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RESUMO

As doencas veiculadas por alimentos representamosngrandes problemas de saude publica no pais
e sdo, em sua maioria, oriundas da manipulacaceduada dos alimentos. A capacitacdo dos
manipuladores aliada a adocdo de procedimentosomiaddos de higienizacdo das maos séo
essenciais quando se deseja promover mudancasefei melhoria da qualidade higiénico sanitaria
dos alimentos. O objetivo deste estudo foi avatmerobiologicamente a superficie de méos de
manipuladores de uma empresa de doces de cordeltadidade de Pelotas-RS, antes e apds lavagem
com sabonete liquido e assepsia com éalcool 70%mésta foi constituida de 6 manipuladores
divididos em dois grupos, sendo um feminino e ootasculino. Amostras das méos foram coletadas
antes e apds a lavagem com sabonete liquido es@ssgpm alcool etilico 70%, sendo realizadas
analises de contagem total de bactérias aerobiséfitas eStaphylococcus aureu8mbos 0s grupos
apresentaram contagens inferiores ao recomend#aditpeatura e, consequentemente, em condi¢des
satisfatorias de higiene. Os resultados variarar?,86.02 UFC.mao-1 a 3,4.102 UFC.méao-1 para
aerobios mesofilos e de 1,1.101 UFC.méo-1 a 6,3JE1.mao-1 par&taphylococcus aureusnde o
grupo feminino apresentou as menores contagent) tames quanto apés o procedimento de
higienizagdo empregado. A reducdo da carga mianabf@i mais pronunciada na redugdo de
Staphylococcus aureuslo que de aerdbios meséfilos, no entanto, em andsogyrupos de
manipuladores pode-se observar uma sensivel rediecdmbos 0s micro-organismos apos a lavagem
e assepsia das maos, o que demonstra o potencradtddo adotado.

Palavras-chave:Seguranca alimentar, técnica de higienizacaophétdico 70%, aerobios mesdfilos,

Staphylococcus aureus
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1 INTRODUCAO

Muitas das doencgas veiculadas por alimentos tém osigem na manipulacao
inadequada dos alimentos e, representam um dodeg@noblemas de saude publica no pais
(Pinto, 2001). Nesse aspecto, ainda que tantoeft®cnoldgicos quanto humanos exer¢cam
influéncia sobre a qualidade de um produto alincemtiOliveira et al. (2003) apontam o
individuo como o fator mais importante a ser comsido na prevencdo de surtos de
toxinfeccbes alimentares, uma vez que a maior pdate ocorréncias de contaminacao
microbiana em alimentos tem origem na ignoranclaseaso por parte dos manipuladores.

Hazelwood e McLean (1994) salientam que durante twgeriodo de trabalho, as
maos estdo em contato com superficies, alimentagbstancias que contém bactérias ou
outros agentes prejudiciais a saude, facilitanddasoo de contaminacdes cruzadas. Os
principais agentes patogénicos encontrados em raiime em seus manipuladores consistem
basicamente de bactérias do grupo coliformeStaphylococcus aureuilém disso, é
comprovado que a maioria dos casos de toxinfec@esentares ocorre devido a
contaminacdo dos alimentos através de manipulagdoesquais podem contaminar 0s
alimentos com micro-organismos patogénicos em rdeamaus habitos higiénicos durante a
manipulacdo dos mesmos (PINTO, 2001).

De acordo com Pinto (2001) e Silva et al. (20@taphylococcus aureuwsorrem nas
vias nasais, garganta, pele e cabelos de 50% o doai individuos humanos saudaveis.
Apesar da maioria das bactérias da pele ser rem@pds lavagem cuidadosa, Trabulsi e
Toledo (1999) afirmam que apds um periodo aproxande oito horas o seu numero €
novamente restabelecido. Além disso, muitos esttelms atribuido contagens expressivas
dessa bactéria em manipuladores (ALMEIDA et al9519DLIVEIRA et al., 2003), o que
evidencia a crucial importancia de manutencao geete dos manipuladores como a correta
e frequente higienizacdo das maos, bem como usouda e mascara durante 0 manuseio e
elaboracdo de produtos alimenticios

Nesse aspecto, Oliveira et al. (2003) recomendamocmeio mais eficaz na
transmissao de conhecimentos, conscientizacadoneogém de mudancas de atitudes por parte

de manipuladores, a adocdo de programas de trama@antgianto as boas préticas de
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fabricacdo associada a adocao de medidas que iptEssila efetividade dessas mudancas,
como o emprego de procedimentos padronizados tnkig assepsia das maos.

O objetivo deste estudo foi avaliar microbiol6gieate a superficie de maos de
manipuladores de uma empresa de doces de cordaltadidade de Pelotas-RS, antes e ap6s
lavagem com sabonete liquido e assepsia com &@coo, avaliando a eficiéncia do método
de higienizacdo, apdés a demonstracdo aos manguatadio procedimento correto de

lavagem.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas as maos de seis manipuladoresnpgeesa do ramo doceiro da
cidade de Pelotas, RS, O grupo foi divido em mdaguares do sexo feminino e masculino,
sendo cada grupo constituido por trés manipuladé&®samostras foram coletadas em dois
momentos: antes e apds a lavagem com sabonetaoligussepsia com alcool etilico a 70%,
sendo 0s grupos previamente instruidos sobre egimento correto de higienizacdo antes
das coletas.

A amostragem da superficie da palma da mao degraghe foi realizada a partir da
técnica do esfregaco em superficie, a partir ddbsvealetados em agua peptonada estéril
0,1%, acondicionados em tubos de ensaio e tramslpsrtem caixa isotérmica até o
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Depanento de Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas/IDCA-UFPel. Foraalizadas as analises de aerdbios
mesofilos e Staphylococcus aureus, conforme Silvale (2007), sendo os resultados

expressos como a média de trés determinacoes.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das contagens de bacténabias mesofilas Staphylococcus

aureuspodem ser visualizados na tabela 1.
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Tabela 1 — Valores médios de aerdbios mesofilos Stlapylococcus aurewmm maos de
manipuladores do sexo masculino e feminino antepds a higienizagcdo das maos com
sabonete liquido e alcool 70%

Aerdbios mesofilos Staphylococcus aureus
(UFC.m&a" (UFC.maa"
G1A 3,4.10 est. 6,3.10 est.
G1D 3,2.1C est. 1,1.10 est.
G2A 2,5.10 1,9.10 est.
G2D 2,3.1C est. ok

*GI= grupo de 3 manipuladores homens; GZ= grup@® 3ndnipuladores mulheres; (A) anies da higienizalz maos e (D) apos a

higienizacéo das méos com sabonete liquido e &r@86! est.= estimado. ** Nao determinado.

Em ambos o0s grupos pode-se observar reducdo dgm caicrobiana apds a
higienizacdo com sabonete liquido e alcool 70%dsengrupo constituido por mulheres o
que apresentou as menores contagens, tanto antegogapos a higienizacdo. Em
contrapartida, o grupo constituido por manipulaslod® sexo masculino apresentou as
maiores contagens em todas as avaliagbes micrgliak) o que sugere uma maior
observacédo feminina frente aos cuidados com arfégiglém disso, ressalta-se que no grupo
feminino, ndo foi possivel avaliar se houve redug&Staphylococcus aureuapos a
higienizacdo devido a problemas técnicos no decdag analises.

A legislacéo brasileira ndo determina limites payatagens microbianas em maos de
manipuladores, todavia, Andrade e Macedo (199@&Yael que a Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) recomenda contagens inferiores a 1@.r&ko-1 para mesofilos aerdbios e
1,5.102 UFC.méao-1 pastaphylococcus aureublesse sentido, de acordo com os resultados
obtidos, ambos o0s grupos apresentaram contageiosp@ra aerébios mesofilos quanto para
Staphylococcus aurewdentro do sugerido pelos autores e, consequenteyresn condicdes
higiénicas satisfatorias de higiene.

Paiva e Murai (2005) destacam que o alcool etil@a@oncentracdo de 70% (30% de
agua e 70% de alcool v/v) propicia ao alcool a#diel microbicida maxima, lesando a
membrana celular de micro-organismos ao desnatues proteinas e dissolver seus lipidios
constituintes. Além disso, constitui antisséptiedbdixo custo, extremamente rapido, de facil

aplicacao e eficaz na reducdo do niumero de miganismos encontrados na pele.
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Kochanski et al. (2009) encontrarg@taphylococcus aureusas maos de todos os
manipuladores de uma unidade de alimentacdo ec&ofrientretanto as contagens nao
ultrapassaram de 6,7.101 UFC.mé&o-1, ou seja, aekfténte ao limite de 1,5.102 UFC.mao-
1. Baixas contagens pagtaphylococcus auredambém foram encontradas por Melo e Silva
(2009) nos manipuladores de uma industria de belmdginicas, as quais nao ultrapassaram
a faixa de 100 UFC.méo-1. Ja para aerobios mesddito contagens excederam o limite
proposto de 100 UFC.mé&o-1, contudo, cabe ressgliar os autores puderam observar
melhorias significativas em relacdo a adocdo deticpga higiénicas por parte dos
manipuladores ap0s o treinamento dos mesmos, umajwe as contagens de aerdbios
mesofilos diminuiram em 22% (MELO; SILVA, 2009).

Tomich et al. (2005) ao analisarem as méaos de miadgpres de industrias de péo de
queijo, verificaram em 59% das amostras contagenaerdbios mesofilos superior a 105
UFC.méo-1, e deétaphylococcus aureusoagulase positiva em 46,7%, indicando habitos
higiénicos insatisfatorios por parte dos manipotad. Contagens ainda mais expressivas
foram obtidas por Almeida et al. (1995), as qudisgaram a valores na ordem de 107
UFC.méo-1 de aerObios mesobfilos em manipuladorescaeinha de um restaurante
universitério.

De forma geral, os resultados demonstram que emstad casos passiveis de
avaliacdo houve reducdo da carga microbiana, sendis pronunciada a reducao de
Staphylococcus aurew® que de aerdbios mesofilos apds a aplicacéécdica de lavagem e
assepsia das maos. No entanto, como salienta Adngidl. (1995), mesmo uma lavagem
rigorosa das maos nao garante que as mesmas figmesmde microrganismos, visto que o
manipulador estd em contato direto com difererdetes potenciais de contaminag¢do durante

todo o processo produtivo.

3 CONCLUSAO

Ambos o0s grupos apresentaram contagens inferiarescmmendado pela literatura,

ou seja, em condic¢des higiénicas satisfatoriasgierte.
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Ambos os grupos avaliados apresentaram reducdoarga anicrobiana apds o
procedimento de higienizacdo, sendo esta reducds pmanunciada enStaphylococcus
aureusdo que de aerdbios mesdbfilos.

O grupo constituido por manipuladores do sexo famirapresentou as menores
contagens, tanto antes quanto apos o procedimeritmgignizacdo empregado.

O procedimento adotado se mostrou eficiente noraenmicrobiolégico de méaos,

possibilitando minimizar os riscos de contaminag@® alimentos manipulados.
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