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RESUMO: Trata-se de estudo transversal, realizado com 33 manipuladores de
alimentos de unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) comerciais do municipio de
Leopoldina (MG), que avaliou as condicdes higiénico-sanitarias, através de andlise
microbiologica das mdos de manipuladores, associadas com a funcdo exercida pelos
mesmos. Verificou-se a presenca de Staphylococcus aureus em 15,2% da amostra. Os
resultados encontrados apontam para uma possivel contaminacdo dos alimentos
produzidos por estes manipuladores, exigindo assim uma intervencao neste grupo.
Palavras-chaves: Staphylococcus aureus, UAN, contaminacao.

Introducéo

A ciéncia aplicada a preservacao e a conservacao dos alimentos é proveniente de
um complexo e moderno sistema de alimentacdo, composto pelos processos de
producdo, distribuicdo, consumo e destino das sobras (TENSER; ARAUJO;
COLLACO, 2013). Na segunda metade do século XX, a sociedade brasileira passou por
intenso processo de modificagdo dos habitos sociais e mudangas no padrdo de consumo
alimentar. O habito de se alimentar fora de sua residéncia pode ser analisado a partir de
duas perspectivas: a primeira enfoca o “comer fora” como atividade social, e a segunda
como uma necessidade imposta pelo novo padrdo de vida do brasileiro, em que a
carreira profissional tem sido priorizada, destinando-se menos tempo para aquisigéo e
preparo dos alimentos, sendo cada vez mais comum recorrer a alimentacdo
extradomiciliar (AKUTSU et al., 2005).

Segundo a Associagédo Brasileira de Refei¢cdes Coletivas (Aberc), as empresas de
servigo de alimentag&o serviram no ano de 2013 cerca de 18,8 milhGes de refei¢Ges por
dia. Os servicos de alimentagdo coletiva ttm aumentado em todo o mundo, e no Brasil
isto ndo é diferente. Com o crescimento desses servicos, aumentam também as
perspectivas de ocorréncias de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), que sdo
causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados (ABERC, s/d).
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De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude (Anvisa), de 2000 a 2011,
ocorreram 8.693 surtos causados por bactérias no Brasil, sendo o Sthaphylococcus
aureus responsavel por 799 surtos, ficando abaixo apenas da Salmonella spp. Mdltiplos
fatores contribuem para o surgimento das DTAS, entre 0s quais se destacam: 0 processo
de urbanizacdo desordenado, o aumento das populagcbes e consequentemente a
necessidade de producdo de alimentos em grande escala, a deficiéncia de fiscalizacdo
dos 6rgdos publicos no setor de alimentacdo coletiva, a populacdo cada vez mais
exposta a alimentos pré-preparados ou prontos para consumo, as mudancas nos habitos
alimentares, falhas durante o processo de higienizagdo dos alimentos e das méos dos
manipuladores (SOUZA, 2010; BRASIL, 2011).

O género Staphylococcus possui mais de 30 espécies, sendo o S. aureus uma
espécie de estafilococo coagulase positivo, catalase positivo, de formato esférico, com
aproximadamente um micrometro de didmetro, que formam grupos, se assemelhando a
cachos de uva. Seu crescimento ocorre na faixa de 7 °C a 47,8 °C. E anaercbico
facultativo e uma das espécies patogénica mais comum. O periodo de incubagdo apos a
ingestdo do alimento contaminado é de uma a seis horas, com sintomas de nauseas,
vOmitos, diarreia, prostracao, colicas intestinais, cefaleia, podendo ocorrer sudorese e
caimbras musculares. Por sua distribuicdo mundial, estima-se que 20% a 60% da
populacdo humana possam ser portadoras desta bactéria, através de suas méos e das vias
areas, sem apresentar nenhum sintoma (RIEDEL, 2005; GERMANO; GERMANO,
2011; CASTANHEIRA, 2010).

Segundo Jay (2005), os manipuladores desenvolvem importante papel durante as
diferentes etapas de processamento dos alimentos, somando riscos de contaminacéo as
matérias primas desde sua origem até o momento do consumo. Qualquer erro na
higienizacdo pessoal do manipulador pode afetar a qualidade do produto manipulado
por ele, podendo levar a doencas de origem alimentar e consequentemente causar
problemas para a unidade alimentar respectiva (VASCONCELOS et al., 2007).

Considerando que as méos dos manipuladores de alimentos podem constituir
potencial fonte de patdégenos em servigos de alimentacdo, este trabalho verificou a
presenca de S. aureus em amostras de maos de manipuladores de alimentos de unidades
de alimentacédo e nutricdo comerciais do municipio de Leopoldina (MG), identificando
as condi¢cbes higiénico-sanitarias através da analise microbioldgica, associando a
contaminagdo com a funcéo exercida pelo manipulador.

| — Materiais e métodos

Foi realizado um estudo transversal, em maio de 2013. As amostras foram obtidas
através da coleta de material das maos de 33 manipuladores de alimentos de seis restaurantes do
municipio de Leopoldina (MG). Os proprietarios dos estabelecimentos autorizaram a coleta de
dados através da assinatura do Termo de Autorizagdo Institucional e os manipuladores
consentiram a participacdo na pesquisa através da assinatura do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), segundo a Resolucdo CNS 196/96, que regulamenta pesquisas
com seres humanos.
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Para a coleta das amostras, foram utilizados swabs umedecidos com caldo BHI
(brain heart infusion), sendo passados sobre as mdos dos manipuladores, nos espacos
interdistais, nas extremidades das maos, dos dedos e abaixo das unhas. Logo ap0s, 0
swab foi depositado no tubo de ensaio contendo 10 ml do caldo (BHI), lacrado e
identificado. Os tubos foram acondicionados em caixas isotérmicas e transportados para
o Laboratorio de Microbiologia da Faminas (Faculdade de Minas). No laboratério, as
amostras foram incubadas por 24 horas.

Ap6s este periodo, os swabs foram estriados em placas de Petri, contendo Agar
Manitol. As placas foram incubadas por 24 horas a 37 °C. Apds essa incubacdo, foi feita
a identificacdo dos micro-organismos e contagem de colonias. Os resultados foram
expressos em unidades formadoras de col6nias por mao (UFC/méo), sendo os micro-
organismos identificados por meio da coloracdo de Gram, onde os Gram positivos
foram submetidos a testes bioquimicos, como o teste de catalase e de coagulase
(CASTANHEIRA, 2010).

Para a realizacédo do teste de coloracdo de Gram, iniciou-se o procedimento com o
auxilio de uma alca bacteriologica flambada, coletou-se uma pequena por¢do da amostra
contida na placa de Petri, que foi espalhada sobre a lamina de microscépio e fixada com
calor. Ap6s o preparo da lamina, iniciou-se a aplicagdo dos corantes, seguindos as
etapas: aplicacdo de corante cristal violeta; fixador lugol; etanol 95%; enxague da
lamina, contra corante safranina e enxague da lamina. Apds estas etapas, analisou-se as
laminas no microscépio dptico. Os micro-organismos que contém teores elevados de
acido teicdico em sua estrutura, ao serem submetidos ao teste de coloracdo de Gram, se
coram em azul intenso e sdo chamados de Gram positivos, como S. aureus
(CASTANHEIRA, 2010).

Para o teste de catalase, coletou-se uma amostra do cultivo em Agar, utilizando
uma alca bacteriologica, transferida para uma placa de vidro estéril contendo uma gota
de peroxido de hidrogénio a 3%, misturando-os. Observou-se a reacdo, e as amostras
que apresentaram borbulhas foram classificadas como catalase positiva. No teste de
coagulase, foram transferidos 0,3 mL do cultivo em BHI para tubos estéreis que
continham 0,3 mL de plasma de coelho. Foram classificadas como coagulase positivo as
amostras que apresentaram coagulo grande e organizado ou coagulacdo de todo o
material do tubo (CASTANHEIRA, 2010).

Il — Resultados e discussao

Todas as placas (100 %) que continham Agar Manitol mudaram sua coloragéo, e
apresentaram uma contagem incontavel de UFC/m&o.

No presente estudo foi observada a presenca de S. aureus em 15,2 % (5 das
maos dos manipuladores pesquisados), uma vez que na analise microbioldgica 0s
mesmos apresentaram ser gram positivos, catalase e coagulase positivas. Dentre a
amostra contaminada, 1 (3,03%) exercia funcdo de cozinheira, 3 (9,09%) eram
auxiliares de cozinha, responsaveis pela higiene de preparo de alimentos crus, como
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saladas, e 1 (3,03%) era repositor, responsavel por transportar os alimentos ou
preparacOes para o balcéo de distribuicao.

A funcédo exercida pelo manipulador indica que os responsaveis pela producao
ou distribuigdo de alimentos crus como saladas, por exemplo, ou alimentos prontos para
consumo deve ser alvo de maior controle, a fim de se evitar a contaminagdo desses
produtos. Os alimentos servidos crus requerem maior atencdo, uma vez que estes
produtos possuem elevado teor de umidade, exigem manipulacdo e ndo sofrem acéo do
calor, portanto, ndo ocorrendo a destruicdo de toxinas (GERMANO; GERMANO,
2011).

A manipulacdo é o processo mais favordvel & contaminacdo, sendo o
manipulador o principal responsavel, devido a falta de orientacdo e capacitacdo da
forma em que os alimentos devem ser produzidos, armazenados e resfriados (MULLER,
2011). A higienizacdo das méos e a manipulacdo de alimentos inadequada constituem a
principal fonte de contaminagdo dos alimentos com S. aureus. Essa falha, somada a uma
temperatura inadequada de armazenamento, menor que 8°C, pode favorecer a formacao
de toxinas nos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008; MACHADO et al., 2009).

Machado et al. (2009), em estudo realizado com 24 manipuladores de alimentos
da Unidade de Alimentacédo e Nutri¢cdo de um hospital universitario, observaram valores
de contaminacdo muito acima dos apresentados no presente estudo: 100% dos
manipuladores albergavam S. aureus, sendo que 41,67% apresentaram esta bactéria
somente nas maos; 41,67%, apenas nas fossas nasais; e 16,67% albergavam a bactéria
tanto nas maos quanto nas fossas nasais. Rubin et al. (2012) analisaram 8
manipuladores de Cruz Alta (RS) e observaram que 12,5% dos manipuladores
apresentaram maos com presenca de S. aureus.

Os surtos de origem alimentar iniciam-se devido a falhas durante o preparo dos
alimentos, tais como: preparacdo do alimento muito antes do consumo, refrigeragao
inadequada, processamento térmico insuficiente para inativar os microorganismos,
contamina¢do cruzada, superficies de equipamentos e utensilios contaminados,
manipuladores contaminados por microrganismos patogénicos (GERMANO;
GERMANO, 2011). Segundo Millezi et al. (2007), é comum que os manipuladores
sequem as maos, apos a lavagem, em seus uniformes, procedimento que pode resultar
na introducdo de um novo perigo ou contaminacao.

A fim de amenizar esses riscos de contaminagdo, o uso de mascaras vem sendo
amplamente discutido. Segundo Silva Junior (2008), a utilizagdo de mascaras durante a
preparacdo dos alimentos ndo ¢ garantia de controle de contaminacdo. O uso das
mascaras pode provocar efeitos inversos: a utilizagdo de mascaras de pano ou de fibras
descartaveis provoca maior contaminagdo, visto que, apos 15 a 30 minutos de uso, a
umidade uni as fibras e abre espagos, facilitando a passagem de goticulas de saliva;
pode ocorrer também abafamento, gerando tosse; além disso, pode ocorrer o prurido das
vias areas, levando o manipulador a tocar as narinas com os dedos por baixo da
mascara, contaminando as maos.

Ao contrario do uso de mascaras, a higiene adequada das maos reduz
significativamente o nimero de micro-organismos e consequentemente a contaminagao
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de alimentos, devendo o manipulador receber treinamento de como realizar a técnica
correta de higienizagdo das maos (SILVA JUNIOR, 2008). Em estudo realizado com 11
manipuladores de alimentos de uma panificadora de Sao José dos Campos (SP), Santos,
Khouri e Lao (2011) analisaram as maos dos manipuladores pré e pos-treinamento.
Observaram que na avaliagdo microbiologica pré-treinamento, 45% das amostras
apresentaram as colonias bacterianas incontaveis € 55% UFC/maos contaveis; apos o
treinamento, 100% das amostras UFC/maos apresentaram-se contdveis. Os resultados
obtidos nas placas em que 55% das UFC/maos apresentaram-se contaveis pré-
treinamento possibilitaram observar a formacdo de um total de 929 UFC/maos dos
manipuladores de alimentos; apds-treinamento, este valor decresceu para um total de
234 UFC/maos.

Grande parte das pessoas nao gasta nem 10 segundos para lavar a mdo. Mas uma
boa lavagem deve durar mais que 20 segundos. A lavagem correta das maos deve ser
feita com &gua tratada, 4gua e sabdo para lavar toda a superficie das méos, o dorso, 0s
espacos interdistais, o polegar e o punho. Apds a correta lavagem, deve-se utilizar um
antisséptico, espalhando-o pelos mesmos lugares onde foi realizada a lavagem
(ANVISA, 2004).

A fim de se evitar a contaminacédo por S. aureus e demais bactérias, 0 Manual de
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) descreve um conjunto de normas a serem seguidas a
fim de se atingir um padréo de identidade e qualidade de um produto ou servigo na area
de alimentacao, incluindo todos os materiais e profissionais que entrem em contato com
estes alimentos e/ou bebidas (AKUTSU et al., 2005).

O BPF e o Codex alimentarius sdo considerados pré-requisitos para a
implantacdo do APPCC (Sistema de Anélise de Perigo e Ponto Critico de Controle).
Este sistema indica a importancia de se avaliar o ponto critico a fim de se minimizar a
contaminacdo do alimento, sendo avaliado e controlado o ponto critico durante a
preparacdo, evitando, por exemplo, a presenca de bactérias ou micro organismo no
processo final do alimento (SILVA JUNIOR, 2008).

III - Consideracoes finais

Os resultados da presente pesquisa apontam para a possibilidade de os alimentos
produzidos por estes manipuladores serem possiveis fontes de contaminacdo por S.
aureus, uma vez que foi confirmada a presenca da bactéria em parte da amostra.

Foi observado que em nenhum dos restaurantes pesquisados havia a presenca de
um profissional nutricionista. Faz-se necessario a presenca deste profissional em todas
as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), pois este possui capacitacdo técnica
para lidar com os pontos criticos, e desenvolver medidas para evitar a contaminagéo dos
alimentos.

A prevencdo para que ndo ocorra contaminacdes pode ser feita atraves de
treinamentos com estes manipuladores, a fim de conscientiza-los sobre os cuidados
durante a producdo e distribuicdo dos alimentos. O treinamento deve ser continuo, para
que haja constante atualizagdo e garantia de qualidade ao produto final. Seria de grande
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valia a implantacdo do BPF e do sistema APPCC, pois eles funcionariam como medida
preventiva contra a contaminacao.

Sugere-se que 0s Orgdos responsaveis tomem atitudes a fim de minimizar os
riscos de contaminagéo dos alimentos produzidos em estabelecimentos comerciais, visto
que o consumo dessas refeicdes é cada vez mais elevado.
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