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RESUMO

A contaminacdo das méaos dos manipuladores esta dentre os fatores que contribuem
para o surgimento de doencgas transmitidas por alimentos. O objetivo desse estudo
foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de manipuladores de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo. A populacdo de estudo foi composta por 30 manipuladores,
avaliados por um checklist para levantamento observacional de higiene e por um
questiondrio para obtencdo de informagfes socioecondmicas e de habitos de
higiene. Foi realizada coleta microbiologica das maos pelo método do saco estéril de
polietileno, para avaliacdo da presenca de coliformes totais e termotolerantes e
contagem total de micro-organismos mesofilos aerébios (UFC/méao) e
Staphylococcus spp. Dentre os manipuladores avaliados, 56,7% eram do sexo
feminino, com faixa etaria predominante de 25 a 45 anos (66,7%), e nivel de
escolaridade médio completo (36,7%). A maioria dos itens avaliados no checklist
teve grande porcentagem de adequacao (85 a 95%), exceto o item “comportamento
dos manipuladores” que obteve 14%. A maioria das amostras (93,3%) apresentou
contagens de micro-organismos mesofilos aerdbios variando entre 4,5 x 103 a 7,7 X
10° UFC/m&o. Nao foram detectados coliformes termotolerantes e Staphylococcus
aureus em nenhuma das amostras e em 3,33% foi constatada a presenca de
coliformes totais. Foi constatado que o0s manipuladores avaliados faziam a
higienizacdo das maos satisfatoriamente, pelo fato de ndo encontrar contaminacao
por micro-organismos epidemiologicamente importantes, recuperando a microbiota
normal da pele. No entanto, observou-se que fatores relacionados ao
comportamento dos manipuladores podem propiciar a contaminagdo dos alimentos
durante a preparacao.

PALAVRAS-CHAVE: bactéria, maos, servi¢co de alimentacéo.
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HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS OF FOOD HANDLERS A T A FOOD
SERVICE IN UBERLANDIA, MG, BRAZIL

ABSTRACT

The contamination of the hands of manipulators are among the factors contributing to
the appearance of foodborne diseases. The aim of this study was to evaluate the
hygienic and sanitary conditions of food handlers at a food service in Uberlandia,
MG, Brazil. The study population consisted of 30 food handlers, evaluated by a
checklist for observational survey of hygiene, socio-economic and hygienic-sanitary
information. Microbiological collection of hands by the method of sterile polyethylene
bag also realized for evaluation of total and fecal coliforms and Staphylococcus spp.
and aerobic mesophilic count. Among the evaluated handlers, 56.7% were female,
with predominant age group 25-45 years (66.7%), and completed high school level
(36.7%). Were observed higher adequacy rates (85-95%) in most health rules related
to handlers. There was no presence of fecal coliform in any sample and presence of
total coliforms in only 3.33% of the samples. The majority (93.3%) had counts of
aerobic mesophilic ranging from 7.7 x 10° to 4.5 x 103 CFU/hand. All samples were
negative for Staphylococcus aureus species. The evaluated handlers have hand
hygiene satisfactorily, because we not found contamination of epidemiologically
important microorganisms, recovering the normal skin flora. However, observed that
some behaviors that can lead to the contamination of food during preparation.
KEYWORDS: bacteria, hands, food services.

INTRODUCAO

A qualidade sanitaria das preparacdes alimentares servidas em unidades de
alimentacédo e nutricdo (UANSs) € essencial, considerando que o publico atendido &
amplo e que os inumeros locais que oferecem esses servigcos estdo frequentemente
envolvidos em surtos de doencas transmitidas por alimentos (CARDOSO et al.,
2005).

No Brasil, de 2000 a 2015, foram notificados 10.666 surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs), sendo que das 2.107.229 pessoas que foram
expostas, 209.240 ficaram doentes e 155 foram a Obito. Nos surtos, os agentes
etiolégicos identificados foram bactérias, virus e parasitas. As ocorréncias
ocorreram, na maior parte, em residéncias e, em segundo lugar, em restaurantes,
padarias e similares (BRASIL, 2015). Embora os dados brasileiros estejam
subestimados devido a baixa notificacdo dos surtos, estes indicam que ainda ha
necessidade de se controlar a contaminagdo microbiana durante o preparo dos
alimentos. Nos Estados Unidos, onde a notificacdo dos surtos € mais efetiva, a cada
ano, 76 milhdes de pessoas ficam doentes, 300 mil sdo hospitalizadas e 5.000 vao a
Obito em decorréncia de doencas transmitidas por alimentos (CDC, 2004). Neste
pais, somente em 2010, foram notificados 48 milhdes de casos de doencgas
transmitidas por alimentos e 3.000 mortes (SCHARFF, 2012).

Os alimentos podem se contaminar devido a falhas no processamento dos
mesmos, como: refrigeracdo inadequada, processamento térmico insuficiente,
preparo do alimento com amplo intervalo de tempo entre o preparo e consumo,
contaminacgao cruzada, conservacao improépria, ingredientes contaminados, incorreta
higienizagdo de utensilios, mdos dos manipuladores de alimentos, entre outros
(ABREU et al., 2011).
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Muitos patégenos sédo transmitidos aos alimentos pelas maos dos
manipuladores. Isso ocorre quando ndo ha a correta higiene das maos apés o0 uso
das instalacdes sanitarias, manuseio de alimentos crus, transporte de lixo ou uso de
produtos de limpeza. Dentre os patdégenos geralmente transmitidos do manipulador
para o alimento estdo Bacillus cereus; Campylobacter jejuni; Clostridium perfringens;
Escherichia coli enteropatogénica; Salmonella spp; Shigella spp; Staphylococcus
aureus,; Streptococcus pyogenes; Vibrio cholerae e Yersinia enterocolitica (CDC,
2014).

Algumas medidas podem ser tomadas para que 0os manipuladores nao se
tornem responsaveis pela contaminacdo dos alimentos como a adocdo de
treinamentos frequentes e capacitacdo quanto a higienizacado correta das maos,
além da conscientizacao por parte deles sobre como sédo importantes na preparacao
de um alimento seguro (CONCEICAO & NASCIMENTO, 2014).

Visto que as doencgas transmitidas por alimentos consistem em um problema
de saude publica, e que a higiene dos manipuladores de alimentos € um dos fatores
gue mais contribuem para o controle das mesmas, este estudo teve como objetivo
avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de manipuladores de uma unidade de
alimentagéo e nutricdo da cidade de Uberlandia, Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de corte transversal realizado com uma amostra de
conveniéncia, composta por 30 manipuladores de uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo da cidade de Uberlandia/MG. Os manipuladores foram escolhidos
aleatoriamente e participaram do estudo apds assinarem o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), sendo este projeto aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Uberlandia sob o
namero 633.055/2014.

Foram avaliados dados pessoais e questdes de higiene dos manipuladores
por meio de questdes aplicadas individualmente a cada participante da pesquisa e
guestdes higiénico-sanitarias do ambiente de trabalho por um checklist elaborado
pelos pesquisadores, baseado nas recomendagdes da RDC 216 de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004). O checklist foi aplicado em
cinco ocasides distintas, com periodo de observagédo de 40 minutos em cada visita
ao estabelecimento.

Para a coleta das amostras microbioldgicas, a mao dominante do manipulador
de alimentos foi inserida dentro de um saco de polietileno esterilizado, contendo 75
mL de Caldo Tripticase Soja, enriquecido com 0,1% de Tween 80. A méao do
manipulador foi massageada dentro do saco por um minuto, abrangendo o pulso, 0s
dedos, ao redor das unhas e a palma da mao. ApoOs a coleta, o material, lacrado e
etiquetado, foi transportado ao Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal
de Uberlandia em caixa isotérmica adicionado de gelo em gel. A solucédo foi agitada
de baixo para cima 25 vezes durante sete segundos, de acordo com a norma da
Associacdo Americana de Saude Publica (LARSON et al., 1980). Posteriormente um
mL das amostras foram diluidas em tubos com nove mL de solucéo salina 0,85%
para obtencéo das diluicdes decimais seriadas.

Para a contagem total de micro-organismos mesofilos aerdbios, foram
inoculados um mL das diluicbes homogeneizadas pela técnica de superficie, em
placas contendo Agar para Contagem (PCA), com auxilio de uma alca de Drigalski.
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As placas foram incubadas a 37°C por 24 horas e entdo quantificado a quantidade
namero de unidades formadoras de col6nias por mililitro (UFC/mL).

Considerando a utilizacédo de 75 mL de caldo para recuperar a amostra,
utilizou-se a formula UFC/mé&o = UFC/mL x 75 mL para determinar a contaminacao
das maos. Os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de
Colbnia/méo (UFC/mé&o).

Para a deteccdo de coliformes totais e termotolerantes foram inoculadas
aliguotas de um mL das diluicdes decimais preparadas em tubos contendo nove mL
de Caldo Verde Brilhante e em tubos com o mesmo volume de Caldo Escherichia
coli (EC), todos com um tudo de Durhan invertido. As amostras foram incubadas a
37°C por 48 horas e a 45° C por 24 horas, respectivamente. Os tubos com turvacéo
e producao de gas no interior do tubo de Durhan foram interpretados como positivos
e 0s resultados expressos como presenca ou auséncia desses micro-organismos.

A andlise de Staphylococcus spp. nas amostras de maos foi realizada pela
tomada de uma aliqguota de um mL da diluicdo 1:10 cultivada em Agar Manitol
Salgado, com incubacgdo a 37°C, por 24 a 48 horas. As colbnias caracteristicas
foram analisadas pela técnica da coloracdo de Gram, seguidas de identificacdo pelo
teste da catalase, pela prova da coagulase ligada e confirmacdo da espécie pelo
teste da DNAse, em Agar DNAse incubado a 37T por 24 horas, revelado com
solugéo de HCI 1N (KONEMAN et al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Dentre os manipuladores avaliados, 56,7% eram do sexo feminino, com faixa
etaria predominante de 25 a 45 anos (66,7%), e nivel de escolaridade médio
completo (36,7%). A maioria dos manipuladores trabalha na area ha mais de dois
anos (86,7%), recebe de um a dois salarios minimos, e esta satisfeito com a
profissédo (93,3%), conforme Tabela 1.

TABELA 1. Avaliacdo socioecondmica de manipuladores
de uma Unidade de Alimentacédo e
Nutricdo, na cidade de Uberlandia-MG.

Variaveis N=30 (%)
Sexo

Feminino 17 (56,7)

Masculino 13 (43,3)
Faixa efarna

18 a 25 anos 5(16,7)

25 a 45 anos 20 (66,7)

Mais de 45 anos 05(16,7)
Escolaridade

Fundamental completo 10 (33,3)

Fundameantal incompleto 4(13,3)

Medio completo 11 (36,7)

Meédio incompleto 4(13,3)

Superior incompleto 1(33)
Renda mensal

Até 1 salario minimo 12 (40)

De 1 a 2 salarios minimos 18 (60)
Satisfacdo com a profisséo

Sim 28 (93,3)

Nzo 2(6.7)
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Na Tabela 2 esta apresentada a avaliacdo sobre habitos higiénicos dos
manipuladores de alimentos. Dos manipuladores estudados, 90% foram submetidos
a cursos sobre higiene e seguranca alimentar e estes séo frequentemente
oferecidos pela UAN, diferentemente dos resultados encontrados por MESSIAS et
al. (2013), que observaram que a maioria dos restaurantes analisados nao possuia
programas de capacitacdo adequados e continuos para os manipuladores de
alimentos. Porém, cabe ressaltar que mesmo sendo submetidos a cursos, os
manipuladores podem agir de forma incorreta durante o trabalho, o que foi
comprovado por LUZ & FORTUNA (2015), que encontraram contaminacao
microbioldgica nas méos e alguns habitos inadequados em manipuladores ja
submetidos a treinamentos. No presente estudo, um manipulador afirmou néo seguir
0 que aprendeu nos cursos e outro afirmou nem sempre seguir as recomendacodes,
o que reforca a importancia do frequente monitoramento das atividades de
manipulagéo de alimentos. Em um estudo realizado por TAKAHASHI et al. (2013) foi
verificado nas analises microbiolégicas reducéo da carga organica de
aproximadamente 10 vezes nas maos dos manipuladores de um dos restaurantes
avaliados ap0s a participacao deles em um treinamento a respeito das boas praticas
de manipulacdo, demonstrando a importancia desses treinamentos.

TABELA 2. CondicOes e habitos dos manipuladores
de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, na cidade de Uberlandia-MG.

Variaveis N=30 (%)
Jé fez algum curso sobre higiene ou seguranca de
alimentos?
Sim, e sigo 0 que aprendi no curso 25(83,3)
Sim, e nemsempre sigo o gue aprendi No curso 1(3,3)
Sim, e néo sigo o que aprendi No CUrso 1(3,3)
N&o, mas tenho vontade de fazer 3(10)
Quantas vezes vocé lava as méos durante o servico?
De3a 5vezes 2(67)
Mais de 5 vezes 28 (93,3)
Vocé lava as méos apds usar o banheiro?
Sim 30 (100)
Néo -
Vocé lava as méos quando chega ao servico?
Sim 30 (100)
Néo -
Vocé lava as méos apds usar produtos de limpeza?
Sim 22 (73.3)
N&o 1(3,3)
N&o uso produto de limpeza 7(233)

Foi perguntado aos manipuladores em quais momentos eles acreditavam ser
necessario lavar as maos. As respostas estdo apresentadas na figura 1, onde as
mais frequentes foram: apds usar o banheiro; sempre/toda hora; e quando for trocar
de funcdo. A maioria dos manipuladores (93,3%) afirma lavar as maos mais de cinco
vezes durante a jornada de trabalho, e todos afirmam lavar as maos quando chegam
ao servigo e apos usar o banheiro. Dados semelhantes foram encontrados por
OLIVEIRA & GONCALVES (2015), onde 100% dos manipuladores estudados
afirmavam lavar as maos frequentemente.
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FIGURA 1. Momentos em que os manipuladores de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de Uberlandia-MG julgam ser
necessario lavar as méos.

Por meio de um checklist, foram observados os itens: controle de saude;
presenca de lesdes e enfermidades; uso e adequacédo dos uniformes; higiene das
maos; comportamento; uso de toucas; uso de barba e adornos pessoais e aparéncia
das unhas dos manipuladores de alimentos, e a presenca de visitantes e se esses
seguiam as mesmas normas atribuidas aos manipuladores. Os itens foram
separados por grupos, e demonstrados na Figura 2. Pode-se verificar que a maioria
dos itens teve grande porcentagem de adequacéao (85 a 95%), exceto o item
“comportamento dos manipuladores” que teve apenas 14% de atendimento as
normas vigentes. O item “higienizacado das maos” nao foi demonstrado no grafico,
visto que, durante 0 momento destinado a observacéo, nao foi possivel identificar o
momento da lavagem de maos apés tocar em objetos ou alimentos contaminados,
apos utilizar as instalagdes sanitarias e antes e apos a manipulacéo de alimentos.
No estudo realizado por MAYARA et al. (2014), que usaram checklist baseado na
mesma resolucdo que o presente estudo, o item de manipuladores de alimentos
apresentou, no geral, 80% de adequacao. Ja no estudo realizado por SANTOS et al.
(2015), as analises mostraram apenas 28,5% de adequacao.
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FIGURA 2. Adequacao as boas praticas quanto a manipulacéo
de alimentos e controle de higiene e saude dos
manipuladores em uma Unidade de Alimentacdo
e NutricAo de Uberlandia-MG. *Apresentacao:
estado das unhas, uso de barba e adornos
pessoais.

Na tabela 3 é apresentado o resultado da analise microbioldgica de
Staphylococcus aureus, micro-organismos mesofilos aerébios, coliformes totais e
termotolerantes (presencga/auséncia) nas maos dos manipuladores.

TABELA 3. Analise microbiol6gica das maos dos manipuladores de uma
Unidade de Alimentac&o e Nutricdo, na cidade de Uberlandia-MG.

o Staphyiococcys Mesofilos  Coliformes Coliformes
Mastpiadog BUreds aerdbios totais termotolerantes
{UFCimao)
i AusEncia T3 % TOF AUsENCia AUsEncia
2 Auséncia THx 107 Auséncia Auséncia
3 Auséncia Trx 1w Auséncia Auséncia
4 Auséncia 1,3 x10° Auséncia Auséncia
g Auséncia 22x10° Auséncia Auséncia
a8 Ausencia &8x 107 Ausencia Ausencia
T Auséncia g2x10° Auséncia Auséncia
a Auséncia Blx 107 Ausencia Ausencia
9 Auséncia 1,6x10° Auséncia Auséncia
10 Auséncia - Auséncia Auséncia
11 Auséncia 1,3 x 107 Auséncia Auséncia
12 Auséncia B w107 Auséncia Ayséncia
13 Auséncia o7 x10° Auséncia Auzéncia
14 Auséncia 27 %00 Auséncia Auséncia
15 Auséncia - Auséncia Auséncia
18 Auséncia 1,6x10° Auséncia Auséncia
17 Auséncia 9,3 x 10° Auséncia Auséncia
18 Auséncia 1,8x10° Presenca Auséncia
18 Auséncia 43 x 107 Auséncia Auséncia
20 Auséncia 33x10° Auséncia Auséncia
21 Auséncia 37 0° Auséncia Auséncia
22 Auséncia 1,2x10° Auséncia Ausencia
23 Auséncia 4.5% 107 Auséncia Auséncia
24 Auséncia 1,8x10° Auséncia Auséncia
25 Auséncia 4.7 x 107 Auséncia Auséncia
26 Auséncia Bx 0t Auséncia Auséncia
27 Auséncia 22x10% Auséncia Luséncia
23 Auséncia 38 10° Auséncia Auzéncia
29 Auséncia 45x 107 Auséncia Auséncia
30 Auséncia 32107 Auséncia Auséncia
Média - 1.9 x 107 - -

UFC: Unidade Formadora de Coldnia
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Staphylococcus aureus € um dos componentes da microbiota transitoria das
maos e esta dentre os micro-organismos mais frequentemente encontrados em
surtos de doencas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2015). Esta bactéria também
pode ser encontrada na narina anterior e é facilmente transmitida aos alimentos por
manipuladores colonizados (SILVEIRA et al., 2013). Os manipuladores podem
transmitir esse agente aos alimentos quando tocam em alimentos ja coccionados ou
em alimentos desinfetados, ao tossir e espirrar, e ao utilizar panos para o contato
com os alimentos (SILVA, 2005). No presente estudo ndo foi encontrada essa
espécie em nenhuma amostra, demonstrando que os manipuladores em algum
momento realizavam uma eficiente higiene das méos. Foram encontrados apenas
Estafilococos coagulase negativos, sendo duas amostras S. schleiferi e uma
amostra S. warneri.

SILVEIRA et al. (2013), realizando andlise de Staphylococcus aureus nas
maos de funcionarios de uma Unidade Produtora de Refeigcdes (UPRS), encontraram
contaminacao em 44,44% das amostras no momento do trabalho, e apds a lavagem
de méos em apenas 16,66%, mostrando que com a higienizagdo das maos é
possivel eliminar esse micro-organismo. Os manipuladores que continuaram
contaminados mesmo apos a lavagem de maos, certamente cometeram falhas
durante o processo de higienizacdo ou se contaminaram logo apos em
consequéncia do contato com alguma superficie ou objeto. No estudo de OLIVEIRA
& GONCALVES (2015), foi encontrada a presenca desse micro-organismo em
14,29% dos manipuladores analisados, mesmo quando esses relatavam que
realizavam a higienizacdo das maos corretamente.

No presente estudo, foi observado que todos os manipuladores lavaram as
maos com sabonete antisséptico inodoro, seguido de antissepsia com alcool liquido
70% antes da coleta microbiologica das maos. Desta forma, todos se empenharam
em realizar o procedimento correto. Mas, por outro lado, houve o viés de estarem
sendo observados e saberem que iriam participar do estudo. Acredita-se que esses
fatores tenham contribuido para a auséncia de Staphylococcus aureus em todas as
amostras.

Os Estafilococos coagulase negativos fazem parte da microbiota residente
das maos e, embora sejam bem resistentes a remocao mecanica ou agentes
quimicos e ndo eliminados mesmo com uma higienizagdo adequada, ndo oferecem
riscos aos individuos saudaveis. Porém, podem causar infeccbes em pessoas
imunologicamente comprometidas (SANTOS, 2002; SHAMOTO et al., 2015).

Observou-se a presenca de mesofilos aerébios em 93,3% dos manipuladores
analisados. As contagens variaram de 4,5 x 103 a 7,7 x 10° UFC/m&o, com média de
1,9 x 10° UFC/ma&o. A contagem de micro-organismos mesdéfilos aerébios é
amplamente utilizada para analisar a qualidade higiénico-sanitaria do alimento,
sendo util para verificar a eficiéncia dos procedimentos de higienizacéo, o efeito da
temperatura de conservacao dos alimentos, e a vida util do mesmo (CARDOSO et
al., 1989). Quanto maior a contaminagao por micro-organismos mesofilos aerdbios
em um alimento, maior a possibilidade de encontrar micro-organismos patogénicos.
Além disso, sua presenca em numeros elevados pode indicar falhas de higienizacao,
contaminagao ambiental e deterioracdo do alimento (COELHO et al., 2010).

Embora nao exista padrdo microbiolégico no Brasil para analise de micro-
organismos mesdfilos aerdbios em méos de manipuladores de alimentos, é de
extrema importancia esta analise microbiologica, visto que, por meio das maos dos
manipuladores, os alimentos podem ser contaminados.
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No estudo realizado por COELHO et al. (2010), foi encontrada contaminacao
por este grupo de micro-organismos com valores na ordem de 10° UFC/mao.
NUmeros mais expressivos foram encontrados por ALMEIDA et al. (1995), que
encontraram valores médios de 10’ UFC/mao.

Juntamente com a contagem de micro-organismos mesofilos aerobios, a
deteccdo de coliformes € muito utilizada, pois sua presenca indica contaminacéo
atraves de dejetos fecais ou higienizacéo inadequada (CARDOSO et al., 1989). Os
coliformes totais estdo presentes nas fezes dos homens e animais, em vegetais, no
solo ou aguas residuais. Ja os coliformes termotolerantes, sdo encontrados nas
fezes dos homens e animais de sangue quente, e sua presenca indica poluicao fecal
(SILVA, 2005).

No presente estudo, foi encontrada a presenca de coliformes totais em
apenas uma amostra de um manipulador, sem uma relacéo estatistica que justifique
este resultado. Numeros expressivos foram encontrados por LUZ & FORTUNA
(2015), onde 29,8% dos manipuladores estudados tinham presenca de coliformes
totais nas méos.

N&o foi encontrada a presenca de coliformes termotolerantes em nenhuma
amostra avaliada. Esse resultado, de acordo com as recomendagdes de SILVA JR.
(2005) é considerado satisfatorio e esta coerente com as respostas obtidas nas
guestdes feitas aos manipuladores, onde 100% deles afirmaram higienizar as maos
apos o uso do banheiro. LUZ & FORTUNA (2015) avaliando as condic¢des higiénico-
sanitarias de manipuladores de merenda escolar também encontraram resultados
semelhantes. Por outro lado, SOUZA et al. (2015), ao analisarem manipuladores de
alimentos de comércio ambulante, verificaram a presenca de coliformes
termotolerantes em 20% das amostras.

CONCLUSAO

Visto que nao foi encontrada contaminacdo importante por micro-organismos
patogénicos nas amostras analisadas, conclui-se que os manipuladores analisados
realizaram a higienizacdo das méos adequadamente na ocasido da coleta. No
entanto, foram observados alguns comportamentos que podem propiciar a
contaminacao dos alimentos durante a preparacao, o que refor¢a a importancia do
treinamento, qualificagédo e monitoramento frequente para a garantia da manutencéo
das boas praticas de manipulacéo.
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