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Resumo

O alimento é indispensavel para a promocao de sdddser humano em quantidades
suficientes para suprir suas necessidades basicasitdentes e com qualidade higiénico-
sanitaria satisfatoria. Na producdo de alimentosqualidade da matéria-prima e seu
processamento adequado sao fatores indispensavaiggrantir um produto final seguro que
nao apresente riscos a saude do consumidor. Edielio teve como objetivo avaliar a
contaminagdo das tdbuas de corte utilizadas namrege alimentos de uma instituicdo de
Ensino Superior em Sao Carlos-SP através de asd@fisxobiologicas realizadas a partir do
Método doSwab. Das tabuas analisadas, 90% estavam contaminad@se indica uma
condicao higiénico-sanitaria insatisfatoria, copre@senca de mesofilos aerdbios, de bolores e
leveduras e da existéncia de enterobactérias.

Palavras-Chave: Andalise Microbiologica; Contaminacdo de Alimentddanipulacdo de
Alimentos.

Introducao

A seguranca alimentar € um problema mundial e esacao alimento de qualidade é
um direito de todo ser humano. Assim, a seguraagdasia dos alimentos ofertados para
consumo da populacédo é um dos desafios dos orgsjesnsaveis pela saude publica.

O conceito de qualidade de alimentos, na visao alswmidor, corresponde a
satisfacdo de caracteristicas como sabor, aromarérapa, embalagem, pre¢o e
disponibilidade. Entretanto o termo alimento segsignifica auséncia total de micro-
organismos capazes de ocasionar toxi-infeccOesalares e uma microbiota deteriorante
extremamente reduzida.

A contaminagdo microbiolégica de alimentos tem silm de constantes mudancas
nos procedimentos de controle higiénico-sanitdaiproducdo de alimentos. H& muitos anos
os profissionais da area de alimentos tem se ppaodocucom o estudo das doencas de origem
alimentar, principalmente com as ocorréncias @midecorrentes da ingestdo de alimentos

contaminados com toxinas bacterianas (SILVA JUNIQED5).

! Graduandos do Curso de Nutricio do Centro UniigeisiCentral Paulista (UNICEP) — S&o Carlos/SP.
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Nos ultimos anos, a midia tem apresentado numeaescentes de casos de toxi-
infeccdo alimentar que, antes de indicar que ponaos cuidados na fabricagdo e manuseio
de alimentos, indicam uma melhora nos sistemasugliges identificando e justificando estes
casos (SILVA et al., 2001).

Estudos realizados pela Organizacdo Mundial da &4@MS) apontam as toxi-
infeccdes alimentares como as doencas de origemeraiir mais comuns, entre as quais mais
de 60% dos casos decorrem de técnicas inadequadasadipulacdo, processamento e
contaminacgao dos alimentos servidos em restauréR@SSI, 2006).

Segundo Buzby et al. (1996) as unidades de alip&ota nutricdo, nas quais estao
incluidos os restaurantes industriais, sdo umasntieres fontes de surtos de doencgas
veiculadas por alimentos. As bactérias, os fung®sjrus, 0s parasitas, 0s agentes quimicos e
as substancias toxicas de origens animal e vegtam como agentes etiol6gicos desses
surtos. Nao ha duvidas, no entanto, da importatasabactérias como agentes das doencas de
origem alimentar.

Partindo-se da premissa de que os alimentos podemegculos de transmissao de
micro-organismos e metabdlitos microbianos, as aded responsaveis pela producdo de
alimentos merecem especial atencao (AGUIAR e2@06).

A limpeza e a desinfeccao de utensilios, equipamseatsuperficies de cozinha que
entram em contato com os alimentos constituem porgortante para a veiculacdo de micro-
organismos patogénicos (GERMANO e GERMANO, 2001).

Os alimentos sdo contaminados mediante contato etamsilios, superficies e
equipamentos insuficientemente limpos. Sabe-se @giemicro-organismos patogénicos
podem estar presentes em particulas de aliment@moagua sobre os utensilios lavados
inadequadamente (PIRAGINE, 2005).

Para garantir a seguranca dos alimentos, é imprdgel a conservacéo e a higiene
das instalagcbes e dos equipamentos, 0s respondé&eeisos pelos estabelecimentos, a
origem e a qualidade da matéria-prima e o grawdkeacimento e preparo dos manipuladores
(GERMANO e GERMANO, 2001).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 18688gnipulador pode ser uma
via de contaminacdo dos alimentos produzidos emalascala e desempenha papel
importante na seguranca e preservacao da higieseallbentos durante toda a cadeia
produtiva, desde o recebimento, armazenamento,amgfo até a distribuicdo. Uma

manipulagdo incorreta e o0 descuido em relagdo asaso higiénicas favorecem a
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contaminagao por micro-organismos patogénicos,pguesua vez, podem se multiplicar em
nameros suficientes para causar enfermidades auieudor.

Para Andrade e Macédo (1996), os equipamentos resilibs com higienizacéo
deficiente tém sido responsaveis, isoladamenteseacados a outros fatores, por surtos de
doencas de origem alimentar ou por alteracOesimhertios processados. Para Freitas (1995)
ha relatos de que utensilios e equipamentos coméalos participam do aparecimento de
aproximadamente 16% dos surtos. Assim, cortadoeedrids, cortadores de legumes,
bandejas, pratos, talheres, tabuleiros, placas a@pulacdo, amaciadores de carne, entre
outros, devem passar constantemente por uma a@aliagcrobiolégica para controle da
eficiéncia do procedimento de higienizacdo, evibesel a contaminacdo dos alimentos
produzidos.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanit@BRASIL, 2004), para garantir a
qualidade do alimento, as boas praticas em locale se vendem refeicbes devem abranger
quesitos higiénico-sanitérios que correspondem: anutencdo e a higienizacdo das
instalacbes, dos equipamentos e dos utensiliogmntrate da agua de abastecimento, dos
vetores transmissores de doencas e de pragas sirkmmapacitacdo dos profissionais; a
supervisao da higiene e saude dos manipuladoresamejo correto de residuos.

Os equipamentos e utensilios que entram em contato o alimento devem ser
confeccionados em material que apresente as seguiatacteristicas: que nao transmitam
substancias téxicas, odores e sabores; ndo absEs\wemesistentes a corrosao e as repetidas
operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superfildegem ser lisas e estarem isentas de
rugosidade e frestas, ou outras imperfeicbes qugmmetam a higiene dos alimentos, ou
seja, fontes de contaminacgao. O uso de madeirg@sauateriais que ndo possam ser limpos
e desinfetados adequadamente ndo devem ser wigiz&tLVA JUNIOR, 2005).

As superficies comumente usadas para processangentalimentos, como aco
inoxidavel, polietileno, polipropileno, policarbdona aco-carbono, madeira, teflon e vidro,
permitem o crescimento microbiano, podendo origipeocessos de adesdo bacteriana e
formacdo de biofilmes. A presenca desses procesasssuperficies de equipamentos e
utensilios para processamento de alimentos ocamrev&@ios niveis de intensidade. A
liberacdo desses micro-organismos podera trazeseqa@ncias indesejaveis a qualidade do
alimento produzido, como alteracéo deste e veiéolae patogenos (ANDRADE, 2008).

Entretanto, como afirma Teixeira et al. (2007)ahilidade da bactéria em se aderir a
superficie de contato de utensilios comprometegirineé desses materiais, seja ele qual for.
Desta forma, duas rotas de pesquisas devem seattivamias: a mudanca dos materiais
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aplicados em utensilios de manipulagéo de alimentslesenvolvimento de novos produtos
e protocolos de higienizacdo dessas superficies.

Assim, mesmo utilizando placas de corte de pddieti) ressalta-se a importancia da
substituicdo periddica desta, pois 0s excessivagstambéem podem armazenar oS micro-
organismos (AGUIAR et al., 2006).

Andrade et al. (2000) consideram que a atuacaqufssionais responsaveis pela
qualidade nas unidades industriais de alimentac&mutdcdo deve ser eminentemente
preventiva. Fundamentado em planos de amostragemdeénidos, o monitoramento por
meio da avaliagdo microbiolégica do ambiente, dgsipamentos, dos utensilios e dos
manipuladores pode melhorar sensivelmente a quialidas alimentos servidos aos usuarios.

Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliaromtaminacdo microbiana nas tabuas
de corte utilizadas no preparo de alimentos em msi#tuicdo de Ensino Superior, em S&o
Carlos-SP.

Materiais e Métodos

Para a realizacdo deste trabalho, foram coletanexsteas da superficie (frente e
verso) das tabuas de corte de plastico utilizades Lraboratérios de Técnica Dietética,
Tecnologia de Alimentos e Gastronomia e das Lamsiesndo Campus. Ao todo foram
analisadas dez tabuas.

A técnica utilizada foi o Método d8wvab, de acordo com Andrade et al. (2008). Essa
técnica consiste em friccionar uswab esterilizado e umedecido em solucado diluente (agua
peptonada 0,1% estéril), na superficie a ser alaliecom o uso de um molde esterilizado que
delimita a &rea amostrada (62,5 2zmAplicou-se oswab com pressdo constante, em
movimentos giratorios, numa inclinacdo aproximaéa3@°, descrevendo movimentos da
esquerda para a direita inicialmente e, depoislirdéta para esquerda. A parte manuseada da
haste deswab foi quebrada na borda interna do frasco que comt&wmlucéo de diluicdo (10
ml), antes de se mergulhar o material amostrado osmmicro-organismos aderidos.
Terminada a coleta, o material foi transportado sefoigeracdo para ser analisado. A
contagem de mesodfilos aerdbios foi realizada ppalaamento de 0,1 mL das diluicbes em
superficie dePlate Count Agar (PCA) e incubacédo a 36 °C por 48 h. Bolores ederss
foram contados por espalhamento de 0,1 mL das;dédsiem superficie de adaabouraud e
incubado a 25°C por 5 a 7 dias. A contagem de ardetérias foi feita por espalhamento de
0,1 mL das diluicbes em superficie de ajmcConkey e incubacdo a 37 °C por 48 h. As
analises foram realizadas em triplicata.
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Foram consideradas significativas as contagenslitlagdes que apresentaram entre
25 a 250 coldnias. Para calcular o nimero sigtificade UFC/crf, foi multiplicado o
nimero de coldnias pelo inverso da diluicdo inatalldUFC/ cri = N° Coldnia x 10 /
diluicdo). Como foram utilizadas mais de uma plpeadiluicdo (triplicata), foi considerada
como numero de colbnias a média aritmética da gemeaobtida em cada uma das placas da
triplicata. O nimero encontrado foi dividido pel@ade 62,5 cfe expressa em unidades
formadoras de coldnia por éUFC/ cnf).

Os resultados deste trabalho foram avaliados dela@mm o critério de valores de
referéncia relativos as condi¢cdes higiénico-sangapara equipamentos e utensilios de
preparacdo de alimentos, proposto por Silva JUf@005), no qual menor ou igual a 50
UFC/cnf seria um valor satisfatério, e maior que 50 UFG/setia um valor insatisfatério de

qualidade das condic¢des higiénico-sanitarias ddytooanalisado.

Resultados e Discusséo

Os resultados microbiologicos relativos as tadbuasnthnipulacdo obtidos neste
trabalho indicaram que apenas 10% das amostrassafed estavam livres de qualquer
contaminagao.

As contagens de micro-organismos estdo detalhadlaslgsse e apresentadas na
Tabela 1.

Das tabuas analisadas (Tabela 1), apenas 30% mtarese resultados satisfatorios,
ou seja, auséncia de bactérias aerdbias mesobfilas.

A avaliacdo do grau de contaminagcdo de bactérig@bias mesofilas ndo possui
padrbes microbiologicos para a superficie analis&taém, como ressalta Silva Junior
(2005), esses micro-organismos estao presentemiierste. Portanto a presenca de bactérias
totais sdo indicadores das condi¢cbes higiénicadraas do local de preparo. A avaliacao
dessa contagem € comumente empregada como indidec@palidade na producdo de
alimentos.

Micro-organismos indicadores de higiene sédo aqulesmostram falhas higiénicas
no processamento, como contaminacao cruzada, aleusEmpo/temperatura, problemas na
matéria-prima, exposi¢cdo ambiental inadequada eletirioracdo do produto no alimento
(AGUIAR, et al., 2006).

Os 70% das tdbuas de manipulacdo apresentam urulacden micro-organismos
mesofilos aerdbios, o que indica uma ma qualidaderico-sanitaria para o preparo de
alimentos.
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TABELA 1. Resultados da analise microbiolégica da superdiagtabuas de manipulacao.

Bactérias
Aerdbias Bolores e
Mesofilas leveduras Enterobactérias

Amostras UFC/cm?* Classificacdo UFC/cm?* Classificagdo = UFC/cm?* Classificagéo

1 76 Insatisfatorio 124 Insatisfatorio 202 Insatisfatorio
2 32 Satisfatério 208 Insatisfatério 79 Insatisfatorio
3 336 Insatisfatorio 405 Insatisfatorio 176 Insatisfatorio
4 99 Insatisfatorio 2293 Insatisfatorio 120 Insatisfatorio
5 118 Insatisfatorio 1355 Insatisfatorio 118 Insatisfatorio
6 29 Satisfatorio 90 Insatisfatorio 3360 Insatisfatorio
7 491 Insatisfatorio 1963 Insatisfatorio 42 Satisfatorio
8 29 Satisfatorio 21 Satisfatorio 10 Satisfatorio
9 2016 Insatisfatorio 53 Insatisfatorio 1141 Insatisfatorio
10 118 Insatisfatorio 21 Satisfatorio 11 Satisfatorio
*n=3.

Dessa forma, a presenca de bactérias mesofilabiagrdcima dos niveis aceitaveis
indica que ha necessidade de maiores cuidadosogaaqualidade de matérias-primas, ao
binbmio tempo vs. temperatura, as condicbfes de pukgdo no processamento dos
alimentos e as falhas nos pontos criticos de dentseja nos métodos de higienizacdo, ou na
técnica envolvendo tempo e temperaturas de segu(ShgvVA JUNIOR, 2005 e AGUIAR et
al., 2006).

Quanto aos bolores e leveduras, que sao micro-4grgas nao patogénicos e sim
deteriorantes, 0s resultados mostraram que 80% aimsstras analisadas estavam
contaminadas. Assim, pode-se concluir que essamgatle manipulacdo estdo abrigando
umidade, ou seja, estdo sendo guardadas Umidasa Bsa, essas superficies estdo com
alta potencialidade de contaminacédo dos alimendosypcro-organismos deteriorantes, via
contaminacgéao cruzada.

A presenca de micro-organismos indica que a maagaol da superficie esta sendo
feita sem a devida higiene, e que os produtos atigies confeccionados nessa superficie
tem alto risco de deterioracéo (SILVA JUNIOR, 2005)
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Na analise de enterobactérias, os resultados falammantes. 70% das amostras
estavam contaminadas. A ocorréncia de micro-orgarisnesse meio € indicativa da
presenca de coliformes totais e/ou bactérias petemente patogénicas que podem causar
surtos de toxi-infeccdo alimentar quando atingentidades aumentadas nos alimentos e/ou
contaminacgdo cruzada dos produtos alimenticiogeplegam contato com eles. Sendo assim,
h& um fator de risco a saude da populacdo que m@nsdimentos preparados nesses
utensilios.

A presenca de micro-organismos nesse meio de auhidica a presenca de material
fecal nas amostras analisadas, assim como a pogsasenca de patdgenos entéricos
(SILVA JUNIOR, 2005).

Vale ressaltar que o meMacConkey é seletivo para a deteccdo das enterobactérias
Salmonella, Shigella, E. coli, Klebsiella, Enterobacter, Proteus e coliformes fecais, ou seja,
micro-organismos altamente patogénicos e prejudi@asaude das pessoas. Portanto, é
inadmissivel a presenca de micro-organismos, entguera utensilio de manipulagédo de
alimentos.

Sao poucos os estudos feitos especificamente swiakses microbiolégicas em
tabuas de manipulagéo de alimentos. Porém, o adsuttesta pesquisa esta4 de acordo com os
dados existentes na literatura cientifica e cordimmue tadbuas de manipulagéo sao fontes de
contaminacéao de alimentos.

Segundo a avaliacdo dos surtos de DTAs (Doencassififadas por Alimentos)
realizada pelo Setor de Vigilancia Epidemiolégioa €uritiba no periodo de 1985 a 1988,
citada por Silva Junior (2005), a higiene deficgedbs equipamentos foi um dos fatores que
contribuiram em 9,8% para a ocorréncia dessesssud® dados da Secretaria Municipal de
Abastecimento de S&o Paulo, em 1991, citam a higieiio deficiente de instalacdes,
equipamentos e utensilios como a sétima causaigaind0%) da ocorréncia dos surtos de
DTAs nesse periodo.

Os estudos realizados por Andrade et al. (2003),Usmdades de Alimentacdo e
Nutricdo, indicaram que os resultados referidos expspamentos e utensilios constataram
que apenas 18,6% destes apresentaram contagenisrdeorganismos mesofilos aerobios,
conforme recomendacédo utilizada. Os autores amatiatambém, que os percentuais para
coliformes e para bolores e leveduras em equipasentutensilios estavam em condi¢cdes
higiénicas satisfatorias, segundo a mesma recorg@oda

Aguiar et al. (2006) realizaram a analise micraigata da tdbua de madeira de uma
creche no municipio de Sao Paulo, e verificaram comiagem de bactérias mesofilas acima
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do limite estabelecido. Detectou-se também a pegasee coliformes totais e auséncia de
coliformes fecais.

Na analise realizada por Balian et al. (2006), depla implementacdo das Boas
Praticas na Manipulacédo de Alimentos em um Zootd Estado de Sao Paulo, verificou-se
uma reducdo na contagem microbiana para todosamesxmicrobioldgicos realizados nas
placas de manipulacdo, porém as concentracdes bi@ines observadas nas bancadas
superaram aquelas obtidas nas placas de corte,ar@smo procedimento de higienizacao
adotado.

Na pesquisa microbiolégica das tdbuas de corteestaurantes comerciais de Santo
André, realizada por Sanches (2007), verificou-smm@aminacdo pelos micro-organismos
Enterobacter, Proteus sp, Klebsiella, Serratia sp., Citrobacter, Yersinia, Escherichia coli
PatogénicasShiguella, Shigella spp

Na tdbua de manipulacdo de alimentos da lanchoteteampus FEIT/UEMG,
analisada por Pinho et al. (2009), observou-sesepica de leveduras e bactérias em todas as
diluicdes.

Portanto, esses dados mostram a nao utilizacadoodedimentos higiénico-sanitarios
corretos, 0 que pode levar & contaminacdo do alop@mmentando assim os riscos de uma
toxi-infeccdo alimentar. Desta forma, esta pesqgeigdencia a necessidade de um maior
esclarecimento sobre os cuidados que se deve tdroraa de higienizar as tabuas de

manipulacao.

Concluséo

Concluiu-se que a contaminacdo microbiolégica ddmids de corte utilizadas no
preparo de alimentos da instituicdo de Ensino Supanalisada € muito alta e verificou-se a
presenca de mesofilos aerdbios, de bolores e leae@uda existéncia de enterobactérias em
90% das amostras.

Desta forma, a qualidade higiénico-sanitaria dasuad de manipulacdo dos
Laboratérios de Técnica Dietética, Tecnologia demAhtos e Gastronomia e das
Lanchonetes do Campus da instituicdo analisadaa deidesejar, devido a quantidade de
bactérias, bolores e leveduras encontrados.

As doencas veiculadas por alimentos, de um modal,ggevem ser prevenidas a
partir de campanhas educativas que esclarecam aofputadores sobre os riscos de
contaminagcdo e da correta higienizacdo de méaosablas, utensilios e equipamentos. O

comprometimento de todos os envolvidos no prepasalimentos é uma condi¢cdo basica
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para o sucesso da implantacdo das boas praticasadgulacdo. Para tais medidas, €
aconselhavel treinamentos periddicos para os foadims que atuardo em areas de

manipulacéo de alimentos.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF FOOD HANDLING BOARDS IN A
INSTITUTION OF HIGHER EDUCATION IN SAO CARLOS/SP

Abstract

Food is essential to promote the health of peaplsufficient quantities to meet their basic
needs for nutrients and with satisfactory sanitgulity. In food production, quality raw
material and processing are appropriate factoresseey to ensure a final safe product that
does not present a risk to the consumer’s healtits Jtudy aimed to evaluate the possibility
of contamination of cutting boards used in foodparation from an institution of higher
education in Sado Carlos-SP through microbiologieating conducted by th@vab method.
The cutting boards analyzed, 90% were contaminatelizating an unsatisfactory sanitary-
hygienic conditions in the presence of mesoph#imbhes, molds and yeasts and the existence
of enterobacteria.

Key words: Microbiological analysis; Food contamination; Fdwhdling.

124
Rev. Simbio-Logias, v.3, n.5, Dez/2010.



