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RESUMO

O aparecimento de comércios de alimentos estd em expansdo, devido ao crescente nUmero de refeicées realizadas
fora de casa, porém nem sempre esses comércios sdo sindnimos de qualidade. As bactérias sGo as principais
causas de contaminacées de alimentos, dentre elas se encontram Staphylococcus aureus, meséfilos e coliformes
totais. Com o objetivo de avaliar a presenca de micro-organismos indicadores de falta de higienizacdo em maos
de manipuladores de alimentos, foram realizadas trés coletas em cinco estabelecimentos em dias alternados,
totalizando 15 amostras. Foram feitas as inoculacées das amostras coletadas das méos dos manipuladores em
Placas 3M™ Petrifilm™ para andlise quantitativa de unidades formadoras de colénias. Observou-se que todas as
amostras analisadas apresentaram-se fora do padréo estabelecido pela Organizacdo Pan-Americana da Saude
que determina a contagem maxima de 102 UFC/méo, acima deste valor é considerado contaminacdo. Avaliando
os cinco estabelecimentos analisados, o quarto e o quinto foram os que apresentaram maiores indices de
contaminagdo microbiolégica, porém todos os estabelecimentos apresentaram indices de contaminacéo superior aos
exigidos para os trés micro-organismos analisados. Conclui-se que a falta de informacdo de como higienizar as
md&os de maneira correta pode ter como consequéncia uma transmissdo de micro-organismos patogénicos para os
alimentos, podendo atingir seriamente a satde do consumidor.

Palavras-chave: Manipulagdo de Alimentos; Higiene das Méaos; Alimentos Preparados; Higiene dos Alimentos.

INTRODUCAO alimentos em estabelecimentos comerciais que muitas
vezes ndo estdo de acordo com as boas prdticas de

Sabe-se  hoje  que  micro-organismos  s@o . < 1o
manipulagdo'?.

encontrados praticamente em todos os lugares e, com
o crescente aumento do consumo de alimentos fora Um dos desafios da humanidade é fazer com que
dos domicilios nos Gltimos anos, cresceram também os  © alimento produzido atenda a todos de forma segura,

riscos & sadde dos consumidores, pois estes ingerem tendo em vista que os alimentos sdo considerados um
veiculo para transmissdo de agentes contaminantes,

que podem vir a ocasionar um surto de doencas
transmitidas  por alimentos (DTA) caso estejom
contaminados®.

Os micro-organismos s@o os responsdveis por surtos
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Dentre as mais variadas bactérias detectadas em
alimentos destacam-se Staphylococcus aureus, meséfilos
e coliformes totais®. Encontrado frequentemente na pele
e nas fossas nasais, o S. aureus é uma bactéria esférica,
que se apresenta na forma de cocos dispostos em
aglomerados que lembram cachos de uva, sendo estes
gram-positivos®.

Segundo Wang et al’, a infoxicacéo provocada pelo
S. aureus é causada pela ingestdo de toxinas formadas
no alimento. De acordo com Cardoso et al®, as toxinas
sdo proteinas de baixo peso molecular, resistentes &
cocc@o e & hidrélise pelas enzimas géstricas e jejunais.
Os reservatérios de S. aureus sGo os seres humanos
e os animais de sangue quente, pois fazem parte da
microbiota da pele, mucosas, tratos respiratérios e
gastrointestinais, com prevaléncia de 35% a 40% na
orofaringe e 10% a 35% na boca e saliva®’.

O grupo dos coliformes totais é constituido
por bacilos gram-negativos, que ndo apresentam
capacidade de produzir esporos e podem ser aerdbios
ou anaerdbios facultativos. Além disso, os mesmos
conseguem se proliferar em ambientes contendo
presenca de sais biliares ou outros compostos ativos
de superficie e também possuem como caracteristica
marcante  a capacidade de fermentar lactose
com producdo de gés a 35° C em 24-48 h. Sao
enterobactérias  comumente encontradas no  trato
intestinal tanto de humanos como de alguns animais.
A contaminagdo por essas bactérias podem causar
diarreias e infeccdo urindria'®'"12,

Os mesdfilos séo bactérias aerdbias que crescem
em femperaturas variadas, sendo a 6tima temperatura
de crescimento entre 30 a 45° C. Apesar de ndo serem
consideradas  bactérias  patogénicas, sdo bactérias
indicadoras de falta de higienizacéo, pois crescem
com maior facilidade em locais onde hd sujidades. A
presenca destas bactérias em amostras como méos,
equipamentos, alimentos e utensilios demonstra falhas
no processo de limpeza e sanitizacdo'®.

Os alimentos tm uma grande facilidade de serem
contaminados por micro-organismos desde o seu
recebimento até sua distribuicdo, podendo assim mudar
suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas,
levando o alimento & deterioracéo. Deve-se levar em
conta que um alimento aparentemente normal também
pode estar contaminado e, consequentemente, provocar
contaminacéo no consumidor'#13,

O processo de manipulacéo dos alimentos é uma
das principais causas de contaminacédo, pois se néo for
realizada uma higienizacdo adequada das méos dos
manipuladores, das bancadas e dos utensilios que serdo
utilizados, o alimento ird se contaminar assim que entrar
em contato com estas superficies'®"”.

Visando os fatores de riscos que alimentos
contaminados podem causar & saldde humana, o
presente estudo teve como obijetivo avaliar a presenca
de S. aureus, coliformes totais e mesdfilos em mdos

de manipuladores de alimentos que trabalham em
lanchonetes na Cidade de Ji-Parand, Estado de
Rondénia, Brasil.

MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa do Centro Universitério Luterano de
Ji-Parand (CEULJI/ULBRA), em 15 de outubro de 2013,
sob o parecer n® 432.704. Um termo de consentimento
foi assinado pelos participantes da pesquisa.

Foram  realizadas trés  coletas em  cada
estabelecimento, sendo escolhidos cinco locais com
maior movimento no periodo do almoco. O material foi
coletado a partir de uma das méos dos manipuladores
escolhidos, de forma aleatéria e em dias alternados,
totalizando 15 amostras. A coleta foi realizada por meio
de swabs estéreis utilizando a extremidade que contém
o algoddo com o diluente, passando-se o swab nas
palmas das méos dos manipuladores, girando de forma
que toda a superficie do algod@o entrasse em contato
com as palmas das méos. A transferéncia da amostra
ocorreu pela haste, sendo quebrada a parte manuseada
e, posteriormente, inseriu-se a parte com a amostra no
tubo com o caldo de transporte.

De acordo com Silva et al’, as amostras foram
acondicionadas em uma caixa isotérmica confendo
gelo reciclavel e levadas diretamente ao laboratério de
microbiologia até, no méximo, 2 h apds a coleta. No
laboratério, as amostras foram preparadas adicionando
40 mlL de d4gua peptonada tamponada 0,1% para
posterior realizacdo de trés diluicées seriadas (10, 102
e 1079).

As Placas 3M™ Petrifilm™ fornecem resultados
rdpidos e precisos por meio de frés simples passos:

inoculacéo, incubacdo e leitura. Para todas as
amostras inoculadas, foi utilizado 1 mL de cada
diluicdo e inoculado em Placas 3M™ Petrifilm™,

conforme o micro-organismo a ser analisado. As
amostras de S. aureus foram inoculadas em Placas
3M™  Petrifilm™  Staph Express Count Plate AOAC®
Official Methods 975.55, enquanto que as amostras
de mesdfilos foram inoculadas em Placas 3M™
Petrifilm™  Aerobic Count Plate AOAC® Official
Method™ 986.33, 990.12 e 989.10 e uma amostra
de coliformes totais foi inoculada em Placas 3M™

Petrifilm™ Coliform Count Plates AOAC® Official
Method™ 989.10.
Apbés a inoculacdo, as  amostras  foram

encaminhadas para estufa em temperatura de 37° C
por 24 h. Em caso de ndo crescimento, as placas de
mesdfilos foram deixadas por mais 24 h. Apds andlise
caracteristica das colénias, foi realizada a avaliacdo
quantitativa dos micro-organismos nas placas.

Os resultados foram expressos em unidades
formadoras de colénias/mdo  (UFC/méo) conforme
recomendacdo da American Public Health Association'®.
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RESULTADOS

Como at¢é o momento ndo hd um padréo
microbiolégico para swab de méos, o presente estudo
utilizou o padrédo descrito pela Organizacdo Pan-
Americana da Sadde, a qual determina que a contagem
méxima seja de 102 UFC/mé&o?'”.

A tabela 1 apresenta os trés micro-organismos
analisados para cada um dos cinco estabelecimentos
participantes da pesquisa, com os resultados obtidos e
expressos em UFC/mao.

Para determinacdo de contaminacéo por coliformes
totais, a figura 1 apresenta resultados significativos
para o estabelecimento 1, seguido do 3 e 4, sendo

Tabela 1 — Resultados das andlises  microbiolégicas  das
estabelecimentos de Ji-Parand, Rondénia, Brasil

estes valores de maior indice de contaminagdo. Porém,
avaliando a tabela 1, é possivel notar que os demais

estabelecimentos também estdo fora do padrdo de
referéncia de 102 UFC/méo.

Ao realizar a avaliagdo isolada de meséfilos
(Figura 2) é possivel observar que o estabelecimento
4, seguido do 5, estdo com elevada porcentagem
de contaminacéo quando comparados aos demais.
A tabelo 1, com os resultados expressos em
UFC/méao, também demonstra que, apesar de dois
locais apresentarem mais evidéncia de contaminagéo
na figura 2, sGo considerados fora do padrdo de
higiene para as maos de manipuladores de alimentos.

méos dos manipuladores de alimentos de cinco

Local de coleta Amostra

Meséfilos

Microrganismos

Coliformes totais Staphylococcus aureus

Estabelecimento 1

Estabelecimento 2

Estabelecimento 3

Estabelecimento 4

Estabelecimento 5

6,0 x 10*UFC/maéo
2,1 x 10*UFC/méo
3,9 x 10*UFC/mao

1,8 x 10* UFC/méo
1,4 x 103UFC/méo
1,6 x 10* UFC/méo

1,8 x 10* UFC/maéo
1,1 x 10* UFC/méo
1,1 x 10 UFC/méo

1,9 x 10°UFC/méo
1,4 x 10*UFC/mao
1,5 x 10° UFC/méo

1,9 x 10° UFC/méo
5,3 x 10* UFC/méo
3,0 x 10* UFC/méo

6,9 x 104 UFC/méo
4,6 x 10*UFC/mao
8,7 x 10°UFC/mao

4,0 x 102UFC/méo
1,5 x 103 UFC/méo
3,1 x 103 UFC/maéo

1,9 x 10 UFC/maéo
1,1 x 10 UFC/méo
1,3 x 10 UFC/maéo

2,0 x 10 UFC/maéo
1,1 x 10*UFC/méo
1,1 x 10 UFC/méo

1,5 x 103 UFC/maéo
1,5 x 103 UFC/méo
4,3 x 103 UFC/maéo

1,6 x 102UFC/méo
3,4 x 102UFC/méo
1,2 x 102UFC/méo

1,5 x 102UFC/méo
1,8 x 102UFC/méo
2,7 x 102UFC/mao

1,5 x 102UFC/méo
1,7 x 102UFC/méo
2,1 x 102UFC/maéo

1,5 x 102UFC/méo
7,2 x 102UFC/méo
1,6 x 102UFC/maéo

2,5 x 10°UFC/maéo
2,0 x 10°UFC/maéo
2,5 x 10°UFC/maéo

120 120
100 100% 100 100%
80 80
60 60
404 34,76%  33,95% 40
204 204 0% 11,29%
0- 0

B Estabelecimento 1 [l Estabelecimento 2 [ Estabelecimento 3
B Estabelecimento 4 [l Estabelecimento 5
Figura 1 — Porcentagem de contaminacédo por coliformes totais

das méaos dos manipuladores de alimentos de cinco
estabelecimentos de Ji-Parand, Rondénia, Brasil

B Estabelecimento 1 [l Estabelecimento 2 [ Estabelecimento 3
B Estabelecimento 4 [l Estabelecimento 5

Figura 2 — Porcentagem de contaminagdo por mesdfilos das
mdos dos manipuladores de alimentos de cinco
estabelecimentos de Ji-Parand, Ronddnia, Brasil

Rev Pan-dmaz Saude 2016; 7(1):63-69
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A avaliacéo da figura 3, referente & contaminacéo
de S. aureus, demonstra o estabelecimento 5 como
o que apresenta o maior risco ao consumidor, n&o
deixando de evidenciar que os demais estabelecimentos
também apresentaram resultados fora do padrdo
estabelecido.

120

100%

100
80
60
40

204 14,71%
885% 8,57%  7,57%

07
B Estabelecimento 1 [l Estabelecimento 2 [ Estabelecimento 3
B Estabelecimento 4 [ Estabelecimento 5

Figura 3 — Porcentagem de contaminagdo por S. aureus das
mdos dos manipuladores de alimentos de cinco
estabelecimentos de Ji-Parand, Rondénia, Brasil

Realizando uma andlise sistemdtica de todos os
estabelecimentos, obtendo a média aritmética de todos
os resultados das andlises dos micro-organismos, é
possivel notar que os estabelecimentos 4 e 5 sdo os
que apresentaram mais contaminacgdes e que 0 2 e 0 3,
mesmo estando fora do padrdo desejado, apresentaram
uma porcentagem menor de contaminacéo (Figura 4).
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07
B Estabelecimento 1 [l Estabelecimento 2 [ Estabelecimento 3
B Estabelecimento 4 [ Estabelecimento 5

Figura 4 — Porcentagem total de contaminacéo microbiolégica
das méaos dos manipuladores de alimentos de cinco
estabelecimentos de Ji-Parand, Rondénia, Brasil

Entretanto, vale ressaltar que todas as amostras
analisadas estavam fora do limite mdéximo permitido,
representando,  portanto, riscos & salde dos
consumidores.

DISCUSSAO

Diante dos resultados, observa-se a importdncia que
exerce o manipulador na determinagéo da qualidade
final do alimento que chega ao consumidor, pois
sabe-se que estes profissionais sdo as fontes mais

Rev Pan-Amaz Saude 2016; 7(1):63-69

frequentes de contaminacéo, embora os equipamentos
e superficies dos ambientes também possam contaminar
os alimentos®%.

Um estudo realizado em Belo Horizonte, por
Rossi?!, avaliou 26 manipuladores de alimentos de
nove restaurantes, sendo que foi observado que, desse
total, 14 apresentaram contaminagéo por coliformes
totais, indicando uma higienizacdo inadequada dos
mesmos. Enquanto que Bresolin et al?? desenvolveram
um estudo com 90 manipuladores de alimentos em
unidades de alimentacéo e nutricdo, a fim de detectar
a presenca de S. aureus nas mucosas nasais e maos
desses manipuladores, sendo que foi observado que,
do total de manipuladores analisados, 31 apresentaram
contaminag@o por S. aureus nas mdos, confirmando
assim uma mdé higienizacdo das mesmas. Fernandez
et al”®, ao analisarem as maos de manipuladores de
alimentos de dez entidades sociais de Séo José do
Rio Preto, Estado de Sao Paulo, constataram que 53%
dos mesmos continham S. aureus presentes nas méos.
Souza at al** encontraram um nivel de insatisfacéo de
30% ao avaliarem a presenca de S. aureus nas méos de
30 manipuladores.

Segundo Raddi et al®, os manipuladores de
alimentos podem estar mais suscetiveis & contaminacdo
de S. aureus nas méos pelo fato das mesmas
apresentarem um maior indice de umidade. Para
comprovar este fato, estes autores analisaram as
méos de dois grupos, um denominado grupo de
manipuladores de alimentos e outro denominado grupo
de controle, sendo este Gltimo formado por estudantes,
e verificaram uma frequéncia maior da bactéria nas
mé&os de manipuladores de alimentos (41,7%) do que
no grupo de controle (15%).

Os meséfilos servem como parémetro de avaliagéo
das condicées higiénico-sanitarias?. Os resultados
obtidos neste estudo demonstram que todos os
estabelecimentos analisados apresentam  falhas na
higienizacdo dos manipuladores de alimentos, uma
vez que todas as amostras analisadas obtiveram
crescimento acima que 102 UFC/mao’.

Ferreira? e Leal® apontaram o manipulador de
alimentos como o elemento incisivo no processo de
disseminacdo dessas bactérias. Os autores mostraram
que doencas ocasionadas pela falta de higiene dos
manipuladores de alimentos acontecem, principalmente,
em estabelecimentos clandestinos ou estabelecimentos
gue nunca tiveram treinamentos sobre boas prdticas de
manipulagdo de alimentos.

A falta de informagdo dos manipuladores de
alimentos, em relacdo aos procedimentos adequados
durante a higienizacdo e manipulacdo, é de grande
relevéncia, pois na maioria das vezes a manipulacéo
incorreta ndo estd associada ao descuido durante a
preparacdo, mas com a falta de conhecimento dos
procedimentos adequados?°. Contudo, se houvesse um
treinamento baseado nas boas préticas de fabricacéo
alertando os manipuladores de suas responsabilidades e
dos cuidados que se deve ter durante a preparacdo dos
alimentos, muitos riscos deixariam de existir®!32.



Brasil et al®®, ao desenvolverem um estudo com 345
manipuladores de alimentos do setor supermercadista
do Municipio de Santa Maria, Estado do Rio Grande
do Sul, constataram que 63% destes nunca haviam
participado de capacitacdes em manipulacéo de
alimentos e boas prdticas de producdo. Devides et
al** verificaram o importéncia da capacitacdo dos
manipuladores de alimentos, concluindo que todos

Entre os anos de 2000 e 2011, foram registrados
quase 9.000 surtos de DTA no Brasil, das quais 3.927
tiveram o agente efiolégico identificado, sendo @
Salmonella spp. e o S. aureus os mais frequentes®.
Entretanto, vale ressaltar que o sistema de vigilancia
epidemioldgica para DTA ndo estd presente em todo o
territério nacional, o que leva a crer que o nimero de
surtos ocorridos nesse perfodo pode ser maior®’.

os 192 manipuladores que participaram do estudo .
apresentaram um maior nivel de conhecimento sobre =~ CONCLUSAO
boas préticas de fabricacéo, apds participarem de um Dos
curso sobre o referido tema.

cinco estabelecimentos  analisados,  os
resultados demonstraram que todas as amostras
coletadas das maos dos manipuladores apresentaram
das maos, que é frequentemente esquecida, é  um nivel fora do padrdo de referéncia, ou seja, acima
imprescindivel para que se evite a contaminacdo. Lues de 10?2 UFC/mé&o, para os trés micro-organismos
e Van Tonder®® relataram que a ndo lavagem das méos  estudados. Nos resultados foram observadas falhas nas
dos manipuladores foram a causa de cerca de 42% dos  condicdes higiénico-sanitdrias durante o processamento
surtos de DTA ocorridos entre os anos de 1975 e 1998  dos alimentos, comprometendo sua qualidade e
nos Estados Unidos. seguranca para os consumidores, ocasionando as DTA.

Apesar de ser um procedimento simples, a lavagem

Evaluation of hand hygiene of food handlers from Municipality of Ji-Parand, Rondénia
State, Brazil

ABSTRACT

The occurrence of food trades is expanding due to the increasing number of food consumed away from home, however
these trades have not always stood for quality. Bacteria are the main cause of food contamination, among those there are
Staphylococcus aureus, mesophile and total coliforms. In order to evaluate the presence of microorganisms that indicate
the lack of hygiene in the hands of food handlers, three samples were taken from five establishments on alternate days,
totaling 15 samples. The samples collected from the hands of the food handlers were inoculated in the 3M™ Petrifilm ™
Plates for quantitative analysis of colony forming units. It was observed that all samples were nonstandard according to
the Pan American Health Organization that determines the maximum response count of 102 CFU/hand, above this value
is considered contamination. Evaluating the five establishments analyzed, the fourth and fifth places were the ones which
had higher levels of microbiological contamination, but all establishments had higher infection rates than required for
the three examined microorganisms. It is concluded that the lack of information about how to sanitize the hands correctly
may result in the transmission of pathogenic microorganisms to food, which may affect the consumer health seriously.

Keywords: Food Handling; Hand Hygiene; Prepared Foods; Food Hygiene.

Evaluacién de la higienizaciéon de las manos de manipuladores de alimentos del
Municipio de Ji-Parand, Estado de Rondénia, Brasil

RESUMEN

La aparicién de comercios de alimentos estd en expansién, debido al creciente nimero de comidas que se hacen
fuera de casa, pero, esos comercios no siempre son sinénimos de calidad. Las bacterias son las principales causas de
contaminaciones en alimentos, entre ellas se hallan los Staphylococcus aureus, meséfilos y coliformes totales. Con el
objetivo de evaluar la presencia de microorganismos indicadores de falta de higiene en las manos de manipuladores
de alimentos, se realizaron tres colectas en cinco establecimientos en dias alternados, totalizando 15 muestras; se
hicieron inoculaciones de las muestras recolectadas de las manos de los manipuladores en Placas 3M™ Petrifilm™ para
andlisis cuantitativo de unidades formadoras de colonias. Se observé que todas las muestras analizadas se presentaron
fuera del estédndar establecido por la Organizacién Panamericana de Salud que determina un conteo méximo de
102 UFC/mano, superior a este valor se considera contaminacién. Evaluando los cinco establecimientos analizados,
el cuarto y el quinto fueron los que presentaron los mayores indices de contaminacién microbiolégica, aunque todos
presentaron indices de contaminacién superior a los exigidos para los tres microorganismos analizados. Se concluye
que la falta de informacién sobre como higienizar las manos de modo correcto puede tener como consecuencia una
transmisiéon de microorganismos patogénicos a los alimentos, pudiendo atacar seriamente la salud del consumidor.

Palabras clave: Manipulacién de Alimentos; Higiene de las Manos; Alimentos Preparados; Higiene Alimentaria.
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