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AVALIACAO E QUALIDADE MICROBIOLOGICA
DAS MAOS DE MANIPULADORES E DO AGENTE
SANIFICANTE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Resumo

Os servicos de alimentos tém aumentado em todo mundo e no Brasil. Observa-se
que os alimentos ficaram mais expostos a uma série de perigos ou oportunidades de César Augusto Costa de Avila
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contaminagdes microbianas associadas a praticas incorretas de manipulagido. Conside- ~ Vanessa Luiza Kaiser e
rando-se que a maioria das pessoas envolvidas com a manipulacio de alimentos nas ~ Simone Hoffmeister

industrias carece de conhecimentos relativos ao cuidado higiénico-sanitario que devem
ser seguidos durante e apo6s a elaboragdo do produto, planejou-se a realizagdo desse
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estudo. Foram monitoradas as coletas microbioldgicas das maos dos manipuladores  das Missdes

de alimentos em uma industria alimenticia, nos setores dos embutidos e da desossa, Campus de Frederico
totalizando 20% dos funcionarios de cada setor. Na sala dos embutidos e da desossa  Westphalen, RS

foram detectados os microorganismos Staphylococcus aureus e coliformes totais e ter-
motolerantes. Foram encontrados coliformes totais e termotolerantes nas amostras
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do setor da desossa ap6s a higienizagao. Em algumas amostras houve auséncia de coli- - apto 401
formes totais nas mios depois da higienizagio e presenca antes. Nio ouve presenca de ~ CEP: 37200-000. Lavras. MG

Salmonela spp em nenhuma das amostragens analisadas.
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With the growth of the nourishing industries, bigger exposition of foods is noticed to
microbianes contaminations linked to the incorrect practices of manipulation. Con-
sidering that the majority of the involved people in the food manipulation lacks for
knowledge the about hygienical cares during and after the elaboration of the product,
in which this study was planned. Microbiological collections from the hands of the ma-
nipulators of a nourishing industry had been monitored, in the sectors of inlaid works
and bones, totalizing 20% of the manipulators of each sector. In both the sectors Sta-
phyloccocus aureus, coliformes totals and term tolerants were detected. In the sector of
bones, it was got coliformes totals and term tolerants coliformes. In some samplings,
absence of total coliformes was noticed after the hygienic cleaning and presence befo-
re. It wasn’t found any presence of Salmonella in none of the samplings.

Keywords: hands, manipulators, microorganisms

INTRODUCAO

Os alimentos, produtos de origem animal ou vegetal,
podem ser consumidos in natura ou preparados em nivel
domeéstico ou industrial, sendo relativamente pequeno o nu-
mero de alimentos que podem ser consumidos sem nenhum
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tipo de processamento. Nas etapas de pré-preparo e prepa-
ro, os principios de higiene pessoal tém o objetivo de garantir
que aqueles que entram em contato, direta ou indiretamente,
com os alimentos nio venham a contamina-lo ().
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A alimentagdo dentro de padrdes higiénicos satisfa-
térios é essencial para a manutencio da qualidade da
salde. A deficiéncia da higienizacdo das mios de ma-
nipuladores de alimentos é um fator de risco, ou seja,
pode ocasionar a contaminag¢do do alimento que estd
sendo manipulado. Ainda podem estar envolvidas na
producdo de alimentos, pessoas portadoras assintoma-
ticas de Salmonela sp, por exemplo, e dessa forma, vir a
contaminar os alimentos.

O género Staphylococus contém mais de 20 espé-
cies, das quais, diversas estdo implicadas como agentes
causadores de enfermidades nos homens e em animais.
Destes, o S. Aureus é o maior causador de intoxicagdes
alimentares no homem. O microorganismo produz com-
postos extracelulares como as enterotoxinas estafiloco-
cicas, coagulases, nucleases e lipases. As enterotoxinas
sdo responsaveis pelas intoxicagdes em alimentos. A in-
toxicagdo alimentar por S. aureus é causada pela ingestio
de alimentos que contenham as toxinas pré-sintetizadas
pelas bactérias (2).

A maioria das doencas transmitidas por alimentos
(DVA:s), é de origem microbioldgica, na maioria das vezes
atribui-se a contaminagdes devido a manipulagio e con-
di¢bes higiénico-sanitaria inadequadas. As condi¢des higi-
énico-sanitarias sio muito importantes na produgdo dos
alimentos (3).

Entre os bacilos gram negativos que produzem gas-
trenterites de origem alimentar, os mais importantes sio
os representantes do género Salmonella.

A Salmonela ocorre em humanos, animais de sangue
quente e de sangue frio, alimentos e no meio ambiente.
Patogénica para humanos. Agente de febre tifdide, febres
entéricas, gastrenterites e septicemia.

As pessoas e animais sdo diretamente fontes de conta-
minacao dos alimentos com salmonela. (4).

Esse presente estudo surgiu como uma proposta de
investigagdo microbiologica de maos dos manipuladores
para a identificagio de possiveis microorganismos pato-
génicos existentes na indUstria, de forma que avalie a efi-
cacia do agente sanificante utilizado pela empresa para a
higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos.

MaTeRIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em uma empresa do
ramo alimenticio localizada no municipio de Frederico
Westphalen, Rio Grande do Sul. Foi realizado monito-
ramento microbiolégico das mios dos manipuladores de
alimentos.

A metodologia de coleta e a identificagdo dos micro-
organismos foram efetuadas de acordo com as normas
estabelecidas pela Associacdo Brasileira de Normas Téc-
nicas (ABNT).

Foram acompanhadas as atividades em dois setores da
industria. Através dessa observacio determinaram-se os
setores da desossa e embutidos como pontos criticos, ja
que o produto nao passa por processo de cozimento ou
fervura apés a manipulagéo.

Foram realizadas coletas através de sacos plasticos
esterilizados contendo 200 mililitros de agua salina pep-
tonada 0,1%. Cada manipulador mergulhou as duas maos
(toda a superficie) no saco plastico, primeiramente antes
da higienizagdo das maos e em seguida usou-se outro saco
plastico para a coleta apds a higienizagao.

Na lavagem das mios foi usado detergente neutro co-
mum, agua a temperatura ambiente e clorexidina 2%.

Amostra ter?ncgiagpaenstes Coliformes totais S. aureus Salmonella spp
1 < 1,0 x 10" UFC/ mao 4,6 x 10" UFC/ méo < 1,0x10" UFC/mao Auséncia
2 < 1,0 x 10" UFC/ méao 5,7 x 10" UFC/ méao 4,5x103 UFC/ mao Auséncia
3 <1,0x 101 UFC/ méao < 1,0 x 10" UFC/ méo < 1,0x10" UFC/méao Auséncia
4 < 1,0 x 10" UFC/ mao 4,8 x 10" UFC/ méao <1,0x10" UFC/ méao Auséncia
5 <1,0x 10" UFC/ mao <1,0x 10" UFC/ mao < 1,0x10" UFC/mao Auséncia
6 < 1,0 x 10" UFC/ mao < 1,0 x 10" UFC/ mao 5,5 x 102 UFC/ mao Auséncia
7 < 1,0 x 10" UFC/ méo < 1,0 x 10" UFC/ méo 3,0 x 108 UFC/ méao Auséncia
8 < 1,0x 10" UFC/ méao < 1,0x 10" UFC/ méao < 1,0x10" UFC/mao Auséncia

Tabela C. Resultado das andlises antes da higienizacao, através do saco pldstico no setor dos embutidos
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Coliformes

Amostra TG T s Coliformes totais S. aureus Salmonella spp
1 < 1,0x 101 UFC/ mao 1,2 x 102 UFC/ mao <1,0x10" UFC/mao Auséncia
2 < 1,0 x 10" UFC/ mao 8,0 x 10" UFC/ mao 1,5x10% UFC/ mao Auséncia
3 < 1,0 x 10" UFC/ mao < 1,0 x 10" UFC/ mao <1,0x10" UFC/mao Auséncia
4 < 1,0x 10" UFC/ mao < 1,0x 10" UFC/ mao <1,0x10" UFC/mao Auséncia
5 < 1,0 x 10" UFC/ mao < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0x10" UFC/mao Auséncia
6 < 1,0 x 10" UFC/ méo < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0x10" UFC/mao Auséncia
7 < 1,0x 10" UFC/ méao < 1,0x 10" UFC/ méao <1,0x10" UFC/mao Auséncia
8 < 1,0x 10" UFC/ méo < 1,0x 10" UFC/ méao <1,0x10" UFC/mao Auséncia

Tabela D. Resultado das andlises depois da higienizacdo, através do saco pldstico, no setor dos embutidos

Amostra ter?ncgi%)lgpa%stes Coliformes totais S. aureus Salmonella spp
1 < 1,0x 10" UFC/ mao 6,0 x 102 UFC/ mao >6,5x106 (est)UFC/ mao Auséncia
2 < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/mao 6,6 x 108 UFC/ méao Auséncia
3 <1,0x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/méo 3,2 x 104 UFC/ mao Auséncia
4 < 1,0x 10" UFC/ mao <1,0 x 10" UFC/méao < 1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
5 <1,0x 10" UFC/ mao <1,0 x 10" UFC/mao 1,0 x 102 UFC/ méao Auséncia
6 <1,0x 10" UFC/ mao 2,4 x 104 UFC/ méo 5,0 x 10" UFC/ mé&o Auséncia
7 < 1,0 x 10" UFC/ méao <1,0 x 10" UFC/mao 2,1 x 108 UFC/ méao Auséncia
8 <1,0x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/méo <1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
9 < 1,0 x 10" UFC/ méao <1,0 x 10" UFGC/méo < 1,0 x 10" UFC/ méo Auséncia
10 < 1,0 x 10" UFC/ mao <1,0 x 10" UFC/mao 1,0 x 108 UFC / méo Auséncia
11 < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/mao <1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
12 < 1,0 x 10" UFC/ méo 1,0 x 10" UFC/ mao 2,8 x 103 UFC/ mao Auséncia
13 < 1,0x 10" UFC/ mao <1,0 x 10" UFC/méao < 1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
14 <1,0x 10" UFC/ mao <1,0 x 10" UFC/mao 3,9 x 102 UFC/ méo Auséncia
15 < 1,0 x 10" UFC/ méo 2,0 x 10" UFC/ mao 2,6 x 102 UFC/ mao Auséncia
16 < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/mao 1,6 x 102 UFC/ méao Auséncia
17 <1,0x 10" UFC/ mao 2,3x106 (est)UFC/ mao <1,0x 10" UFC/ mao Auséncia
18 < 1,0 x 10" UFC/ méao 2,0x 10" UFC / mao < 1,0 x 10" UFC/ méo Auséncia
19 < 1,0x 10" UFC/ mao 5,56 x 102 UFC/ mé&o < 1,0x 10" UFC/ mao Auséncia
20 < 1,0 x 10" UFC/ méo 9,56 x 10" UFC / mao <1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
21 < 1,0 x 10" UFC/ méo <1,0 x 10" UFC/méo <1,0x 10" UFC/ méo Auséncia
22 < 1,0 x 10" UFC/ méao 2,4 x 102 UFC/ mao < 1,0 x 10" UFC/ méo Auséncia

Tabela E. Resultado das andlises antes da higienizacdo, através do saco pldstico, no setor da desossa
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Foram realizadas |16 coletas no setor dos embutidos

(oito antes e oito apos a higienizagio) e 44 no setor da

desossa (22 antes e 22 ap06s a higienizagio).

Apos cada coleta, o material foi transportado em cai-
xa isotérmica adicionado de gelo em gel ao Laboratério
de Microbiologia de Alimentos do Pélo de Modernizagiao
Tecnolégica da Universidade Integrada do Alto Uruguai e
das Missdes, campus de Frederico Westphalen.

As amostras foram analisadas investigando-se a pre-
senca de Staphylococcus aureus, coliformes totais e ter-
motolerantes e Salmonella spp. Os resultados foram ex-
pressos em Unidades Formadoras de Colénias por Mao

(UFC/mo).

ResuLTaDos E Discussio

Nos setores embutidos e desossa, o produto é ma-

nipulado in natura, ou seja, ndo passa por processos de
cozimento ou fervura capazes de reduzir em niveis aceita-
veis ou eliminar os microorganismos.

Na industria, os manipuladores lavam as maos antes da mani-

pulagdo, usando detergente comum neutro, 4gua em temperatura

de um novo perigo ou contaminagio.

ambiente e utilizam a clorexidina 2% como sanificante biocida.
No acompanhamento das atividades, na empresa, obser-

vou-se que grande parcela dos manipuladores secava as maos

no uniforme. Esse procedimento pode resultar na introdugao

Amostra

Coliformes
termotolerantes

Coliformes totais

S. aureus

Salmonella spp

—

< 1,0x10" UFC/ méo

<1,0x 10" UFC/méo

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

1,0x 10" UFC/ mao

<1,0x10" UFC/mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/méao

<1,0x10" UFC/méo

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

9,0x10" UFC/ mao

<1,0x10" UFC/mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

1,2x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/méao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

8,1x10% UFC/mao

<1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/méao

2,9x10" UFC/ méo

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

1,0x10" UFC/mao

<1,0x10" UFC/mao

Auséncia
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< 1,0x10" UFC/ méo

< 1,0x10'UFC/mao

<1,0x10" UFC/mao

Auséncia

—
o

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/mao

<1,0x10" UFC/mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/méao

1,0x103 UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

5,5x102 UFC/mao

4,0x102 UFC / mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

<1,0x10" UFC/mao

< 1,0x10" UFC/ méo

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

5,0x102 UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/mao

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/mao

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

2,3x102 UFC/ méao

2,0x108 UFC/ méao

< 1,0x10" UFC/ méo

Auséncia

< 1,0x10" UFG/ méo

1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/ méo

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

< 1,0x10" UFC/mao

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ mao

4,0x10" UFC/ méo

< 1,0x10" UFC/ mao

Auséncia

< 1,0x10" UFC/ méo

< 1,0x10" UFC/mao

5,6x102 UFC / mao

Auséncia

22

< 1,0x10" UFC/ méo

< 1,0x10" UFC/mao

< 1,0x10" UFC/ méo

Auséncia

Tabela F. Resultado das andlises depois da higienizacdo, através do saco pldstico, no setor da desossa
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A Tabela C mostra a presenga de S. aureus no setor
dos embutidos antes da higieniza¢do, sendo que a con-
tagem maxima foi de 4,5 x 10°* UFC/ m3o, que reduziu a
1,5 x 10® UFC/mio (tabela D) apés o uso do sanificante
clorexidina 2%. Foram encontrados coliformes totais nas
amostragens das maos antes e apds a higienizagdo, sen-
do o valor maximo 1,2 x 102 UFC/mio apds a lavagem.
Coliformes termotolerantes e Salmonella spp nio forma
detectados.

Na sala da desossa, as contagens de Staphylococcus
aureus, antes da higieniza¢do variaram desde 1,0 x 102
UFC/mao a niveis de 6,5 x 106 UFC/mao de acordo com
os dados da Tabela E.

Foram detectados coliformes totais em 45% das amostras,
em niveis entre 1,0 x |01 UFC/mio e 2,3 x106 UFC/mio.

A Tabela F mostra que apds a lavagem das maos,
em 18% das amostras foi verificada a presenga de S.
aureus em niveis maximos de 1,0 x 103 UFC/mao. Esse
resultado esta de acordo com pesquisas que revelam
diferentes niveis de contaminacio para a microbiota
das maos (5)

A presenca de S. aureus, em ambos os setores, apos
a higiene das maos, embora em niveis baixos, é um dado
preocupante, pois esse microorganismo representa ris-
cos de toxinfec¢des alimentares.

Em estudos sobre avaliagio microbiologica das maos
de manipuladores de uma cozinha de restaurante univer-
sitario, as contagens de S. aureus variaram desde 5,0x10'
a niveis de 7,0x10°> UFC/mao (6).

Conforme a tabela F, nas andlises realizadas apos a hi-
gienizagdo, também se obteve coliformes totais em 45%
das amostragens. As contagens variaram entre |,0x10' a
8,Ix10® UFC/m3o. Houve redugdo nas contagens, contu-
do, a presencga do microorganismo permaneceu constante
ap6s o uso do sanificante.

Em algumas amostras percebeu-se a auséncia de coli-
formes totais antes e presenca apds a lavagem das m3os.

Baseando-se em estudos realizados com Escherichia
coli, do grupo dos coliformes, apés algum tempo, adquiriu
resisténcia a clorexidina e a concentragdes crescentes (7).
Uma possivel explicagdo é a adaptagdo da parede celular
para prevenir a entrada do biocida (7).

Em apenas duas amostras obteve-se a presenca de
coliformes termotolerantes, correspondendo a 9% das
amostras analisadas nesse setor.

A auséncia de Salmonella spp em todas as amostragens
é um dado confortante, pois a presenca desse microorga-
nismo em maos de manipuladores portadores sadios ou
assintomaticos constitui fator epidemiolégico importante
em surtos causados por produtos carneos associados a
esse agente (8).

Revista Analytica « Abril/Maio 2007 « N°28

CoNcLUsAO

A clorexidina 2%, sanificante usado pela indUstria na
higienizagdo das mdos dos manipuladores de alimentos,
esta sendo eficaz para S. aureus, pois houve redugio da
presenca dessa bactéria, que antes da higienizacio era de
45% e apos, baixou para 18%, das amostras.

Porém, para coliformes totais percebeu-se resisténcia,
uma vez que a presenga permaneceu constante, apesar da
redugdo nas contagens.

Na adog¢iao de medidas corretivas, propde-se o aumen-
to da concentragio da clorexidina 2% para 4%. Sugere-se
que o mesmo sanificante nao seja utilizado por periodo de
tempo superior a um ano, a fim de evitar possivel resis-
téncia dos microorganismos ao sanificante.

Assim, o manipulador oferece riscos de contaminagiao
aos alimentos. Além de rever a concentragio do sanifican-
te usado, hd necessidade de conscientizagdo dos manipu-
ladores de alimentos por meio de treinamentos, cursos e
palestras, garantindo assim, a qualidade final do produto
industrializado e a segurancga alimentar.
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