e

= O T \'1":1
o ‘
@) V| CONNEPI Ay
Ny e e s e s o i

{ 'ii N i
H.A‘ | :
l — e w

"
outubro - Ciéncia, tecnologia e

~

Avaliacdo Higiénico-Sanitario das Maos de Manipuladres, Equipamentos e Utensilios
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Resumo: Os alimentos destinados ao consumo humano sdazidod e manipulados, muitas vezes,
em locais inadequadamente higienizados. Este tababjetiva a avaliagdo das condicdes
microbiologicas das maos do manipulador de alinggerdomo também de utensilios e equipamentos
utilizados no Mercado da Carne de Limoeiro do Noper meio do “SWAB TEST”, onde foram
avaliados balanca, bancada, tabua de madeira,efandos do manipulador para determinacdo de
coliformes a 35°C, a 45°C e para contagem de asrdhesdfilos. Nos resultados obtidos com as
analises foi possivel observar uma grande contgi@nauma vez que todas as amostras (100%)
apresentaram valores acima de 5,0 x 10 UFC/cm? Ipectérias aerdbias mesdfilas e presenca de
coliformes a 35°C, sendo considerados todos ifeti®os para manipulacdo de alimentos. As
doencas veiculadas por alimentos, de um modo giragm ser prevenidas a partir das informacgdes
que esclaregcam aos manipuladores sobre os risaastieminacdo e da correta higienizagdo de maos,
bancadas, utensilios e equipamentos. O compronmbmae todos os envolvidos no preparo dos
alimentos é uma condi¢céo basica para um alimeniésal e sem riscos.

Palavras—chavealimentos, manipulacéo, microbioldgico, saudavel

1. INTRODUCAO

Os alimentos destinados ao consumo humano sdozuodwe manipulados, muitas vezes, em
locais inadequadamente higienizados, portantojtesija uma importante variedade e quantidade de
microrganismos. Sendo assim, pode-se sugerir queoraem consome, diariamente, muitos
microrganismos e até mesmo parasitos juntos a@aionmuito dos quais patogénicos (LIMA, 2001).

Neste caso, os produtos alimenticios podem sertami@ulos de agentes patogénicos ao
homem, através de contaminacdo e multiplicacdo d®obiota, principalmente os produtos
alimenticios de origem animal. Produtos de origenmal, especialmente a carnes em geral, sédo
facilmente contaminados antes, durante e apds te dwn como nas feiras livres, acougues e
supermercados (BORGES, 2002).

A contaminacdo microbioldégica de alimentos tem sideo de constantes mudancas nos
procedimentos de controle higiénico-sanitario nadpcédo de alimentos. HA muitos anos os
profissionais da &rea de alimentos tem se preocupah 0 estudo das doengas de origem alimentar,
principalmente com as ocorréncias clinicas decteseda ingestdo de alimentos contaminados com
toxinas bacterianas (SILVA JUNIOR, 2005).

A alimentacdo dentro de padrfes higiénicos sabistst € essencial para a manutengdo da
qualidade da saude. Os alimentos sdo contaminaddsmbe contato com utensilios, superficies e
equipamentos insuficientemente limpos. Sabe-se agueicrorganismos patogénicos podem estar
presentes em particulas de alimentos ou em agua @b utensilios lavados inadequadamente
(PIRAGINE, 2005). A deficiéncia da higienizacdo da@os de manipuladores de alimentos é um fator
de risco, ou seja, pode ocasionar a contaminacgéadirdento que esta sendo manipulado (MILLEZI,
2007).

A higienizacdo adequada dos equipamentos e utenbim como a do préprio manipulador é
um dos fatores mais importantes para o controlguddidade do produto (KOCHANSKI, 2009).
Considerando que as maos dos manipuladores, imsnsikquipamentos utilizados na produgéo de
alimentos podem constituir fonte potencial de pandg em servigos de alimentagédo, este trabalho tem
por objetivo a avaliacdo das condicbes microbialdgidas maos do manipulador de alimentos, como
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também de utensilios e equipamentos utilizados mwclo da Carne de Limoeiro do Norte,
analisando os riscos de possivel contaminagéo gies enicrorganismos comparando os resultados
obtidos na andlise com os valores recomendadoss@acao.

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizac@o desta pesquisa decorrida naectitatlimoeiro do Norte-CE, no periodo de
maio e junho de 2012, selecionou-se como localvdbagao o Mercado Publico da Carne, onde sao
feitos os cortes para comercializacdo, seleciorours ponto de venda e utilizou-se como amostras
balanca, bancada, tAbua de madeira, faca e maoardpulador, codificadas como M1, M2, M3, M4,
M5 respectivamente.

Para a obtencdo das amostras foi realizado o “SWART”, onde por meio de uma
“zaragatoa” (chumaco de algodédo esterilizado, numntam estilete de plastico), previamente
umedecida em tubo contendo 10 ml de solucédo sali@®85%, colheu-se o material das maos dos
manipuladores, dos equipamentos e utensilios, gui@u a zaragatoa novamente no tubo. Levou-se
as amostras imediatamente para o Laboratorio deoMalogia de Alimentos do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Limoeirdlaide-CE, onde foram realizadas as analises
microbiologicas, para determinacdo de coliforme858C, a 45°C e para contagem de aerdbios
mesofilos.

De acordo com a metodologia de Siqueira (1995)zmake a determinacdo do NUmero Mais
Provavel (NMP) de coliformes & 35°C e a 45°C watiito-se nove tubos de ensaio contendo 10 ml de
caldo lactosado simples em cada. Inoculou-se larsatucéo salina com diluicdo 10 10?, 10°
sendo em seguida levados para estufa a 35°C porAffis a realizagdo da leitura dos tubos as
amostras que fermentaram foram repicadas em Caldie\Bile Brilhante (BVB) e levados a estufa a
35° C por 48h. Os tubos positivos de BVB foramaagbs para o calde.C e incubados em banho-
maria a 45°C onde permaneceram por 24 horas.

Para a contagem de aerébios mesoffle=parou-se a diluicio 1@ fez-se a inoculagdo de
0,1ml da solu¢cdo em placas de Petri que ja continbameio de cultura PCA (Agar Padrdo para
Contagem) realizando-se logo ap0s o processo @thas@ amostra com alca de Drigalsky (Siqueira,
1995). Apoés esse procedimento as placas foramdevaara estufa a 35°C onde permaneceram por 48
horas. Decorrido o periodo de incubacéo realizoaantagem das placas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o “TEST SWAB?” foi utilizado como critério pasaguir de base para determinar valores
relativos as condicbes nas areas operacionais losesvade referéncia nacional (Tabela 1), que
expressam a contagem de microrganismos mesofilodbias facultativos de superficies de
equipamentos e utensilios.

Tabela 1 — Critérios para Swab de Superficie enipgaguentos e Utensilios

Critérios para Swab de Superficie em Equipamentdeesilios

Até 50 UFC/cm?2 e auséncia de coliformes fecais (a

SATISFATORIO 45°C) e patogénicos

>50 UFC/cm? e/ou presenca de coliformes fecais (a

INSATISFATORIO 45°C) e/ou patogénicos

Fonte: Eneo Alves da Silva Jr., Manual de Contrbgénico-Sanitario em Alimentos, 2002.

Os valores de referéncia nacional estabelecem gieslisatisfatorias de até 50 UFC/cmz,
auséncia de coliformes a 45°C e patogénicos e giesliinsatisfatérias com valores acima de 50
UFC/cm?, presencga de coliformes a 45°C e/ou patogen A tabela 2 apresenta um resumo dos
valores encontrados nas analises das amostrasiigamegntos, utensilios e maos do manipulador.
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Tabela 2 - Resultados das analises microbiologieagquipamentos, utensilios e mdos do manipulador d
Mercado da carne de Limoeiro do Norte -CE

Analise

. . *M1 M2 M3 M4 M5
microbiolégica
Coliformes a 35° C
(NMP/cm?) 9 14 14 > 2400 1100
Coliformes a 45° C
(NMP/cm?) 0 0 0 3 0
Bactérias Mesdfilas g 7 15 7,5 x 16 2,5x 1¢ 2,2 x 1d 5,2 x 103

Aerébias (UFC/cm?)

*M1 = Balan¢a; M2 = Bancada; M3 = Tabua de madeité;= Faca; M5 = M&os do manipulador.

Nos resultados obtidos com as analises é posdigelnaar condi¢cdes desfavoraveis, uma vez
que todas as amostras (100%) apresentaram valinea de 50 ou 5,0 x 10 UFC/cm? para bactérias
aerObias mesofilas e presengca de coliformes a 36%C.utensilios que apresentaram maiores
contaminacfes foram a faca de corte das carneBua t#¢ madeira, onde apresentaram contagem
maxima (>2400 NMP/g) e 14 NMP/g para coliforme358C, presenca e auséncia de coliformes a
45°C,e contagem de 2,2 x*1®2,5 x 1OUFC/cm? de bactérias aerdbias mesofilas, respetinte.
Queiroz et al (2007), observou que 50% dos equiptoree utensilios analisados por ele
apresentaram condicdes higiénicas insatisfaténesetacdo aos microrganismos mesofilos aerdbios e
Pinheiro et al (2010), verificou que 70% das t&bestavam contaminadas com presenca de
coliformes totais e/ou bactérias potencialmenteggticas que podem causar surtos de toxiinfecgédo
alimentar quando atinge quantidades aumentadaainmentos.

Para os resultados da andlise das maos do maropufacam encontrados valores de 1100
NMP/cm? de coliformes a 35°C e contagem de 5,23%UFC/cm? de bactérias mesdfilas aerdbias
(Tabela 2), o que indica uma ma qualidade higiésautaria para o preparo de alimentos. Millezi et
al (2007) encontrou presenca de coliformes totaigl®% das maos de manipuladores em niveis entre
1,0 x 16 UFC/m&o e 2,3 xTQUFC/m&o de uma industria de carne.

4. CONCLUSOES

Conclui-se, que 100% das amostras de equipamentasensilios, bem como as maos do
manipulador foram consideradas como insatisfatriocemo resultado da alta contaminagéo
microbiolégica para os parametros avaliados. Valesaltar, que a contaminacdo em Mercados
publicos muitas vezes se da pela falta de informagére os cuidados na manipulacdo dos alimentos
ou por descuidos do proprio manipulador.

As doencas veiculadas por alimentos, de um modal,gdevem ser prevenidas a partir das
informacfBes que esclarecam aos manipuladores smbrascos de contaminacdo e da correta
higienizacdo de madaos, bancadas, utensilios e eqeigas. O comprometimento de todos os
envolvidos no preparo dos alimentos deve ser umdicéo basica para um alimento saudavel e sem
riscos.
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