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Abstract. Thefoodborne illness(DTAs) affectvarious individualsworldwide, being the main causelack
ofpersonalhygiene offoodhandlers, they directly affectthesafety offood. Based on theneed
forcomplianceand to ensurethe healthof the population, this study aimed toanalyze thehandsof food
handlersin thekitchenof a pilotmunicipalityPirangi-SP.The analyzes were performedaccording to

themethod described bySiqueira, 1995.
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Resumo. As doengas transmitidas por alimentos
(DTAs) acometem varios individuos no mundo
todo, sendo a principal causa a falta de higiene
pessoal dos manipuladores de alimento, estes
interferem diretamente na inocuidade do
alimento. Com base na necessidade de
cumprimento das normas e a fim de garantir a
salde da populacdo, este trabalho teve como
objetivo analisar as maos dos manipuladores de
alimentos de uma cozinha piloto no municipio de
Pirangi-SP. As andlises foram feitas de acordo
com a metodologia descrita por Siqueira, 1995.

Palavras-chave. manipuladores de alimentos;
DTAs; higiene; Escherichia Coli.

INTRODUCAO
Com o surgimento da sociedade moderna,

a falta de tempo fez com que as pessoas se
adaptassem cada vez mais a situagdes e costumes
que contribuem para a realizacdo de tarefas de

forma mais rapida. Com esse imediatismo, o

consumo de alimentos e a higienizacdo desses
passaram a ficar comprometidos (GERMANO;
GERMANO, 2011).

O aumento da  resisténcia  de
microrganismos por conta das condi¢fes precarias
de higiene, tanto do manipulador de alimentos
(podendo  contribuir com até 26% nas
enfermidades bacterianas), quanto dos utensilios e
ainda pelas praticas higiénicas inadequadas, tém
se tornado cada vez mais um problema de salide
publica (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003).

Segundo Lagaggio, Flores e Segabinazi
(2002), as maos humanas sdo totalmente
descamadas a cada 48 horas, sendo a camada
cutanea altamente rica em microrganismos. Esse é
um fator de risco importante para a contaminagéo

dos alimentos por parte dos manipuladores.
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Assim, a higienizacdo incorreta das maos afeta
diretamente a inocuidade do alimento.

Para Oliveira (2010) existem dois tipos
distintos de populacdes microbianas,
caracterizadas como residente e transitoria.
Particularmente, a residente ndo apresenta risco e
é constituida por microrganismos com baixa
viruléncia. Estes colonizam as camadas mais
profundas da pele, sendo dificil a remocédo por
meio da higiene das maos com agua e sabdo. Por
outro lado, microbiota transitoria é composta por
bactérias Gram-negativas-patogénicas que
localizam-se na camada mais externa das méos,
sendo responsaveis pelas enfermidades. Estas séo
de facil remogdo com a higienizagao correta.

Os coliformes sdo bactérias gram-
negativas, anaerobias facultativas em forma de
bastonetes. Os critérios utilizados para a
identificacdo sdo a producdo de gas, proveniente
da glicose (e outros agucares) e a fermentacao da
lactose, até a producdo de acido e gas em um
periodo de 48 horas, a 35°C. O grupo dos
coliformes inclui espécies do género Escherichia,
Klebsiella, Enterobcter e Citrobacter, além da
Echerichia coli.

Os coliformes foram historicamente
utilizados como microrganismos indicadores para
servir como uma medida de contaminagéo fecal e,
assim, medir a presenca potencial de patdgenos
entéricos em agua fresca (FORSYTHE, 2007).

Tortora, et. al. (2012), afirma que os

Staphylococcus sdo bactérias gram-positivas

esfericas que formam agrupamentos irregulares
como cachos de uva.

Este microrganismo foi descrito pela primeira vez
em 1879 e estd presente nas vias nasais e na
garganta, além de estarem no cabelo e na pele de
50% ou mais dos individuos saudaveis (Forsythe,
2007).

Segundo Landygraf, et. al. (2008), os
Staphylococcus  sdo  bactérias  mesodfilas,
apresentando uma temperatura de crescimento na
faixa de 7°C a 47,8°C. As enterotoxinas Sao
produzidas entre 10°C e 46°C, com O6timo entre
40°C e 45°C, sendo estas altamente termoestaveis
(D 98,9 > 2h) (Forsythe, 2007).

Uma dose de toxina menor que 1,0mg bg*
(300 a 500mg) em alimentos contaminados produz
sintomas de contaminacdo por Staphylococcus.
Essa quantidade de toxina é produzida por 10°
microrganismos por grama. A resisténcia ao calor
e a acdo proteolitica do trato intestinal significa
que é importante evitar o S. aureus nos alimentos
(Forsythe, 2007).

Segundo Germano e Germano (2011), as
condicbes de saude dos manipuladores de
alimentos, bem como os habitos de higiene,
afetam diretamente a qualidade final do alimento.
O manipulador que apresentar diarreia, febre,
ictericia, faringite, resfriado ou sinusite devera
ausentar-se do seu local de trabalho até a sua
completa reabilitacdo. Sendo assim devem ser
capacitados e preparados para desempenhar o seu

trabalho. Em treinamentos, é de extrema
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importancia ressaltar que a higiene na
manipulacdo e as técnicas corretas de preparo do
alimento contribuem para a diminui¢do dos riscos
das DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos).

Os disturbios desenvolvidos pelas DTAs
originam-se, fundamentalmente, de duas formas:
quimica e bioldgica ou parasitaria. As substancias
quimicas manifestam-se em qualquer etapa da
cadeia alimentar, sendo de forma proposital ou
acidental. A biologica ou parasitaria podem ter
varias fontes, tais como enddgena, onde o0s
microrganismos ja residem nos alimentos antes da
sua aquisicdo, bem como origem exdgena, onde 0s
alimentos sdo contaminados no processo de
producdo, desde o campo até a mesa
(GERMANO; GERMANGO, 2011).

O aumento gradativo das DTASs pode estar
associado a diversos fatores, tais como individuos
que apresentam  baixa  imunidade  aos
microrganismos; 0 aumento desordenado da
populacdo mundial que consequentemente
desencadeia a producdo em larga escala de
alimentos e ainda, a precariedade no controle dos
6rgdos publicos e privados no que tange a
fiscalizacdo da qualidade dos alimentos ofertados
as populacdes (BRASIL, 2010).

Para Forsythe (2002) os casos de DTAs
relatados sdo como a ponta de um iceberg, ja que
h& poucas notificacBes, tendo em vista que 0s
sintomas (dor de estbmago, nausea, vOmitos,
diarreia e febre), muitas vezes sdo amenos,

parecidos com gripes. O descuido e a falta de

preocupacao da vitima em nédo procurar orientacdo
médica, consequentemente dificulta a obtencéo de
resultados reais de surtos de DTAs. O autor ainda
descreve que em 1990, em um grupo de 100 mil
individuos, apenas cerca de 120 casosforam
notificados, em 11 paises europeus.

Pereira, Pinheiro e Silva (2011) afirmam
que € responsabilidade do manipulador de
alimentos a prevencdo e a higiene a fim de
diminuir os riscos ao consumidor.

Segundo Brasil (2013), os manipuladores
de alimentos devem realizar regularmente a
antissepsia das maos, principalmente antes de
colocar luvas, utilizar utensilios, tossir, espirrar,
tocar em dinheiro, entre outros hébitos que
possam prejudicar a qualidade do alimento e a
satde do consumidor.

A contaminacéo se deve, principalmente, a
falta de cuidados higiénicos, inclusive a pratica de
ndo serem lavadas as maos apds a utilizacdo de
sanitarios, o toque em objetos e materiais
suspeitos e as préaticas indevidas, como cogar ou
esfregar o nariz, cabelo, ouvido, e partes do corpo.
Face ao exposto, as analises microbioldgicas das
méaos dos manipuladores podem ser utilizadas para
detectar a presenca de patdgenos de risco a salude
e avaliar as condicGes higiénico-sanitarias na linha
de elaboracdo de preparagdes culinarias em um
servigo de alimentacao.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar

as maos dos manipuladores de alimentos da
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cozinha piloto de Pirangi, SP, afim de garantir a

seguranca do alimento ao consumidor.

MATERIAIS E METODOS

Foram realizadas as coletas de 3 amostras
em 3 manipuladores de alimentos. Estas seréo
coletadas em dois dias da semana (segunda e
sexta-feira) entre 05:00 e 07:00 horas.

Para a obtencdo das amostras foi realizado
o “SWAB TEST, previamente umedecida em tubo
contendo 10 ml de solucdo salina a 0,85%, o
material foi coletado das méos dos manipuladores,
0 swab foi mergulhado novamente no tubo. As
amostras foram levadas imediatamente para o
Laboratério de Microbiologia do Centro
Universitario Unifafiboe a fim de realizar as
analises microbioldgicas, para determinacdo de
coliformes a 35°C, a 45°C e para contagem de
aerobios mesofilos.

De acordo com a metodologia de Siqueira
(1995) realizou-se a determinacdo do NUmero
Mais Provavel (NMP) de coliformes & 35°C e a
45°C utilizando-se nove tubos de ensaio contendo
10 ml de caldo lactosado simples em cada. Inocu-
se 1 ml na solucéo salina com diluicdo 107, 102,
107 sendo em seguida levados para estufa a 35°C
por 48h. Apos a realizacdo da leitura dos tubos as
amostras que fermentarem foram repicadas em
Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e levados a
estufa a 35° C por 48h. Os tubos positivos de BVB

foram repicados para o caldo E.C e incubados em

banho-maria a 45°C onde permaneceram por 24
horas.

Para a contagem de aerdbios mesofilos foi
preparado uma diluicio 10! e foi feito a
inoculacéo de 0,1ml da solucdo em placas de Petri
que continham o meio de cultura PCA (Agar
Padrdo para Contagem), logo realizou-se apds o
processo de espelhar a amostra com alca de
(Siqueira,  1995).

procedimento as placas foram levadas para estufa

Drigalsky Apls  esse
a 35°C onde permaneceram por 48 horas.
Decorrido o periodo de incubacdo realizou-se a
contagem das placas.

Para a contagem de
Staphylococcusaureusfoi semeado 0,2 ml da
diluicido 101 na placa contendo &agar Vogel-
Johnson’s, espalhando em toda superficie o
material semeado com o auxilio do bastdo de
vidro em L. Apds a secagem, interviu-se a placa e
incubou-se a 36+ 1°C por 24/48 horas. Verificado
o desenvolvimento de coldnias tipicas: colonia de
bordas irregulares, pretas, brilhantes, com cerca de
1mm de diametro normalmente circundadas por 1
halo, opaco. Mais proximo da coldnia foram
selecionadas para a contagem, placas que
contiverem entre 20 e 200 colbnias tipicas de
Staphylococcus aureus. Isolou-se para
confirmagdo um numero correspondente a raiz
quadrada do numero total de coldnias tipicas
encontradas, com um minimo de cinco, em tubos
de BHI e Agar Nutriente. Incubou-se os tubos de

BHI e Agar Nutriente a 36 + 1°C 2/4 horas. A
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partir da cultura obtida no Agar Nutriente, foi
procedido o teste da catalase e coagulase e
examinou-se pela coloragdo de Gram. As coldnias
tipicas que se mostraram cocos positivos, catalase
e coagulase positivas foram contadas como
Staphylococcus aureus. O resultado final foi

calculado por mao/cm?.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise microbioldgica realizada na
superficie das mdos dos manipuladores de
alimentos  foram encontradas 100% de
positividade para Staphylococcus aueus e
Escherichia coli, tanto na méo esquerda quanto na

mao direita, como apresentado nos graficos 1 e 2.

Grafico 1- Média da contagem
microbioldgica de Staphylococcus aureus (UFC x
10%)

S. aureus UFC x10

Gréfico 2 — Média da contagem microbioldgica
de Escherichia coli (UFC x10%)

E. coli UFC X10

™

A demonstracdo de Staphylococcus. aureus e
Escherichia coli nas amostras isoladas dos
manipuladores apontam para a possibilidade,
destes contaminarem os alimentos.

A presenca de E. coli em alimento indica
gue ha uma contaminagdo microbiana fecal.

A contagem de S. aureus nos alimentos é
interpretada como indicativo de contaminagdo a
partir da pele, boca e aparelho respiratorio dos
manipuladores de alimentos (SIQUEIRA, 1995
apudLAGAGGIO et al. 2002).

Alimentos susceptiveis que apresentarem
baixas contagens de S. aureus permanecerdo livres
de enterotoxinas e outros riscos de intoxicacdo se
mantidos abaixo de 4,4°C ou acima de 60°C até
serem consumidos (JAY, 2005).

Os alimentos que requerem manipulagéo
considerdvel durante a preparacdo sdo aqueles
frequentemente envolvidos em intoxicacOes
alimentares causadas por S. aureus. Como a

toxina estafilococica é bastante termoestavel, ndo

1130
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pode ser inativada por regimes de cocc¢do padréo.
Por isso, evitando a contaminacdo do alimento
pelo microrganismo e mantendo-o a baixas
temperaturas, a carga microbiana pode ser
eliminada.

S. aureus e coliformes sdo considerados
importantes indicadores de condutas inadequadas
de manipulacédo (SILVA JR, 2010).

Para manter a seguranca dos alimentos em
ambientes de manipulacdo deve-se lavar bem as
mdos com &gua e sabdo liquido anti-séptico
adequados, demorando pelo menos 15 segundos
(SILVA JR, 2010). Para a manipulacdo de
alimentos crus as maos devem ser bem lavadas e
para manipulacdo de alimentos apds a coccao,
deve-se evitar a contaminagdo cruzada,
higienizando as méos e utilizando utensilios.

Pela técnica de coleta atraves de Swab das
méos pode-se considerar um resultado satisfatorio
a auséncia de coliformes fecais e contagem de
Staphylococcuscoagulase
(SILVA JR, 2010).

Em estudo realizado por Lagaggio et al.

positivo até 100

(2002) avaliou-se a contaminagdo microbioldgica
das maos de manipuladores de alimentos de
funcionarios de um restaurante universitario da
Universidade Federal de Santa Maria, RS. No
término de trés anos de pesquisa (1996, 1997 e
1998) foram encontrados os seguintes resultados
nas 54 amostras analisadas: em 1996, foram
analisadas 16 amostras com 100% de positividade.
No ano de 1997: 17 eram positivas (85%) e

apenas 3 negativas (15%), de um total de 20
amostras. Os resultados tiveram uma melhora em
1998, pois das 18 analisadas apenas 4 (22,2%)
eram positivas. Os agentes contaminantes
encontrados nas amostras eram 0s esperados, pois
fazem parte da microbiota normal do corpo
humano, e consistiam em coliformes fecais e
Staphylococcus sp. Os manipuladores de
alimentos do restaurante universitario foram
orientados quanto a forma correta da higienizacao
das suas mdos, antes, durante e apdés a
manipulagdo dos alimentos, para evitar a
contaminacdo dos mesmos. Essa pratica de
educacdo sanitaria foi crucial para que ocorresse a
diminuigdo da contaminagdo dos alimentos
servidos aos estudantes.

Segundo os autores, durante a orientagdo
dos manipuladores, deve-se primeiramente avaliar
o0 grau de instrucdo dos mesmos, para que esta seja
transmitida de forma clara e concisa para 0 bom
entendimento de todos.

Alves et al. (2014) avaliou as condicGes
higiénico-sanitarias das maos dos
manipuladores(sushimans), por meio da técnica de
swab. A amostra foi composta de 30
manipuladores distribuidas em cinco regides do
municipio de S8o Paulo. Os resultados
demonstraram que dos 15 restaurantes analisados
nenhum obteve classificacao satisfatoria.

Tinoco et al. Entrevistou manipuladores de
24 barracas de alimentos através de uma lista de

verificagdo baseada nas recomendagbes da
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Resolucdo RDC n° 216/04 e constatou diversas
irregularidades quanto as condic¢des higiénico-
sanitarias dos manipuladores. No que se refere a
ndo conformidade em relacéo a higiene das méos,
verificou-se que 70,83% dos manipuladores nao
lavavam as méos; 12,50% utilizavam apenas &gua,
de uma bica ligada a tubulacdo e agua que passa
no local e 8,33% limpavam as méos em panos de
prato.

Machado et al. Realizou andlise
microbioldgica das méos e fossas nasais de 24
manipuladores de alimentos de uma unidade de
alimentacdo e nutricio de um hospital
universitario. Todos albergavam Staphylococcus
aureus, sendo que 41,67% albergavam esta
bactéria nas fossas nasais, 41,67% apenas na
palma das mdos, e 16,67%albergavam tanto nas
maos quanto nas fossas nasais. Escherichia coli
esteve presente em 29,17%dos manipuladores,
sendo 28,57% nas fossas nasais e 71,43% nas
mados dos manipuladores. Em12,5% dos
manipuladores foram encontradas ambas as
bactérias, S. aureus e E. coli, nas maos.

KOCHANSKI et al. Avaliou as condigdes
microbiologicas das mdos dos manipuladores em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN).Encontrou-se Staphylococcus aureusnas
méos de todos os manipuladores avaliados (1,1 x
101 a 6,7 x 101 UFC.

Tartler e Fortuna (ANO)Avaliaram as
condicdes higiénico-sanitarias das méos e luvas

dos manipuladores de alimentos, através da

pesquisa de coliformes totais e termotolerantes,
utilizando a técnica do Numero Mais Provavel
(NMP) e pesquisa deEscherichia coli, utilizando
swabsdas maos e luvas dos
manipuladores.Concluiu-se que a qualidade
higiénica e higiénico-sanitaria é insatisfatoria, pois
21 (56,76%) manipuladores apresentaram algum
tipo de contaminacdo, seja por coliformes totais,
termotolerantes ou E. coli.

Na presente pesquisa e em todos 0s
estudos supracitados evidencidenciou-se que 0
desconhecimento  da  técnica correta de
higienizagdo das mdos por parte dos
manipuladores pode constituir fonte potencial de
patdgenos para os alimentos.

Os autores enfatizam a necessidade de
treinamento para 0s manipuladores com o objetivo
de adequar o processamento de manipulacdo dos
alimentos de acordo com as normas atuais em
relacio as  condi¢des  higiénico-sanitarias
necessarias para evitar 0s surtos de
DTAs.Segundo SILVA JR, 2010 a devida
instrucdo teorica deve ser seguida do treinamento
pratico.

A producdo de alimentos seguros requer
boas préaticas higiénicas durante a producdo, o
processamento, a manipulagdo, distribuicéo,
estocagem, venda preparacdo e a utilizacdo
(Forsythe, 2002).

Para se estabelecer os critérios a serem
adotados para aprovar ou reprovar determinado

produto alimenticio, é necessario conhecer quais
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microrganismos devem ser pesquisados nesse
produto. A pesquisa desses microrganismos € que
vai determinar se o produto esta4 ou ndo adequado,
dos pontos de vista higiénico-sanitarios e de satde
plublica. (Landgraf,.....)E.colie S. aureusque
oferecem risco direto a saude do consumidor,
podendo o homem fazer a transmissdo direta
desses importantes agentes etioldgicos aos

alimentos através de suas maos.

CONCLUSAO

A contaminacdo das mdos  dos
manipuladores de alimentos foi de 100% positiva,
indicando que néo houve a higienizac¢do adequada.

E importante que seja realizado constantes
treinamentos para os manipuladores de alimentos,
frisando a importancia da lavagem correta das
mé&os e a da higiene pessoal, afim de diminuir a
incidéncia de surtos de DTAs e garantindo assim a
inocuidade do alimento. Por toda via, reduzindo
0s gastos na saude publica e aumentando a

qualidade de vida da populacéo.
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