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RESUMO

O alimento de qualidade é um fator de extrema importancia para a saude humana. Para ter
um alimento seguro os estabelecimentos de alimentagdo precisam assegurar a qualidade
da higiene e conservagao dos seus equipamentos, ficando ciente que um pequeno residuo
pode gerar surtos aos consumidores. Com base nos perigos de contaminacdo alimentar,
este trabalho foi desenvolvido para analisar o grau de contaminagdo nos equipamentos de
liquidificador utilizado para o preparo de alimentos nos servigos de alimentagdo de Passos
— MG. Foi utilizado o swab para coleta e amostras a serem substituidas as analises dos
Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes e Staphylococcus aureus nos copos dos li-
quidificadores, e um questionario sobre higienizagdo do mesmo respondido pelo manipula-
dor. De 10 estabelecimentos analisados, 5 apresentaram presenga de Coliformes Totais e
Termotolerantes para a mesma amostra, considerando que o utensilio um meio de contami-
nagéo por alimentos, podendo causar perigo a populagdo. Através dos questionarios ficou
evidente que a higienizacdo e desinfec¢éo utilizada ndo garantem a segurancga alimentar
dos consumidores. Conclui-se a importancia da higienizagdo adequada dos equipamentos
para garantir a segurancga do alimento e a saude dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVES:Segurancga Alimentar. Satude Publica. Microbiologia de Alimentos.

ABSTRACT

Quality food is a factor of utmost importance for human health. To get a little food safe,
the quality of hygiene and the conservation of your equipment, the installation of a power
generation process may be better for consumers. Based on food contamination, this work
was developed to analyze the contamination of the dietary equipment used for the prepa-
ration of food in the food services of Passos - MG. The swab was used for the examination
or absence of total coliforms, thermotolerant coliforms and Staphylococcus aureus in the
blender cups, and a questionnaire on hygiene of the same response by the manipulator. Of
10 installed, 5’s presence of total coliforms and thermotolerant for the same sample, consi-
dering what to medium utensil one of contamination for food, canuser danger to a popula-
tion. Through the questionnaires it was clear that hygiene and disinfection do not guarantee
food safety for consumers. Ensure proper hygiene of equipment to ensure food safety and
consumer health.

KEYWORDS:Food Safety; Public Health;, Food Microbiology, Toxinfection; Utensils and
Food.
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Introducgao

O alimento de qualidade € um fator de ex-
trema importancia para a saude humana e pre-
cisa estar livre de microrganismos patdgenos.
Nas unidades de alimentacédo deve-se ter como
prioridade a adogao do manual de boas prati-
cas para haver uma segurancga da qualidade do
alimento produzido.
Para garantir a qualidade do alimento, as boas
praticas em locais onde se vendem refeicbes
devem abranger quesitos higiénico-sanitarios
que correspondem: a manutengdo é a higie-
nizacao das instalagdes, dos equipamentos e
dos utensilios; o controle da agua de abasteci-
mento, dos vetores transmissores de doencas
e de pragas urbanas; a capacitagao dos profis-
sionais; a supervisao da higiene e saude dos
manipuladores e 0 manejo correto de residu-
os".
A higienizagdo dos utensilios (como liquidifi-
cadores) comeg¢a com a limpeza reduzindo o
excesso da sujidade, logo depois ocorre a la-
vagem com detergente e esponja sobre agua
corrente até a remogéo de todo o detergente.
Apobs esse processo ocorre a desinfecgcao do
equipamento que consiste na eliminacao dos
microrganismos contaminantes que n&o sao
retiradas com a lavagem de detergente, borri-
fando ou emergindo com alcool 70% sem enxa-
guar posteriormente ou solugao clorada e por
ultimo a secagem natural em local limpo e seco
livre de vetores ou pragas urbanas?.
As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
sdo ocorréncias clinicas resultante do consu-
mo de alimentos que possam estar infectados
com microrganismos patogénicos, substancias
quimicas, objetos lesivos ou que contenham
em sua composi¢ao substancias naturalmente
toéxicas®. Ha relatos de que utensilios e equi-
pamentos contaminados participam do apare-
cimento de aproximadamente 16% dos surtos
de DTA’s".
Os agravos ocorridos por intoxicagdes alimen-
tares sao frequentemente identificados por
maus habitos de higienizagdo e desinfecg¢ao
dos materiais utilizados deixando residuos do
proprio alimento e ou mesmo de coliformes to-
tais do manipulador.
Os Coliformes totais estao presentes nas fe-
zes de animais de sangue quente e apontam
contaminagao ambiental e provavel presenca
de patégenos fecais. Os Coliformes fecais, co-
nhecidos como Coliformes termotolerantes fa-
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zem parte exclusiva do intestino do homem e
de animais de sangue quente, mostram a pre-
sencga de material fecal, manipulagdo contami-
nada e higiene deficiente dos utensilios e de
acordo com a contagem ha risco de toxinfecgéo
(acima 10°%/g)°. O Staphylococcus aureus é uma
bactéria do grupo de cocos gram-positivos em
formatos de cachos de uva, sendo o principal
agente etiolégico associado a intoxicagao ali-
mentar estafilocdcica, fazendo parte da flora
normal de mucosas e pele e pode ser passa-
do aos alimentos por contato direto ou indireto
(por meio de fragmentos de pele e secregbes
do trato respiratorio)°.

Torna-se importante a analise da presencga de
microrganismos patogénicos nos liquidificado-
res dos servigos de alimentacao, pois estes
apresentam contato direto com o alimento que
é oferecido a toda populagdo, um grupo susce-
tivel a doencgas.

O objetivo do estudo foi de realizar uma ava-
liacdo higiénico-sanitaria através das analises
microbiolégicas dos liquidificadores nos esta-
belecimentos de lanchonete regulados pela Vi-
gilancia Sanitaria Municipal de Passos — MG.

Materiais e métodos

O trabalho foi realizado na cidade Passos
— MG, juntamente com a equipe de Vigilancia
Sanitaria municipal em 10 estabelecimentos de
alimentagao. Para garantir o sigilo de informacgéao
todos os 10 estabelecimentos foram nominados
em forma de ordem crescente alfabética de A a
J, onde os mesmos possuem certificagdo sani-
taria que conforme a Lei 13317/1999 é a permis-
sao para o funcionamento dos estabelecimentos
sujeito ao controle sanitario’. Com a finalidade
de analisar a presenga de trés microrganismos:
Coliformes termotolerantes e Coliformes totais,
staphylococcus nos liquidificadores, possibilitan-
do uma avaliacdo precisa quanto ao processo
de higienizagdo do liquidificador utilizado nos
processamentos, armazenamento e desinfec-
cao.
Vale ressaltar que nenhum estabelecimento foi
informado sobre o dia e horario da coleta das
amostras.
Nos estabelecimentos de alimentacéo foram co-
letados através da técnica do swab nos liquidifi-
cadores usados para manipulacao de alimento,
esta técnica equivale na retirada dos microrga-
nismos de um espaco determinado na superficie
por swabs estéreis®.
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Em todas as unidades de alimentacdao, com a
devida autorizacao do responsavel e o termo de
sigilo de informagdes devidamente assinado, a
pesquisadora entrou devidamente paramenta-
da com luvas, mascara, touca, sapato fechado
e jaleco, pediu aos funcionarios o liquidificador
para a avaliagdo. Abriu a embalagem do swab
estéreis, até entdo lacrada, pegou o bastao pelo
cabo e umedeceu a parte de algoddo em um
tubo contendo solugdo salina, pegou o swab
pelo cabo, passou a parte de algodao por todo
o utensilio, principalmente onde encontrava sa-
liéncias. Ap6s a retirada dos microrganismos
foi colocado novamente o swab com a parte de
algodéao voltada para baixo no tubo de solugéo
salina. Terminada a coleta, amostra foi identi-
ficada e o material coletado transportado sob
refrigeracdo para ser analisado no Laboratorio
de Analises Ambientais e Produtos Alimenticios
(LAAPA).

Apds a coleta dos materiais foi aplicado um
questionario (anexo), preenchido pelo pesqui-
sador acerca de qual tipo de produto, como é
feita a higienizagcéo, com qual frequéncia é feita
a higienizacao, frequéncia de uso, como ¢ feita a
secagem, e 0 armazenamento dos utensilios.
No laboratério o procedimento iniciou com a hi-
gienizagao e esterilizagado da sala e da capela
para a realizagdo da analise, e logo apds levou
o material coletado para dentro da capela para
realizar os procedimentos.

Foram utilizados tubos contendo solucdo de
Lauryl ja esterilizados, onde foi passado 1 ml da
amostra coletada para os mesmos, foram utiliza-
das 10 tubos de lauryl para cada amostra e ao
inserir 1 ml da solucdo em cada placa de petri
foi adicionado uma solugdo de PCA (platecou-
ntagar), depois da inoculagdo cada amostra foi
identificada de acordo com o estabelecimento,
foram levados para a estufa permanecendo em
uma temperatura de 37°C permanecendo por 48
horas.

Apos permanecer 48 horas na estufa, as amos-
tra de lauryl que estavam contaminadas passou
para o processo de identificagao de Coliformes
Totais e Coliformes Termotolerantes, foi feito
para cada amostra contaminada um tubo de
Verde Brilhante e outra de EC, inoculado através
de uma alga de platina esterilizada do lauryl con-
taminado para o verde brilhante por trés vezes,
e do lauryl contaminado para o EC por 3 vezes,
logo apds a inoculagao foi levado os tubos para
a estufa em temperatura de 37°C permanecen-
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do por 48 horas.

Para a analise de staphylococcus aureus foi re-
alizada o Método de Gram (1884) para cada co-
I6nia desenvolvida na placa de petri. Pegou a
alca de platina esterilizada no fogo, identificou
as colbnias de coloragao brancas e claras, fez
o esfregago na lamina, esperou secar e fixar e
cobriu o esfregago com solugéo Cristal Violeta
por 30 segundos, escorreu 0 excesso de co-
rante, cobriu a lamina com solugdo Lugol para
Gram por 1 minuto, tirou o excesso, lavou a la-
mina com solucéo de Alcool até a solucéo roxa
ficar clara, depois corou com Fucsina Fenicada
de Gram por 30 segundos, escorreu o corante,
esperou a lamina secar, colocou uma gota de
agua destilada e colocou a laminula, e observou
no microscoépio na objetiva de 100x com éleo de
imersao’.

Resultados e discussao

Através da técnica swab foi analisado dez
liquidificadores de estabelecimentos diferentes
onde todos sao do perfil lanchonetes, analisan-
do a presenga de microrganismos patogénicos
(coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus aureus), com o tempo de obser-
vacao de 48 horas. Dentre os resultados apre-
sentados nas analises (tabela 1), cinco apresen-
taram contaminacdo 50% (n= 5) de coliformes
totais e termotolerantes ambos para a mesma
amostra coletada e os outros 50% (n=5) das
amostras estiveram livres de qualquer contami-
nagao. Para o género Staphylococcusos resulta-
dos se apresentaram de uma forma ausente em
todos liquidificadores analisados.
Os resultados foram bem preocupantes, o que
pode perceber que as condi¢des higiénico-sani-
tarios é deficiente, pois através desses micror-
ganismos pode levar aos consumidores a uma
intoxicagao alimentar.
As DTA’s sdo doengas provocadas pela ingestao
de alimentos que ocorrem quando estao conta-
minados por microbios prejudiciais a saude, pa-
rasitas ou substancias toxicas que estao presen-
tes no alimento. Os sintomas mais comuns séo:
vomitos, diarréias, dores abdominais, dor de ca-
beca, febre e entre outros sintomas’.

TAB. 1 — Resultado microbiolégico dos pontos
de coleta.
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Stephiyloceccus

Ausente

Estabelecimentos  Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes

Estabelecimento & Presente

Augente

Presente

Estabelecinento B Ausente Ausente

Estabelecitmento C Presente Presente Ausente

Estabelecitnento D Presente Ausente

Ausente

Presente

Estabelecimento E Ausente Ausente

Estabelecitnents F Ausente Augente Ausente

Estabelecinento G Presente Presente Ausente

Estabelecitnento H Presente Presente Ausente

Estabelecimento I Ausente Ausente Ausente

Estabelecimento J Ausente Ausente Ausente

Quanto a higienizagao os resultados foram ex-
traidos e interpretados através do questionario
aplicado, este que por sua vez enfatizou ques-
tdes sobre higiene, habitos e costumes dos ma-
nipuladores.

Os procedimentos de higienizagdo devem ser
realizados por funcionarios capacitados e com
a frequéncia que garanta a manutencgéo dessas
condi¢cbes e minimize o risco de contaminagao
do alimento.

No quesito higienizagdo dos funcionarios, para
todos os estabelecimentos apresentou falhas
quando comparado com a legislagdo de boas
praticas. O que mais se destacou foi a falta de
cuidados preventivos nas maos dos manipula-
dores e auséncia de equipamentos de protecao
individual. Durante a inspecao deparou-se com
situacdes nao favoraveis, por exemplo: uso ador-
nos, uso de sandalias e bermudas, utilizagao de
boné e contra fluxo de pessoas e alimentos.

Na RDC n° 43/15 que dispdem sobre prestagao
de servigos de alimentagdo, no Artigo 29 des-
creve que os manipuladores devem manter as-
seio pessoal, ndo usar adornos, manter unhas
curtas, manter cabelos presos e protegidos com
touca, utilizar uniformes limpos, conservados e
apropriados, calgados fechado, e um item muito
importante sdo a higienizagdo das maos, pois €
um procedimento que minimiza o risco de conta-
minac&o dos alimentos'.

Dentre os liquidificadores avaliados, todos os 10
nao seguiam o mesmo padrao, encontrando as-
sim de diferentes marcas e modelos. Entre eles
seguiam as descrigdes: 1 era de modelo indus-
trial de aco inox, porém n&o possuia suas héli-
ces removiveis, 1 semi-industrial de polietileno
com fundo removivel, e 8 de modelo doméstico
polietileno sem fundo removivel. Nos liquidifica-
dores do modelo doméstico por ser de material
polietileno e ndo ser desmontavel ficou nitido a
dificuldade de uma higienizagao eficiente, pois
facilita a disposigao de residuos alimenticios em
toda a parte interna do copo do liquidificador.
Portanto, para o resultado apresentado e ao
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contrario do que se imagina a maior quantidade
de residuo de alimentos foi encontrado em todos
0s modelos avaliados, nao diferenciando quanto
a marca, poténcia e material (polietileno e ago
inox).

Equipamentos em ago inox sdo bem rigidos em
comparacgao aos de polietileno, estes quebram
e trincam facilmente possibilitando assim o acu-
mulo de sujidade e criando mais um foco de con-
taminacéo'.

Os utensilios contaminados influenciam sobre o
controle microbiolégico, em razao disso € consi-
deravel que estes sejam de facil higienizagao e
desinfecg¢ao, prontamente desmontaveis e mon-
taveis, protegendo os alimentos™.

Durante a abordagem aos manipuladores iden-
tificou-se que a higienizagao dos liquidificadores
ocorre apos seu uso, dessa forma a frequéncia
de higienizagao é feita todos os dias em que os
estabelecimentos se encontram em funciona-
mento.

Acredita-se que os microrganismos patogénicos
podem estar presentes em particulas de alimen-
tos ou em agua sobre os utensilios lavados de
forma incorreta®.

O ideal € que se higienize o liquidificador apds
cada producao, para que nao ocorra o acumulo
de residuos podendo assim favorecer o cresci-
mento de microrganismos patolégicos'.

O detergente é utilizado para higienizagao em
todos os estabelecimentos de alimentacao, po-
rém 60% (n=6) dos estabelecimentos relataram
usar apenas detergente, mas 40% (n=4) usam
além do detergente agua sanitaria para a higie-
nizacédo e desinfec¢ao do liquidificador (Figura
1).Quanto a desinfecc¢ao do utensilio, n&o utiliza
nenhum produto além da agua sanitaria.

A Desinfecgao deve ser feita no final do turno de
trabalho com cloro ativo ou alcool 70%, deixando
agir por alguns minutos5. Para uma eliminag&o
eficiente de microrganismos patogénicos reco-
menda-se no inicio das atividades uma higieni-
zagao eliminando microrganismos adquiridos no
decorrer do periodo em que o estabelecimento
se encontrava fechado, sendo esses microrga-
nismos presentes no ar'”.

O que nao é realizado em todos os estabeleci-
mentos de alimentag¢do, podendo levar a conta-
minagao dos alimentos que entram em contato
direto com o liquidificador, pois apenas o proces-
so de lavagem nao é suficiente para a remogéao
dos microrganismos patogénicos.

Apenas 10% (n=1) estabelecimento relata usar
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agua quente para higienizagao do liquidificador
(Figura 1), porém esse processo € realizado
uma vez na semana. O ideal para uma unidade
de alimentagao € que para a higienizagao utilize
agua quente numa temperatura de 60°C para a
remogao eficaz de microrganismos™.

De acordo com Caddigo Municipal de Vigilancia
Sanitaria de Passos — MG 1896/93 né&o reco-
menda o uso de pano de prato, dessa forma é
recomendado materiais descartaveis como o
pano multiuso que é inutilizado apds o seu uso.
Portanto nos estabelecimentos avaliados 20%
(n=2) utiliza o mesmo para a secagem do liqui-
dificador, os 80% (n=8) utiliza-se da secagem
natural do liquidificador ao ar livre deixando-o
exposto em diversas formas como: em cima de
geladeiras e ou bancadas, e até mesmo em pe-
quenas prateleiras em baixo de pia. Embora nao
se tenha avaliado a contaminagé&o microbiol6gi-
ca nos panos de pratos, mas podem contribuir
para a contaminacao visualizada nos equipa-
mentos analisados’.

Quanto ao armazenamento do liquidificador,
50% (n=5), encontrava-se em local limpo, e livre
de vetores (Figura 1), os outros 50% né&o existia
um local especifico para seu armazenamento,
propiciando assim de certa forma o contato dire-
to ou indireto com vetores. Os utensilios devem
ser guardados em locais apropriados, limpo e
seco, protegido, livre de poeiras e insetos, para
poder evitar a contaminacéo dos alimentos'.
No que apresenta a Resolugcdo da Diretoria
Colegiada - RDC 216/04 que dispdéem a regu-
lamentagcao para boas praticas para setores de
alimentagao no item 4.2.1 descreve que as ins-
talagdes, os equipamentos, os moéveis e os uten-
silios devem ser acondicionados em condi¢des
higiénico-sanitarias apropriadas’.

100
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20

Porcentagem de Estabelecimentos

10

0

Tso de dgua quente Armazenamento

Desinfecqio

Secagem

mConforme  ®m N Conforme

FIG. 1 — Condigbes de higienizagéo dos liquidificadores.
Fonte: Lara Mendes Passos, 2018.
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Os utensilios considerados de alto risco sdo aque-
les os que entram em contato diretamente com o
alimento do inicio até a sua distribuicdo, e os de
baixo risco sdo os que entram em contato com
o alimento apenas no consumo, ndao havendo o
tempo suficiente para a reprodugéo de microrga-
nismos®. O liquidificador analisado enquadra no
grupo de alto risco para contaminagao alimentar,
por apresentar falhas na higienizagdo dos equipa-
mentos e no manuseio dos alimentos, conforme
dados exibidos (Figura 1).

Como a atividade principal dos estabelecimentos
pesquisado € do perfil lanchonete, sabe-se que os
consumidores que frequentam possui todo o tipo
de idade, de crianca até pessoas mais idosas, pois
estes compdem uma situagao de risco, e pode es-
tar mais vulneravel a infeccdo, assegurando um
alimento de maior qualidade e evitando riscos a
satde dos consumidores”.

Consideragoes Finais

Diante de todo o trabalho notou-se a im-
portancia das medidas higiénico-sanitaria para
todas as etapas ou mesmo processamento de ali-
mentos, portanto os resultados apresentados de-
monstraram que houve presenca de mais de um
microrganismo patogénico em 50% das amostras,
confirmando que a forma de higienizagédo néo é
totalmente eficaz, havendo a auséncia de uma de-
sinfecgdo de qualidade e a inexisténcia de méto-
dos como da agua quente para a eliminagao dos
mesmos, ou até mesmo o0 uso de equipamentos
desmontaveis que ajuda numa higienizagdo com-
pleta e eficaz. Considerando que é um tipo de
estabelecimento em que ha um grande fluxo de
pessoas, favorecendo assim um risco de intoxica-
¢ao alimentar causando grandes transtornos para
a saude publica e os agentes de vigilancia.
Os manipuladores e proprietarios de estabeleci-
mentos de toda a rede de alimentacdo devem es-
tar cientes das complicacbes que podem ocorrer
de um equipamento ou utensilio mal higienizado.
Disponibilizando um manual de boas praticas e
procedimentos operacionais padroes a serem se-
guidos nos estabelecimentos, realizando capacita-
cbes para os funcionarios que trabalham de forma
direta ou indireta na manipulagao de alimentos.
Portanto esses resultados se apresentam de uma
forma preliminar, recomenda-se que seja acom-
panhado por analises complementares obtendo
maiores resultados conseguindo assim mensurar
e realizar medidas de promocao e prevencao a
saude que sao oriundos de diversos géneros mi-
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crobioldgicos.
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