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Resumo: A qualidade do ar em ambientes internos esta relacionada aos componentes e as
caracteristicas do ar que podem afetar a satde e o conforto dos ocupantes de um determinado espago.
Embora haja inGmeros contaminantes do ar, estes podem ser facilmente distinguiveis quanto a sua
natureza, sendo classificados como quimicos fisicos ou biol6gicos ou, ainda, como sendo de origem
bioldgica e ndo bioldgica. Os bioaerossois sdo a microbiota dispersa no ar (fungos, bactérias, virus,
entre outros). Em sua primeira etapa este trabalho usou a técnica de exposicdo de placas de petri
estéreis aos ambientes avaliados, estas placas contem o meio de cultura Agar Batata fundido e
resfriado a 45°C em superficie plana para que aja sedimentacao e se possa fazer a posterior contagem
das colbnias. Em seguida foi feita a exposicdo por 15 minutos, sem a tampa, no setor interno e
climatizado do restaurante central do IFMA, campus Monte Castelo. Logo ap6s as placas foram
fechadas e transportadas para o laboratério de Microbiologia e incubadas a + 35°C por 3 dias. Apés a
constatacdo do crescimento microbiano nas placas foi realizada a leitura pelo método de contagem das
coldnias, que se baseia em niveis de concentracdo dos microorganismos contaminantes e sua projecao
em UFC/cm?, dependendo da metragem do espaco, segundo a Resolugdo n° 9/2003 da ANVISA para
ambientes confinados a Ar refrigerado. Observou-se um crescimento acentuado nas placas que ficaram
expostas no ar onde houve um crescimento de fungos.
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1. INTRODUCAO

Uma das principais formas de contaminacdo cruzada em ambientes confinadas em seguranca
do trabalho, se dar por uso de aparelhos de ar condicionado, cujo ar ndo é monitorado e realizado a
devida descontaminacdo do aparelho, pois a maioria dos microorganismos como bactérias, fungos e
virus, que sdo muito leves ficam em suspensdo no ar ou, em superficies do solo ou moveis, cortinas
etc. O ar condicionado a principio representa um processo de tratamento do ar quando controla
simultaneamente a temperatura, umidade relativa, pureza distribuicdo e velocidade do ar. Vieira
(2008) afirma ainda que ele oferece uma agédo terapéutica de bem estar, e € uma forma de purificar o ar
desde gque devidamente cuidado.

Hé& autores que defendem a tese de que o ar condicionado ao longo do seu uso tem se tornado
uma fonte de contaminacéo e proliferagdo de doengas exdgenas de microorganismos, considerando a
veiculacdo e vinculacdo, partindo dos filtros. Importa ressaltar que as estruturas internas do aparelho
em questdo, oferecem condicOes excelentes para a o desenvolvimento de importantes contaminantes
biologicos (Legionella sp, Aspergilus sp) caso, ndo seja realizado as devidas manutengdes e controle
do aparelho. Custos elevados com a manutencdo coloca em risco a operacgao do sistema, sendo este um
custo sistematico da troca de filtros, controle microbiol6gico do ar, limpezas rigorosa do ambiente, das
unidades do ar. Contudo deve-se ressaltar a importancia do custo e do beneficio. Pois diminuirdo em
ndmero as licencas médicas causadas por renites, faringites, pneumonia, etc. ou aposentadorias
precoces e, até processos judiciais. O presente trabalho objetiva avaliar a qualidade do ar do
restaurante central do IFMA, campus Monte Castelo onde foi constatado um crescimento microbiano
acentuado de acordo com os dados obtidos em UFC/cm?.
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2. MATERIAL E METODOS
O procedimento experimental consistiu em quatro etapas:

(1) Meio de cultura

O meio de cultura destinado ao cultivo artificial dos microorganismos utilizado na
preparacdo do meio sélido foi o Agar Batata, 39g em 1L de agua.

(1) Coleta

Utilizou-se a técnica da sedimentacdo passiva (Carmo et al., 2007) que consiste na exposicao
das placas de Petri contendo o meio de cultura, por 15 min. A coleta dos microorganismos foi
realizada em triplicata, sendo que em cada analise realizada, as placas foram identificadas com
ndmeros e letras, nas dependéncias do restaurante central do IFMA, campus Monte Castelo. Em
seguida as placas forma levadas ao laboratorio e incubadas a 35 °C por 3 dias.

(1) Anélise Microbiol6gica

Apo6s a incubacdo, fez-se um estudo quantitativo dos dados, baseados em calculos de
Unidades Formadoras de Colbnias (expressa em UFC/cm?/semana). A contagem das coldnias
formadas foi feita por contagem manual.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O restaurante central do IFMA campus Monte Castelo foi apontado para estudo, por se tratar
de um ambiente frequentado por todos os alunos, servidores e colaboradores. Foi observado que o
ambiente conta com um sistema de refrigeracdo ineficiente, por ndo conseguir refrigerar todo o meio,
0 gque promove o acumulo de microorganismos em suspensdo no ar. Outro fato que diz respeito as
condicBes do ambiente estudado foram as frequentes reclamacdes por parte de seus frequentadores
sobre a limpeza do local. A distribuicdo das placas no restaurante foi feita de acordo com figura 1.

Refeitorio

Cozinha

Figura 1 — Esquema de distribuicdo das placas de petri no restaurante central do IFMA campus Monte
Castelo

Levando em consideracdo as placas apresentadas na figura 2, foram observados crescimentos
acentuados de colbnias de fungos em determinadas partes do restaurante, como na cozinha, local onde
se manipula os alimentos e também em locais do refeitorio proximos aos banheiros.
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Figura 2 — crescimento fungico em placas de petri com amostras do restaurante central do IFMA

A figura 3 apresenta a distribuicdo grafica das UFC obtidas em todas as analises realizadas no
restaurante central do IFMA.
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Figura 3 - Distribuigéo total de UFC de fungos no restaurante central do IFMA campus Monte Castelo

Pode-se observar um grau elevado de contaminagdo em determinadas placas distribuidas no
restaurante, de acordo com a figura 3 na primeira analise, encontrou-se nimeros de UFC/cm?/sem
acima de 20, o que evidéncia uma alta suspensdo de microorganismos no ar. Os valores variaram
bastante no nimero de UFC/cm?/sem, tais desvios deve-se a uma variagdo nas condigdes analisadas,
como: uma alteragdo no fluxo de pessoas nos restaurante, temperaturas diferentes pelo fato do
desligamento do sistema de refrigeracédo e diferente periodos, j& que as coletas do ar foram realizadas
em diferentes datas. Levando em consideracdo o fluxo de pessoas também nédo foi 0 mesmo, pode ter
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havido uma diminuicdo da contaminacdo cruzada, onde microorganismos sdo transportados de um
local para o outro.

Para a Legislacdo Brasileira, o Padrdo Referencial de Qualidade do Ar Interior em ambientes
climatizados de uso publico e coletivo, conforme Resolugdo da ANVISA RE n° 9/2003, o Valor
Méaximo Recomendavel (VMR) para contaminac&o microbiol6gica deve ser < 750 UFC/m? de fungos,
para a relacdo I/E<1,5, onde | é a quantidade de fungos no ambiente interior e E é a quantidade de
fungos no ambiente exterior. No entanto, para realizarmos uma comparagdo dos dados, seria
necessério que obtivéssemos resultados em unidades de volume, ou seja, UFC/m>. Porém, a afericdo
de volume sé pode ser obtida usando tecnologia mais dispendiosa.

6. CONCLUSOES

Com base nos resultados descritos, pode-se observar que o ambiente interno do restaurante
central do IFMA campus Monte Castelo contam em determinados locais com um crescimento
microbiano acentuado em algumas placas. O ambiente que foram analisados possuem locais onde a
suspensdo de microorganismos € maior, ou seja, este local possuem uma maior flora microbiana
podendo causar danos a salde de pessoas que estejam expostas a esse ar. Apesar do fluxo reduzido de
pessoas em determinados periodos do estudo no restaurante, a elevada umidade, a pouca luminosidade
solar e a temperaturas desreguladas atrelada a presenca de alimentos e bebidas compde as condic6es
ideais para proliferacdo de fungos. Portanto, sdo necessarios que sejam adotados procedimentos de
higienizagdo mais eficazes nesse ambiente para melhoria da qualidade do ar, entendo-se que pode
haver fatores de risco de contaminagéo cruzada, microorganismos vindos de outros locais que ndo sdo
eliminados no ambiente interno do restaurante.
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