alimentagdo e nutricio;

- Além disso, ha necessidade de definicdo de padrdes ou recomendagdes mais adequados as condig¢des
brasileiras para o controle microbiolégico nas unidades de alimentagado e nutricao.
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